Landesbibliothek Oldenburg

Digitalisierung von Drucken

Praktisches Kochbuch fiur alle Stande

Droste, Charlotte

Oldenburg, 1880

Ragouts, Rouladen, Frikassees etc.

urn:nbn:de:gbv:45:1-7740

Visual \\Library



Jagouts, Rouladen, Frifafjees 2c. 16

4. Weinkfaltidhale mit CGrobeeren oder Himbeeven,
Dan nimmt 1 Flafde 2Weif- odber NRothwein, 1 Flojde Wafjer,
etnige Gitvonenjdjeiben, etwad gangen Caneel und Suder, daf e
fitf genug ift; damn pfliit man die Stengel vonm den Crdbeeven
ab, wajdt letsteve vem, (At fie ableden und giebt fie mit Buder
3u Tifde.  Mit den Himbeeven iwivd e cbhen o gemadt, nux
erden fie nidjt abgetwajden.

@, Weinlaltjchale anderer Arte  Doju nimmt man
LWeifwein, cbhen fo viel Wafjer, etnige Eitvonenjdeiben, ctwas
Caneel und Buder, dbafy 8 {iiff genug ift, und giebt dann Eier-
tife ober falten Yteidmehlpudding bdabet.

6. Shicfermild), Dozu nimmt man dide Mildh und
jouvent abhum, von betden gleid) viel, [dligt e8 mit einer NRuthe
ju Gdjaum, giebt Suder dagyu, daR o8 fiif gemug ift, und thut
e8 damn m eme SKumme. Diefelbe wird mit fleinem Bwicbad
gegefjer.

7. Suppe von frifjdhem Nhabarber. Den Rabarber
jdalt man ab, jdmneibet die Stangen in gany feine Sdjeiben, fetst
jie mit 3 Liter Wafjer gu Feuer, [aft ¢8 cine BVievtelftunde qut
fodjen und giebt ein fleines Stitd gangen Cancels, cinige Citvonens
jeiben und Buder nad) Belicben hingu; alddbann nod) 2 Efliffel
voll Sagomefhl, mit LWaffer angeriifet, und iRt dasd Ganze qut
foden.

@S, Julien=Suppe, Sellevie, Blumentoll, gelbe NRiiben,
Gauevampfer und weifge Niiben wevden fein ausdgeflett und dann
in gany frdftiger brauner Vouillon gav gefodt.

Ragouts, RVouladen, Frikallees el

1. Jungenvagont (fiiv 24 Perjowen). Man ninmmt
3 kg Rindfleifd), aft 1y kg fdieves Fleijd) daven guviid, fdueidet
dag iibrige in Stitde, febst ¢8 mit Butter s Feuer und (dFt o8
braun braten, gieft dann jo viel Waffer davauf, wic Sauce fein
muf}, giebt cinige Awicbeln, ctwad jdwarien und Nelfenpfeffer,
Galy und 30 gr Champignons darvan und [Gfit ¢8 damit fodjen,
bi8 da8 Fleifd) gav ift; damn gieRt man bdic BVouillon durd) ecin
©ieb, Lifit fie cine Bievtelftunde ftehen, vt fic in einer Cafjerolle
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ab und giebt fo viel brawn gebranntes Wiehl davan, dafy bie Sauce
¢hen mwivd; von dem zuvitdgelaffenen Nindfletfd werden Fletjd)-
ffe gemadyt, weldje nuy flein audgerollt wevden miijjen; man
qicht fie dann in die Sauce. Davauf Y, kg Saucifjen, weldye
porfer eben in der Vouillon aufgefod)t find, jowie 250 gr Kalbé-
midder, bic vorfer in bder Bouillon beinahe gav gefodht find;
nachbent lesteren die Haut abgesogen, werden fie in Stitde qe-
jdnitten; Hievauf Ehampignons, in Stitde gejdpuitten, aud) ctinige
gar gefodje Kalbsyungen, welde in Streifen qefdnittert 1werder,
und einige Citvonenjdjeiben. Man (Rt dies alleg gut duvchfodyen,
worauf die in Sdjeiben gejdhnittene Ochjenzunge fineingegeben wivd;
fat e8 cben bdamit durchgefodt, fo giebt man ctivad IMustathbliithe,
in BVutter durdygebratene Sardellen und Saly davan; eben vov
demt nvidhten qiebt man 1 CRlHffel voll Soya und 1 &lad
Mabdeiva davan: o8 fdmedt fehr qut, wenn man 3 b8 4 gelbe
Wurzeln in einem Badofen vedit braum braten [aft, bicje gletd)
mit in die Bouillon gicht und davin gav foden GfL

2, ORiivbebrvaten mit bravner Sauce (fitr 12 Per=
jontenr),  Dian gieht dem Mifrbebraten die Haunt ab und fpict ibn
mit in feinen Stueifen gefdnittencm Sped ved)t feir, Dratet ihn
in Butter Halb gar und gieRt dann fo biel braune Bouillon davunter,
wie man Sauce Haben will; nun giebt man bvaun gebvamntes
Diehl wnd abgewafdene, in Stiiden gefduittene Ehampignons
bavan. an begieft den Braten fleifig; ift er gav, jo giebt
man Heine Jleifhtlofe, gejdnittenc Kalberyungen wnd Mibdder, weldye
ben Tag vorfer gefodt find, in Butter durdjgebratene @ardellen
ud Safy davan. Den Vraten vidtet man auj ciner Sditfjel an
und gieRt dann die Sauce davitber. Aud) tann man clivad Eappern
und Citvonenjdjeiben davan geben.

3, Gejiilite Odjenzungen.  Man nimmt cine gefodte
Odjjenzunge, jeneidet fie ber Yinge nad) auj, beveitet, etne Fleijdy-
favge, Bejtreid)t dic Dd)jenzunge einen Finger did damit, fowie
wit cinem Gi, beftvent fie mit Bwicbad wud badt fie mit Butter
in cinem Ofen braun; dann beveitet man eine wie i Nv. 1
benanmte braune Sauce, uur mit etwad Drovdjeln und Twiijjeln
bavin, — tun vidhtet man bdie Bunge an, gicfit ctwas Sauce
davitber und qicht fie mit der iibrvigen Sauce zu Lijdye.

4, Wildragont (jiiv 36 Perjonen). Man nimmt die
Hintevfeule cines Ylehed oder Hivjdpes, Hout fie tn Stiide und
ipict fie mit ©pect, weldjed mit Saly und PWunderpfeffer beftvent
ift, legt fie dann in Gjfig und Waffer, zu gleidjenn  Theilen,
cinigen gehacten Schalotten, einigen Lorbeevbliittern wund Thymian
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und lapt dag Fleifd) davin 3 bis 4 Tage liegen; nimmt dann
bie Stiide heraus, feiit fie mit Butter ju Feuer und (iRt fie
halb gav braten; nun giefit man  braune friiftige  Bouillon
bavunter, und giebt braun qebranntes Mehl davar, bdafy die
@auce cben witd, ferner Odjfengaunmen und Untermund, iwelde
ben Tag vorfer gefodht find, in Feine Stitce gejdnittene Mordeln
und ‘Pile, 250 gr Caftanien, die in Butter und Juder gebraten
find, und fleine Fleifdhf(dfe; ebenjo Muskatbliithe wnd Salz nad) Ge-
jdnad.  Dann vidtet man 8 anf ciner ©ditffel an unbd giebt bie
Gauce bdariiber,

9. Jiagout vou Tauben oder Rebhiihuern. Die Tauben
ober Jebhithner werben, iwenn fie geveinigt und aufgefpiefit find,
fein gefpict und mit Butter u Feuer gefet; man (Rt fie (ang-
jant gav Dbraten, nimmt Giecvauf Mittelforte Bwichelr, Dot fie
aud, fitllt fic mit ciner Fleijdfavge, fest fie cine Halbe Stunbde
borfer, ehe die Hithner gar finb, mit in die Pfanne und lifyt fie
mit gav braten; dbamt nimmt man die befanunte braune Sauce,
wovin gefdnittene Lalbdzungen, Midder, Klofe, Saucifjen, Sar-
bellenr, die tn Vutter duvdygebraten find, Movdjeln, Cappern,
Gitvonenjdjeiben und Saly.  Hievanf ridhtet man Ddie Hithner auf
bev ©djitfiel an, fepit dic Bwiebeln umier, gieRt ctivad Sauce
bavitber und giebt fie mit der dibrigen Sauce ju Tifhe. Man
vedmet fiiv gwer Perjonen 1 Taube oder Febhubm.

6. Gutenvagont, Wenn die Enten geveinigt find, jdneidet
man fie i biev Theile, (GFt fie mit Butter Halb gar braten unbd
giefit dann braune Vouillon davunter, daf fie bebect find. Wenn
dic Cnten gav find, giefit man bdic Bouillon burd), flivt fie in
einem Topf gut ab unbd gicbt braun gebranntes Mehl baran, daf
bie Gauce cben wivd; dann fleine Fleifdhilofe, Feine gefitllte
Swiebeln, ctwas CHampignons, in Stitde gefdnitten, Savdellen,
tn Butter durdjgebraten, fowic Saly, und laFt dann Alles cben durd-
focger.  Man fann aud) einige Citronenfdeiben und KalbSmidder
mit davan geben. Die Cuten milffen in der Sauce eben puvd-
fodjen; damn werden fie in einer Summe angevidtet,

7. Gefiillte Guten mit ciner branmwen Sance, Wenn
oic Cuten geveinigt {ind, {dneidet man fie bder Yinge nad) den
Ritden auf, [Bft das Fleifd) mit dev Hout von den Knoden ab
und legt fie gany offen fin; dann nimmt man Seweinefleife und
Jindfleifd), von jedem die Hilfte, fHadt 8 gang fein, bann altes
Weifbrod, jdilt ¢ ab, weidt o8 in falter Bouillon und qiehbt 8
gu dem Fleijdje, ebenjo gefdymolzene Butter, gange Cier, Mustat-
bliithe und Saly; mifdyt diefes gut durdjeinander, jdmicrt ¢8 cinen
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Finger did auf die Cnten, ftreut etwad Cappern davitber, danu
wieder den iibrigen RKbRenteig, flappt fie der Linge nad) ticder
qu, nift den Ritden zufammen, legt fie einige Minuten - lan
warmed Waifer, damit fie ein wenig aufgeber, fpicdt fie fein auf
per Bruft, fest fie mit Butter gu Feuer und [GRt fie gav braten;
fievauf nimmt man die befannte bGraune Sauce, worin gejdnittenc
falbssungen, Kidfe, Sauciffen, Sardellen, Mustatblitther, Eham=
piqnong, Cappern und Kalb8midbder fein milfjen. Auf eine Cnte
nimmt man 250 gr Rindfleijd), 250 gr Sdjweinefleifd), fitv 10 &
Brodb und 2 Gier. Wenn die Enten angeriditet werden, wird
etiva8 Draune Sauce davitber gegoffen.

S, Oajenvagont., Naddem der Hafe abgehiutet ift, Haut
man ithn in fleine Stitde, pidt jeded ved)t fein, felit fie mit Buiter
s Feuwev, (Rt fie broun braten und giebt dann fo piel Waffer
darunter, tie Sauce ndthig ift; davauf giebt man einige Sdalotten,
Qoybeerblitter, cinige Kovner jdwaven und Wunbevpfeffer, cinige
Nelfer und Saly davan, (Efit fie jo lange foden, bis das Fleijd
bavin gar tjt, nimmt e8 Gevaus, gieRt die Vouillon duvd), nimmt
ba8 Fett vein Hevab, fdvt e8 i einer Gaffevolle, giebt braun
gebrannte8 Diehl bavan, Fleifdjilofe, Saucifjen, einige i Butter
dburdygefdwiste Sardellen, cinige Citvonenjdjeiben, etwad Mustat-
bliithe uund Saly, (Gt o8 durdyfoden, giebt dad Fleijdh Hinein
und ridhtet ¢8 auf ciner Schitffel an. Dic Stilde von dem Hafen
mitfjen aber gefdont wevden, damit dag Fleifdh) nicdht vom den
fnoden abjdlt.

9, Gefiiltte Kalbdbrujt,  Man nimmt eine red)t fette
Ralbsbruft, Bt die Kuoden fevausd , mad)t von 2 kg Kalbjleifd
eine Favge, fiillt Ddiefe in bdic offene Stelle, wo Ddie Knodpen
fevausdgeldft find, naft fie zu und giefit fodjendes Waffer dariiber,
feist fie mit bvauner Butter ju Feuer und [{t fie langjam braten.
Die Bruft muf oft beqoffert werben, weil fie leicdht berjtet, Jit
fie ungefiifr gar, fo giefpt man 115 Citer ftarfe Vouillon davunter
und giebt cinige Sdjalotten, Ehampignons, cinige Citronenjdjetben,
FletfdhflBRe von Nindfleifd) und braun gebrannted Miehl, o vicl,
bafy die Sauce cben ift, davan; ift died alled gnt durdhgefocht, o
gicbt man Sardellen, in Butter duvdjgebraten, und cinen CERH{fel
poll Cappern davan, Saly nad) Gejdmad, vidtet dann bie Vrujt
auf der Sdhitfjel an und giebt etivad8 Sauce davitber; die iibrige
Sauce giebt man dabet.

Die Favge in einer Kalbdbruft, — Dad Kalbjletjdy
wird fein gehadt, und nimmt man auf Yy kg Kalbfletjd) fiiv
15 & alte8 Weiftbrod, abgejdilt und in Mild) geweid)t, 2 Cier,
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125 gr gejdmolzene Butter, ctivasd Vustatbliithe und Saly nad)
Oejdhymac.

10, Oefiillte Kalbileijh=Dioulader. Man nimmt eine
Salbgfeule, [(6ft bdas Fleifh Hevunter, fdhneidet ¢§ fo viel wie
miglid) in grofie Grf]LiInn Elopft fie nm]’ir‘ftiq, madyt eine Fleijd)-
favce toie bet Mr. 9 und fdymiert bIL]L[[H. cinen Halben Finger
bict itber bdic uff}t[ﬁtll fx[u}d), vollt fie bann auf, niht fie ju=
janmen und fpidt fie auf ciner Seite mit feinem Sped, feist fie
mit brauner Butter u Feuwer, [ifit fie langfant braten unbd begiefit
fie fleiftig; find fie halb gar, giefit man fo viel braune Vouillon
bavunter, daf fiu halb bedecdt find, thut cinige Citronenjdjeiben,
Qf}umplqnunﬁ etn paar fein gehactte ur{)n[ﬂitut fo viel gebrannted
Wiehl, baf die Soauce chen ift, dann cinige tn Butter durd-
gejdwitte Savdellen und Saly nad) Gejdmad bdavan, ﬂbcrhcn
fic angevidtet, mufy der Faben exft heraudgezogen iwerden; man
fann aud) in der Sauce fleme Fleijdife geben. Die Sauce
wird, wenn bdie RNouladen angevidhtet, {tbergegoijen.

11, Nindiletfch=Nouladen, Man nimmt fdicres Nind-
fleifd), am Dbeften von einer Vinuenlende, {duecidet ¢8 in Sdjeiben
etnent gyinger dick, flopft deefelben vorfidtig, giebt jo biel in feine
Sdjetben  gefdnittenen Sped bavauj, daf fie belegt find, {tveut
AWunderpfefjer und Saly daviiber, vollt fie auf und bindet fte mit
eitem Faben jufammen, fept fie mit brouner Butter ju Feuer,
(iRt fte rvund umber braun braten, gieft dann fo viecl Waffer
bavauf, daR fie bebect find, giebt cinige Sdalotten, Lovbeerblitter,
eitt paar Kovner fdwarzen und Wunderpfeffer davan und [Eft fie
bamit gav fodjen; giebt bavauf fo viel braun gebvannte8 Mieh(
bavan, baf bdie Sauce cben ift. Ehe die Nouladen angeridtet
verden, mummt man dad Fett vein fHevab.

12. Magout von faltem Braten, Man nimmt braun
gebvannted Mehl und giebt fo viel Bouillon dagu, daf die Sauce
eben Dleibt; davauf thut man einige Lorbeevblitter, Sdjalotten,
etinag irﬁmaracn und Wunbderpfeffer, fletne Giﬁggm‘ftn, in Stiide
gefdnitten, und alz davan; bdies alled [t man gut fodhen
und giebt einige Citvonenjdeiben, einige durdjgebratene Savdellen
und einen Uoffel voll SKviiutereffig davan. Nun thut man den
gefdnittenen Braten von Kalb- ober Rindfletjd) Binetn und [(Aft
e8 bdamit gut dbuvdfoden. Hat man feine Vouillon, fo nimmt
man Gelée von Bratenfauce mit Waffer,

13. Gejhmorte Hammelfenfe. Man nimmt eine junge
fette Hammrelfenle, fdjneidet dad Bein ab, flopft fie, Jpidt fie mit
©dalotten durd), fetst fic mit fo biel fn[tcm LWaffer 3 Feuer,
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bafy fte bebedt ift, und gieht einige Sivner fdwarzen und Wunbers
pfeffer, Lovbeerbliitter, einige Sdjalotten und frifde Suvken, in
Ctitce gefdnitten, ctiva8 Dragon und Thymian, jowic Saly davan.
Mun (Gt man den Vraten bdarvin abfdmoven, wobei fehr davauf
geacjtet werden muf, daff er nidt ju braun wivd; ift der Braten
gar, giebt man an die Sauce ein iwenig ge[nnuntcﬁ Deehl; et
Unvidten giebt man die Sauce durd) eimen Duvd)jdhlag.

14. SKalberzungen mit Rojinen uud Wandeln, Die
Rilbergungen werben gav gefod)t und gleid) heiy abgezogen; bavauf
nimmt man gebrannted Wehl und giebt {o viel Wafjer dagu, daf
bie Sauce eben wird, wovauf man Effig und Syrup nad) Sejdymact
bavan thut; ift bdicjes cben duvdgefocht, giebt man gefdynittene
Mandeln und gefodte Nofinen darvan, Die Kilberzungen iwerden
in vier Stilde gefdnitten und in die Sauce gegeben, worauf man
fie c¢ben durdyfodhen lafgt. Bu 6 Kilberyungen nimmt man
250 gr Jofinen und 30 gr jiige Wandeln, welde er{t abgezogen
und in Stretfen gefdnitten werden mifjen.

15, Odjjengungen mit eciner vothenw Weinjaruce (jiiv
12 *l#minucn) Die Odjfenzungen werden gav gefod)t, abgeogen
und in Sdjetben gejdynitten.  Hievauf nimmt man  gebranntes
Mehl, giebt fo viel Hothwein dagu, dafy die Sautce cben bleibt,
thut eimige Citvonenfdeiben, gefodhte Corinthen und Huder uurfj
Ocjdymacd davan; dann giebt man bdie Odjenzungen 'f)mctll 1und
(ift 8 gqut durdyfoden. Auf 1 DOdjfensunge gehnt 1 Flajche
Pothwein und 125 gr Covinthen. Jjt die Sauce gu dick, giebt
man ctivag Vouillon dagu,

16. Nachgemadites Sdildfriten=Ragout sder Wioc:
turtle, Dagu nimmt man einen fetten Kalbstopf und Kalbsfiife,
weld)e nhqcfniiﬁct erden miifjen, wifjert dicfelben cinige Stunbden
aus, ekt fie mit faltem Waffer ju Feuer, nimmt ein wentg Saly
und [ifit fie gar fodjen; dann nimmt man diefelben feraud und
(it fie falt werben; davauf nnumt man ﬁiift'tgg braune Bouillon,
giebt braun gebvamntes Miehl, daf die Sauce cben wird, fowie
Champignons, Fleifdtlfe, IMustatbliithe, Cayennepfe hn und
SGaly baran. Dad Fleijd) und bie Selmen iverden von Ddem
Sopf und dben Fiien abgejudt, i linglide Stiide gefdmnitten und
it die Sauce gegeben; davauf lift man e8 gut durdfoden. Dann
giebt man ein guted Gfa8 Mabeiva baju, womit e8 aber nidt
mehr fodjen darf. Da8 Gehirn nimmt man aud dem Kalbsfopfe
fevausd, zieht die Haut bavon ab, giebt 2 Cier, 8 bis 10 ga]’tuf,n.m
Awiebide, 1 Uoffel voll gejhmolzencr Butter, Salz und cin wenig
Mustatbliithe davan, vithrt alled gut durd), madyt fleine Fricadellen
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pabon, felrt fie tn Cier und Bwichad um und [GEft diefelben
Butter braun braten. Iird dad Nogout angeviditet, {o legt man
die Fricadellen umber,

17. Gin Stiid Niudjleifch mit ciner Brodfrnjte, Dan
ntmumt et quted Stitd  RHindfleifd), welded i der Suppe gar
gefodyt ift, einen Teller woll geviebened Sdwarybrod und geftoRenen
Bwicbad, von beiden gleid), giebt cin paar Gier, 1 Loffel voll
frifdjer Butter, MMustatbliithe, Saly und jo viel frdjtige BVouillon
bazu, da e8 fid) eben vithren [aRt, {dymiert e8 cimen Finger dic
itber dad IYtindbfleijd), felst e8 mit eimem guten Stitd Butter uud
frdftiger Bouillon ju Feuer und (Rt e8 braun werden; e8 mufl
aber fletgtg begoffen twerben, bamit ¢ nidt berftet. Pan giebt
pad Stitd Hindfleifd) nad) der Suppe auf den Lifd) und die Sauce,
welde ein bidchen qut abgebraten werden mu, dabei.

18,  Salbfleijdh=Frifajiee. Dagu nimmt man eine Kalbs-
Drujt, Hout fie in fleine Stiide, fefst bdiefelbe mit fo viel Ffoltem
Waffer und ctwa8 Saly zu Feuer, baf dad Fleijd) bebedt ift,
giebt einige ‘Peterfiltemvurieln davan, fdiaumb e8 qut ab und lift
e8 gav foden. Dad Fletjd) nimmt man Hevausd, gieRt dic Bouillon
buvd), fetst diefelbe wieber zu Feuer und giebt fo viel gebrannted
Diehl bavan, bdafl bie Sauce cben wird. Dann giebt man bdad
Hletjd) wicder hinetn und [dft 8 damit durdfoden. Dian fann
aud) Fleijflofe, fleine VrodfldRe, gqehadte Peterfilie und ctvad
Mustatbliithe Hineingeben. Hat man Spavgel, fo giebt man bdie
mit hinetn und [Gfit fie, ehe e8 bdurdygegoffen wird, bdavin gar
fodjen; giebt fie dann {pdter wieder in die Sauce.

19. Sammileijdh=Frifajiee. Man nimmt die Brujt, Haut
fie tn Otiide, fepst fie mit faltem Waijfer und Saly zu Feuer,
jdhdumt fie ab, giebt dbanun Spargel davan und [dfit fie foden, jedod)
nidt ju gar; davauj nimmt man dag Fleifd) Hevausd, giekt die
Bouillon durd), felst bdicfelbe iwieder zu Feuer, giebt fo viel ge-
Drannte8 Mehl dazu, bafy bie Sauce eben wird, giebt dad Fleijd
und den Spavgel Hinein, jowie cinige Citronenjdjeiben, und lift fie
pamit gqut bdurdfodien. Man fann aud) cine Hand voll gehadten
Sanerampfer davan gebew und [Aft ihn einige Winuten durdyfodjen.

20. Siitenz Frifojjee.  Die Ritfen werben cinen Tag
borher gefdhladytet, geveinigt und in Stitde gefdnitten; man fetst
biefe mit faltem Wafjer, Peterfilienwurzeln und etwad Saly 3u
gener, jddwmt fie ab, (ARt fic aber nidt ju gar werden; man
nunmt fie dann fevaud, gieRt die Vouillon buvd), fepst fie 3u
Feuer und giebt fo viel gebrvannte§ NViehl davan, dafi die Sauce
eben ift; danm giebt man Flifdilbfe und etwvad IMustatbliithe
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bavan; wenn ¢8 fod)t, gicbt man dad SKitfenfleifd Hinein, aud
fann man ¢8 mit Cibotter abrithven; ift e§ tn ber Reit, daf man
Spargel Hat, fann man folde aud) hinein geben.

21. Siifen=Nagont (uan veduet fiiv 3wei Pevionen
1 Siifen). Mit den Kiifen verfihet man auf diefelbe Werfe, iwie
in Nr. 20, DHat die Bouillon mit dem gebvannten Meehl durd)-
gefodht, fo giebt man Kalbfleifdtlife, Sancifjen, 3-.;11[1@(,1111(;-,11 1nd

Kalbgmidder, weldhe vorher gar gefod)t find und in Stitde ge-
il’f)luttut mubm nuiffen, Krebsfopfe und Kvebsjdymiange, welde mit
Ralbfleijd) wnd Favce gefitllt werden miiffen, WMusfaiblitthe und
Saly umf) Gefdymact davan; [afit e8 eine Vievtelftunbe Fujanumen
fodjen, und giebt dann dad Kiifenfleijdh Hinein. Weun 8 an-
gevidhtet wird, miiffen bie SKvebsfopfe oben davauf hevumgelegt
werden.  Ghe e8 oangevidtet wirb, giebt man einen Loffel voll
Rrebgbutter davan.

.22, Oummer=Niagont. Die gefodien Hummer iwerden
mmguwmmcn, in Deliebige Stiide gefdynitten und big zum Ge=
braud) hingeftellt. Dann werden gefodte ‘{:ml]uu oder Ralbdmilde
chenfalld in Stiicfe gefdynitten, tn bdie weife mquntimm gethan
und eben vov Gebvaud) mit Cidotter abgeriifrt; die Samce muf
redit eben fein,

23, Minidyel=Yagont, Tuiiffeln, Champignond und Kalbs-
midder werden in fleine Wiivfel gefdnitten, toovauf bdbad Leist
genannte juerft gefocht wird.  AlSdann wird in eine feine Ragout
jautce alled hineingegeben, wenn man will, aud) Hithnertlsfe.

24, Unl=Frifajiee. Dozu nimmt man die Mittelforte
Aale, zeht die Haut ab, nimmt fie aud, wdfdt fie einige Wiale
ab, jdueivet fic in Finger lange Stiide, felst fie mit Ffaltem
Waffer und ctwad Cffig ju Fewer, jdaumt f{te und giebt Lorbeer-
bldtter, etivad {divarzen und Wundberpfeffer, einige Sdyalotten, ein
paar gelbe Wurgeln und Saly davan; find die Aale gar, nimmt
man fie feraus, gieRt die Bouillon durd), giebt fo viel gebrannted
PDeehl bavan, bdaR die Sauce eben wird, daun etwad gehadte
Peterfilie und Thymian, lapt ed dbomit ehen dburcdhfoden und thHut
nun die Aale wieder hinein; aud) giebt man fleine Vrodilife
Dinein, Die Aale mitffen nidht mit ju vielem Waffer u Feuer,
wetl fie fehr letd)t gar iverben.

25. Oiihuer aus der Suppe mit ciner Sance, NMan
ninunt etiwad von der Vouillon, worin die Hithper gefodit find,
gieht fleine Fleifd)flofe, gefodte Kalbsmidder, i Stiice gejdjnitten,
einige Gitvonenfdjeiben, cine gqute Portion audgemaditer Granat,
etiva8 Mugtatbliithe, Salz und cin wenig gebrannted Mehl dagu,
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(aft diefed durdfodjen, et dann Yy kg ei8 mit Vouillon und
ein Stitet frijder Butter ju Feuer und ldft thn langfam gar und
gang fteif fodjen; Saly und Mustatbliithe nod) Gejdmad; nun
nimmt man die dazu beftimmte Sdyiiffel odber Kumme, worin bdie
Dither auf den Tijd) follen, madit den Nei8 auf den Jland ein
paar Finger did, mit eimem Meffer gereift, beftveidyt denfelben mit
Butter und beftveut thn  mit geftofenem Bwiebad, giefit etwasd
Bouillon auf die Sdiiffel und [iGt ihn im Ofen hellgelb backen.
Wenn bdie Pitfhner angerichtet werden, giebt man fie auf die Sdiiffel
und gieft etvad Sauce bavitber; bie itbrige wird babet gegeben.

20. Gebadene Hithuwer nit NReid, 2 Hiihner iwerben
auggenommen, geveinigt und in Stitde gefdinitten; man felst die-
jelbent mit faltem Wafjer und 2 Kalbszungen, Yy kg Kalb8midder
und cinigen Petevfilienvurzeln ju Feuer, giebt etwad Saly dazu
und [ifit fie dann gar fodjen. Die KalbSmidder nimmt man,
wennt fie eine halbe Stunde gefod)t Haben, wieder Hevaud, Sind
bie Hithner gar, fo nimmt man fie Hevaus und fudt jeded it
ab, damit fte vedt fauber findb; baun giefit man bdie Vonillon
burd) et Haarfich; vou den Kalbdzungen zieht man die Haut ab
und fdueidbet fie tn Streifen; bdie KalbSmidder fdneidet man
geofie Wiivfel. Dann nimmt man eine grofie Kumme, legt eine
Lage Hithuerflefd) Hinein, ebenjo etwad Bungen und Midder, fowie
cinige fleine Stilde Butter davauf, madjt eine Finger dide Lage
vout bem bazu Dbeftimmten Neid davitber, (eqt Hievauj aud) fleine
Stitde Butter, danu iwieder eine Yage Hiihmerfleifd), und filhut
bamit fort, bis8 das Fleifd) benupst ift. Die oberfte Lage muf
Oteid fein. Dan madit den NReid oben ved)t ebem und mit ctnem
Mefjer Streifen hinein, fo bafy er die Fovm eined Sterned be-
fommt, legt fleine Stiidfe Vutter davauf und fiveut geftoRenen
Rwichad, mit Mustatbliithe vermifdht, daviiber, gieRt bvon bder
Bouillon, worin die Hithuer gefodt find, fo viel davunter, daf
bie Summe nid)t fpringen fann, feist fie dann in einen Ofen und
[afit fte cine Stunbe langfam baden. Die itbrige Vouillon febt
man 3u Feuer, giedt fo viel gebranmnuted Mehl dazu, daf fie eben
wird, giebt Eleine Kalbjleifchtlofe, die juviidgeblicbenen gejdynittencn
Bungen uud Widder, einige Citvonenfdeiben, Saly und Muskat=
plithe nad) Gefdmad DHinein und [(Gfgt fie damit cben auffodjen.
Pean fann aud) audgemadite Granat ober etnen Loffel voll Krebs-
butter davan geben, Werden die Hithuer angevidytet, fo giebt man
bie Sauce dabet,

I/, kg i wixd vein abgewafden und dann mit BVouillon,
einem Stitet frifjer Butter und ctwad Saly gu Fewer gefest und
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langjom damit gav gefod)t. Gr bdarf nidht zu fteif gefodht und
nidt u biel gevithrt twerben, bdamit ex gang bleibt; man giebt
dann WDustatbliithe nad) Gefdmad Hinein,

27, Stapamuen mit einer Sance,  Wenn die Kapauncn
gehorig geveinigt find, felit man fie mit einem Stid frijder Butter
s Fewer und [aft fie davin Helgeld Draten, giefit danm fo biel
Waifer davauf, dafi fie Halb Dededtt find, giebt etwas Sellerie,
Peterfilienwureln und Saly dazu und [GFt fie bavin gav foden;
dann nimmt man die Kapaunen ferausd, gieRt die Vouillon durd),
giebt gebrannte8 Wiehl bdavan, dafy die Sauce chen wivd, ferner
fleine Fletjdilofe, gefodite und in Stilden gejdnittene Kalbdmibdder,
einige Qitvonenideiben, etwad Pustatbliithe und Saly, und lift
bied alled durdfodjen; man faun aud) Gappern davan geben.
Dann vidjtet man die Kapaunen auf dev Sdiifjel an, giefit von
ber Gauce dariiber und legt Stiiden Blattevteig, welder vorfer
gebaden ift, auf den Hand fhevum; die iibvige Sauce gieht man
pabet. €8 ift nody 3u bemerfen, daf bdie Kapaunen i der Butter
nidht exft Dbraun braten bdiivfen, weil dbie Sauce mehr iweify wie
gelb fetn muf.

28. Ganjejdwar, Dogu nimmt man den Abfall von
bet Gdnfen, al8 Kopfe, Hilfe, Fligel, Pagen und Hevzen.  Von
bent Kopfen faut man den gelben Sdnabel gany ab, die Hilfe
jdlagt man in brei Sfiide, die Fligel und die WMagen fdmeidet
man in gwet Stitde, wifdit alled vedit jauber ab, feist ¢8 dammn
mit faltent Wajfer und Saly zu Feuwer und gicbt, nadbem 8 gqut
abgejddumt 1jt, etwad jdwarzen und Nelfenpfeffer, cinige Lorbeer-
blitter und Sdjalotten bdarvan und [Gft ¢8 bamit gar foden,
jedod) nidht ju miivbe. Davauf nimmt man dad Fleijd) Hevaus,
fieht jeded ©titd nad), ob e8 jauber ijt, gieft die Bouillon durd)
ein Hoarfieb, ntmmt das Fett vein fevunter, giefit die Vouillon
in eine Gafjerolle, felst fie wieder u Fewer, nimmt Weizernmieh,
vithet ¢8 mit Effig an, fo daf e8 eben wivd, gicht bann bdasd
Ginfeblut ober friffe8 Sdyweingblut dazu und vithet ¢8 qut duvd).
Rodit die Vouillon, fo giebt man unter Deftandigem NRithren fo
piel von dem Blut unbd Mefhl dagu, dafp fie ved)t eben twivd, rviifhrt
fic fo lange, bi8 fie fod)t, qieht Cffig und Saly nad)y Gefdmacd
davan, dann dad Gdnfefletfd hinetn uud [Gft fie damit auffodjen.
Wird e8 angevidhtet, fo giebt man GeftilvFe dabet.

Sanun man dicfed Gdnfefdhvary nidt auf einmal benutsen, fo
giebt man e§ in cinen Topf und gieft einen Finger did ge-
fdmolzenen Sdjafstalg davitber. So fann man ¢é woll cin Halbes
Sahr aufbewalren,
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Auf 4 Yiter Vouillon vedynet man 2 ERG{fel voll Wehl und
11/, Liter Blut,

29, Ginjeweifs, Hat man den Abfall von den Giinfen
in Gtiiden gefdjlagen und fauber gewafden, fo et man denfelben
mit faltem 2Waifer, ctiwad Cffiq, Salz, einigen Kornern fdwarzen
und LWundevpfeffer, Lorbeerblittern, Sdjalotten, Peterfiliemvurzeln
und etivad Galy auf's Feuer und laft ihn gar foden. Dan
nimmt dann die Fleijdftiide Heraud, giefit die Vouillon durd) ein
Haarfieh, nimmt dag Fett vein Hevunter, flivt die Bouillon iwicder
in cine Qaffevolle und giebt o biel gebrannte8 IMehl dbavan, daf
jie ved)t cbenm wivd. Damn gieht mon Saly und Cjfig nad) Ge-
jdmad davan, jowie die Fleifdiftiide, und [ift e8 eben ujammen
auffodyen.

50, MNagont von Ocdienfopiileijd).  DMan nimmt fo viel
Bouillon, al8 man NRagout maden will, felst fie auf'8 Fener,
giebt einige Sorner [dwavzen und Nelfenpfeffer, LYorbeerblitler und
Sdyalotten daju, Rt fie eine Vievtelftunde damit foden, gieRt fie
pann durd) ein Hoavfiech, fept fie abevmald u Feucr und giebt
jo brel braun gebvannte§ Wehl davam, dafy ed eime ved)t ebene
©auce wird, giebt dbanun fleine Rindjleifdhtlofe, in Stiide gejdinittene
Champignong, Mordeln, Citronenjdeiben, ecinige in Streifen ge-
jdnittene Effiggurferr, Saly und ctiwad Cffig nad) Gefdmad davan
und [dft o8 jujammen gut duvdfodien, nimmt baun dad Fleifd
port dem Od)jentopf, welded nan in der Pifel bet den Rulfen
(f. unter Wurftmaden vom Odjfen) aufbewalhrt, jdneidet ed n
Deltebige Sfiife und [GRt e n dev Sauce eben mit auffoden.

31, Nagout, Das Oefrife von cinem fetten Kalbe wird
gut geveinigt und drei b8 vier wal mit frifdent Waffer gut aus-
gemdffert; daun felst man e mit o biel faltemt LWafjer ju Feuer,
wie man Vouillon bedarf, um die Sauce beveiten ju fonnen, giebt
Saly, cintge Lovbeerblitter, einige Kbvner {dhwavzen und Wunbder=
pfefjer und bdret bid vier Rwicheln dagu und (Gt diefed ujommen
eine qute Vievtelftunde fodjen; nun nimmt man das Gefrife Herausd
und gieft bre Vouillon durd). Jijt dasd Getrife exfaltet, fo fdneidet
man die Rohren und Haut ab und dad Uebrige in feine Streifen.
Dicvauf feist man die Vouillon wieder ju Feuer und giebt fo viel
gebrannted Miehl hingiw, dafy die ju beveitende Sauce chen wird;
pamn cinige Citvonenenjdetben, Saly nad) Gejdmad wud 125 gr
Jlofinen und Covinthen, welde vorher gefodt fein miifjen.  Jepit
giebt man dag Fleifh mit etwad Jlofinen in dic Sauce und liRt
ed eine Bievtelftunde fodyen.
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32, CShweine-Sdwarijianer. Daju nimmt man dad
Ritden= und Kropfftiid, die diden Enbe von den Veinen und die
©dnauge von einem jungen Fevlel, iweldes man gany i der
Pokel cinfhaut, [dligt bdied in nidt u grofie Stiide, wifdt 8
vein ab, fetst ¢8 mit faltem 2Wafjer, etiwvad fdwarzem und Nelfen-
pfeffer, Yorbeerblittern und Saly ju Fewer und (it e8 gar fodpen,
aber nid)t ju mitvbe; nimmt bdie Fleijdftiicde dann hevausd, giet
bic BVouillon burd) cin Haarfich, nimmt dad Fett vein ab und
giet bie BVouillon iwicder in eine Caffevolle, viifrt dann Wehl
mit G€ffig an, giefit das8 frifde Shweindblut bazu und bverfihut
bann im Uebrigen wie bei Gdnfefdvary (Nv. 28 Seite 24) an-
gegeben ift.

33. Dajenpieifer. Man nimmt von cinem Hafen ben
Kopf, Hald, dic Vorderbeine und beften Stitde von dem NRippen,
jdneidet alle8 in belichige Gtitdfe, wijdt e vein ab, fehit e8 mit
jo viel faltem Waffer ju Feuer, daff e8 veidlid) bn‘uuu bededt ift,
jddumt 8 gqut, giebt Cffig, ©alz, cinige Kovner fdwavzen und
Nelfenpfeffer, Lovbeerblitter und Scdalotten bdaju und Lifit o8
damit gar fodjen; nimmt bdie Fleifdjtiice dann hHevaus, gieft die
Bouillon durd) ein Haarfied, vt diefe in einer Cafferolle ab,
fetst fie gu Feuer und giebt fo viel braun gebrannted WDiehl davan,
bafy e8 ecine chene Sauce wivd, ferner fleine RindfleijdflsRe,
einige Gitvonenjdjeiben, Cjfig und Saly nad)y Gejdymad, giebt bie
Sletfdftiide Hinein und (ARt alled jufammen eben auffoden. Soll
e8 angeridytet twerben, jo fann man BVrodiloge dabet geben, muf
pann aber feine Fleifd)flofe in die Sauce geben.

34. Abgebriiheter Kalbstopf. Dagu nimmt man einen
grofien fetten Kalbsfopf, [aRt thn einige Stunden oudwdffern, febt
thn mit vetdlid) faltem Wafjer und Saly ju Feuer, [dft ihn gav
fodjen und giebt thn bann mit einer vothen Weinjauce (f. unter
Gaucen Nr. 14) ju Tijd).

35, Abgebriiheter Kalbsfopj andever Avt. 3ft dex
Salbstopf gefodyt, lafit man thu abfithlen und jdueidet dad Fleijd
in miglidjt grofen Stitcden Gevunter; bdie Bunge wird dann ab-
gesogent und in Sdeiben gefdnitten. Davauf nimmt man fo viel
Bouillon, al8 man Sauce gebrauden muf, qubt braun gebrann-
te8 E)J?ci;[ fo dafs bdiefelbe eben wird, fevner einige Citvonenjdjeiben,
etivad Cffig und Saly nad) Gefdumoad, in Streifen gefdnittene
Cifiggurfen und ausgemadjte Granat Hinein, und [ift e8 zujanmen
buvdfodjen; giebt dbamn dbad Fleifd), in grofien Streifen gejdynitten,
dogu und [dft e8 eben damit auffodhen,




Nagouts, Rouladen, Frifafjeed 2c. 27

36. Abgebriiheter Kalbsfopi andever Avt, Wit dem
Kopf verfihrt maw, wie in der vorfergehenden Nummer angegeben
ift, fehrt dann jedes Stitd Fleti) in gefdhlagenem CEi und ge-
ftofenem Bwiebact, mit etwad Saly vermifdht, wm und bratet
dicjelben i Dellgelber Butter braun; giebt fie bann auj eine
Sdyiffel, belegt fie mit Peterfilic und giebt fie mit einer braunen
Sauce (Nr. 23), jowern Gierfauce (Nr. 18) oder voffen Wein=
fauce (Nr. 14 §. unter Saucen) ju Tifd).

37. @ine Pajtete mit qrobem Teig, Gvobes INoden-
ntehl mengt man mit Heiffem Waffer und viel Bouillon-gyett, und
fnetet e8 fo fange, bi8 dev Teig feft wird; dann nimmt man dad
bagu Deftimmte Bled), madt zwei Finger bdid von dem Feig
bavanf, und umber von demjelben einen JNand, nimmt dann einen
Mitbebraten, fdneidet ihn in Sdeiben und legt ihu auf den
Teig; nun nimmt man cinen Hafen, welder gehirig geveinigt und
abgehiutet ift, fHaut ifn in fleine Stitde, fpidt jeded vedyt fein,
legt eine Lage von bdem Hafen auf den Mitvbebraten, nimmt damun
gefdnittene Kalbsmidder, Champignons und Bungen, ftveut dicjes
fiber die Lage vom Hafen und legt in die Hohlungen Kldge vou
Nindfleifd), dann bdie itbrigen Stitde des Pafen davauf und fitllt,
wo e8 fohl ift, mit FleijdflbRentetq aus; man bdarf aber nidt
bag Fletid) anf den Nand legen; dann giefit man braune BVouillon
bavither, muf aud) Saly damit duvdhjtreven, madt einen Dedel
pon dem gvoben Teig davitber, belegt ihu etivas mit Streifen bon
bemjelben Teig und (Gt thn viev Stunden langfam baden. Ehe
ev it ben Ofen fommt, beftreidt man ihn mit Butter, Wenn
bie Paftete angevidtet wivd, giebt man etne brawne Sauce dabet,
Gtatt Hafen fann man aud) Rebhiifuer oder Tauben nehmen.

38,  DajenzPajtete in Blattevteig., Naddem der Haje
gefdautet und geveinigt ift, Haut man ihn in fleine Stiide, fpidt
jebed vedht fein, fetst fie mit Butter zu Feuer und iRt fie halb
gor Draten; dann gieft man fo viel Waijer dbavauf, daf fie be=
bedt f{ind, giebt cinige ©djalotten, etiwad vediten und {dwarzen
Pfeffer, LYorbeerblitter und Saly davan und (iRt den Hajen bavin
gav foden; BGievauf nimmt man bdie Stiiden Hevaus, giefit bie
Bouillon bdurd), nimmt die dbaju Deftimmte Seiiffel, legt bdie
Stitde Hafen davauf, gieRt etwad braune Vouillon bdariiber, fitllt
biec Hohlungen mit Kalb8midder und Rungen, welde vovher gav
gefod)t und in Stitde gefdnitten find, aug, fdmiert dann eine
Slkifdfaree von Rindfletfd) etnen Finger bid Ddariiber, vollt den
Blitterteiq fo guofy wie bdie Paftete ift, aud, legt die Platte fdhlicht
davitber, Dbeftretd)t diefelbe mit Gievn, legt baun eine jweite Platte
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{hlicht daviiber, telde mit einem Kudjenvad ein wenig bunt ge-

fdnitten ift, legt cimen Badenvand davum, beftveid)t diefen iiberall
mit Giern und- (Gt thn jwei Stunden langfom baden.  Hievju
wird eine braune Sauce gegeben.

39. Nebhiihuerz oder Taubeupajtete. Die Yebhithner
ober Tauben wevden, nadpem fie gevemigt, tn bder Hiljte duvd)-
gefcinitten und jeded Stitd fein gefprdt; damn wird ebenjo damit
perfahren, twie in Nv, 38, nur miiffen die Kiopfe von ben Ieb-
hithrern ober Tauben oben aud ber Paftete ftehen.

40. Wilo=Pajtete von Hividh oder Weh,  Dian nimmt
bie Stiide von dem Wild, welde zum Braten nidt paffend find,
haut fie in fleine Stitde, fpict cin jede8 vedht fein und verfahut
dann cbenfo damit, wie mit dev Hafenpaftete. Wenn fie angevid)-
tet wird, giebt man cine braune Sauce dabei.

Die Sauce, Pean nimmt friftige dSvaune Bounillon, giebt
jo viel braun gebranute8 Miehl daran, daf die Sauce eben ijt,
giebt dann fleine 0[u|djﬂuﬁ* Luuunux, L djenuntermund, mu.hf}u
porfer gefoch)t und in linglide Stiide gefdnitten ift, feme Bmwie-
belr, twelde mit KldRenteig gefiillt find, Movdpeln und einige
Citvonenjdjeiben, etnen fHalben ERibfrel voll Soya und Saly nad
Gejdymad davan und iRt e8 qut duvdfoden. Wird die Sauce
angevidjtet, fo nimmt man bdie Citronenjdjetben wieder Heraud und
giebt cin Gla8 Mabdeiva davan.

41, Salbileijd= iantctc. Gine vedit qute RKalbdbruft wird
in fleine Stitde gehauen, mit faltem Q.mﬁu s Fewer gefelst t und
mit cinigen Peterfilienwurzeln gar gefodht; bann nimmt man bas
Fletje) fevaus, (iRt e8 ein wenig abfiflen und verfafrt dann
¢benfo mit dem Wufmacden der Paftete, iwie in Nv. 38, Die
Boutllon giet man durd), fest fie ju Fewer und giebt gebrannted
Miehl bavan, bdaf bie Sauce cben wird, giebt Kalbjleifchfloge,
Rilbergungen und Kalb8midder, welde vorher gefod)t und tn Stilde
gefdnitten find, Sauciffen, Saly und Dustatbliithe davam, und
(dfit dteg alle8 eben durdfoden, Man faun aud), wenn man
will, e§ mit Cidotter abriifren, bod) darf ¢§ damit nidyt twieder
fodjen.  Wenn man audgejddlte Granat hat, fann man bdiefelben
in bic @Gauce geben. Bu der Farce nimmt man Kalbfletjd).

42, SKatbjleijdh=Pajtete anuj eine audeve Avt. Man
nimmt falten Kalb8brvaten, Gadt ihn gany fein, giebt alte§, in
Bouillon geweidyted “bu[lnnb mfuﬂjlt Gorinthen, Cier, Saly, nh—
geviebene QGitvonenjdjale wund ein Glad Weifwein ober Mabdeiva
dagw und viifvt died alle8 gqut duvdjeinanbder; fhievauf nimunt man

o
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die dagu beftimmte Kumme ober Schitffel, legt bdiefe mit Blitter=
teig aud, giebt bie Fleijdhforce davauf, legt Blitterteiq Ddaviiber,
madt von demjelben einen YNand davum, Deftveidt fie mit Ci und
(iRt fie zwei Stunden langjam baden. Wenn fie angevidtet wird,
giebt man cine ©auce dabei. Bu der Sauce nimmt man Bouillon,
giebt gebrannte8 Mehl bdavaw, bdbamit bdiefelbe eben iwird, giebt
Sleifdflbfe, gefdnittene Kdalberyungen, eintge Gitvonenjdyeiben,
Mugtatbliithe und Saly nad) Gefdmad davan und liFt fie damit
eben durchfocen.

43, Siifen=Pajtete.  Naddem bdie Ritfen geveinigt {ind,
jduneibet man fie, wenn fie flein find, i viex Theile, find fie
grifier, in 6 bi8 8 Theile, fetst fie mit faltem Waffer und Salj
ju Fewer , giebt einige Petevfilienwuvzeln davan und (Rt fie gov
fodyen, fjedbod) nidht 3 mitvbe; danu nimmt man dad Fleijdh Hevaus,
(it e8 abfithlen und gieRt bdic Vouillon durd); nun nimmt man
pie dagu Deftunmte Sdyiifjel, legt erft etne Lage Kitfenfletjd) davauf,
bann cine Yage gar qgefodter gejdnittency Kalb8mibber und Bungen,
bann fletne K(6Re von Kalbfleifd) dbavanf fHevum, dann eine Lage
pon Ritfenfletjd), mnd fihrt damit fort, b8 e8 alle ift; bievauf
jdjmiert man eine fingerdide Lage Klbfenteig daviiber, legt eine
Platte Blittertetg davauf, fdneidet dann mit einem Kudjenvade
den iibvigen Vlattertetg i 3wet fingerbreite Stretfen und belegt
dic jdlidte Platte Bldtterterg damit; aud) legt man einen Buder=
vand umfer, Deftreid)t dann alle8 mit geflopftem €t und (GRE o8
gwet Gtunden langfam baden.  Der Blittertetg muf aber fHellgeld
gebaden fein.  Ehe man den Bldttectetg iiber dad Ritfenfleifd)
feqt, muf man etwad BVouillon darunter geben. Die Bouillon,
wovin die RKitfen gefodjt find, fetst man auf’8 Feuwer und gicbt fo
piel gebrannted PNehl davan, bdafy bie Sauce eben ift. Davauf
gicht man Kalbfleijd)f(ife, gefodite Kalb8zungen und KalbSmidder,
in Stiide gefdnitten, gefiillte Krebsjdwinge oder andgemadyte
Granat, cinige Citronenfdjeiben, Musfatbliithe und Saly dbavan,
Lifet died alle8 durdfodjen und giebt e8 bet der Paftete auf den Tifd).

44, Lonumiletid=Pajtete. Dan ninmt dad Borberviertel
boi etment jungen Yamm, faut 8 m Stiide und fet e mit
faltemt Waffer und Saly zu Fewer; wenn o8 gejddumt ift, giebt
man Spavgel und Peterfilienwurzeln Hinein; dad Fleijdh daxf nicht
3 gav twerden; dann nimmt man e§ fHevausd, [ifit e8 abFHiflen
und verfahrt dann cben jo damit, wic in Nr. 43. Die Bouillon
gieft man durd), nimmt dad Fett vein ab und giebt gebrannted
Mehl, Kalbfletfdtlbfe, gefodte und gefdnittene Kalbdmidder, Kalbs
jungen und einige Citvonenjdjalen davan.
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45, Hand=Pajteterr. Man nimmt Blitterteig, vollt ifn,
wie ein Meffervitcfen dict, aud und fticdht ihn mit einem Bievglaje ober
Blecjerner Form aud; dann nimmt man die Hilfte bon dem Blitter=
teig, ftid)t thu mit einev Eeineven Fovm in dev Mitte ausd, bejdmiert
eing von den Blattden mit Gi, legt eind von dem audgejtodyencn
Rand davauf, beftveiht daffelbe ebenfall8 mit G und [Gft e8 bei
fohnellemt Feuer hellgelb bacfen; dann {ticht man mit einer fletneren
Tovm, wie cin BVierglad grof, Heine Decel aus, beftveicdht fie mit
Gt und bacdt fic cbenfall8 DHellgelb, Hievauf nimmt man falten
Ralbsbraten, BHadt ihu gany fein, giebt in Bouillon geweidtes
MWeifbrod , gefacdte Sarvdellen, twelde vorher in Vutter durd):
qejdwitst find, Salz und Cappern dagu, LR diefes eben duvdjfodyen,
fitlt damn, wenn man die Pafteten gebraudjen will, mif einem LThee-
[ffel fleine Hinfdhen davauf und legt einen Decel von dem gebadenen
Pliittevteig davauf. Dic Pafteten miiffen aber heify gegefjen werder.

46, Haud=Pajteten anudever Wrt, Dian vollt den Blitter-
teig au§, beveitet die Farge ebenjo, wie i r. 44, legt etneit
falben GRloffel voll davon auf ben Vldttevterg, Happt bdenjelben
sufammen, ftidt ihn mit einer bledjernen Fovm, wie einen falben
Mond geftaltet, aus, Dbeftveicht thn mit G und [t thn bei
mittlevem  Fewer fellge(d baden.  Dann  nimmt man  braune
Bouilfon, giebt fo viel bvamn gebrannted Wehl davan, DdaR bdie
Gauce eben wird, Heine Nindfleijdtlbfe, durdgejdpvitte Savdellen,
qefodite und in fleine Stitde gejdnittenc Kalbszungen, Champig-
nond, Cappern und Salz, iRt diefed damit gut durdjfodjerr, und
qiebt die Sauce bei den Pafteten. Vemerft wird hier nod): jollen
bie Pafteten nad) der Suppe gegeben werden, fo gehirt feine braune
Sauce dabet.

47. Aunjtern=Pajtete. Mit dem Bldtterteig verfihet man
ehen fo, wie i Nv. 45. Naddem die Auftern aufgebroden find,
giebt man fie in cine Gafferolle, thut geftofenen Zwicbad, Citronens
fauer, cin wenig Saly und fo viel friftige BVouillon dagu, daf
bic Farge weid) genug toird, (ARt diefe dann eben durdhfochen wmd
fitllt fie heiff in die Paftete.

48, Fijdh=Pajtete, Mit dem Blitterteig wird cben fo
perfafren, wie in Nr. 45. Wan nimmt Hedjte oder Barfdye,
fod)t fie in Waffer und Sely gav, judt dbann bdad Fleijd) forg-
faltig bon den Gviten, hodt e fein, madt etmad nidyt zu fteifes
Rithrei, giebt dag Fijohfleifch Hinein, Musfatbliithe, Saly und
Cappern dagur, liRt e8 gut durdfodjen und fitllt e8 dann wr ben
Blitterteiq.
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49, Ctodfijd) = Pajtete (ein  grofjer Fijh it fiiv
16 Berjonen), Der Stodfifd) wird eine BVievtelftunde getlopft,
bann cine Nadht in Pottajdlauge geweidit, bievauf in frijdhes
weide8 Waffer gegeben und muf davin 24 Stunden ftehen; man
jet thn dann tn veinemr, weidjem Waffer ju Feuer und lift ifn
4 Gtunden ftefen; ecine Bievteljtunde, bevor ev gebvaudit werden
joll, muf ev langfam fodhen, bi§ ev oben fhwimmt; wun nimmt
man ifn fdunell Gevaud (er darf nid)t auf ben Boben finfen, da
ev dann nidt ju gebrauden ift), fudt dbie guiften Stitde ans und
legt fie auf eine dagu beftimmte Sdiiffel; erft cine Lage von dem
Jifd), giebt Otitde Butter davauf, ftveut gehadte Shalotten,
jdwarzen Bfeffer und Saly davitber, dann wieder eine Lage von
pem Fifd), und fahet damit jovt, bi8 dbev Fijd) alle ift, giefit dann
1 ZTaffe frifder Mild) davimter, hadt die einen Stiide von bdem
U, twelde auvitd geblicben find, gany fetn, giebt Weifbrod,
welded n Wild) geweid)t ift, cin quied Stitd frijdher Butter,
Galy, jdwarzen Bfeffer, cintge Cier und IMustatbliithe nad) Ge-
jmac davan, vithrt e8 gut duvd) und ftreidit 8 itber die Paftete;
dannt belegt man diefelbe mit Vldtterteig wie in Nv. 43 und [ift
fie 3wet Stunden langfam baden,

Diec Sauce bet dber Paftete, — Man fept 17, Liter
frifdjer Mild) ju Feuer, gicht fo viel gebrannted Mehl, dafy die
©auce eben wivd, dann ein guted Stitd frijdfjer Butter, gehadte
©djalotten, etwad fdjwarzen Bfeffer, Saly und Mustatbliithe davan
und [Gfit ¢8 langfam fodjen, b8 bie Sdjalotten gar find.

50. Salte Hajen =Pajtete (fiir 1S Perjonen)., 3Zu
diefer Paftete nimmt man 2 Hafen, fautet fie ab, fHaut fie in
tleine Gtitde und fpict jebe8 vedit fein; bdavauf fetst man bdie
Gtiide mit brawner Butter ju Feuer und [ift fie halb gar braten;
dann gieRt man jo viel Waffer davauf, dafy dad Fleijd) bededt
ift, giebt ctw® vedjten Pfeffer, Wunbderpfeffer, Lorbecrblitter,
einige ©dalotten, ChHampignond und Saly davan und (Gt das
dleifd davin gav fodjen, jedod) nicht yu mitebe werdben; mum nimmt
man e8 bevaud, padt e8 auf ecine Scitffel odber Kwmme, nimmt
banmn 1Y, kg fdjicves Nindfleifd), Hadt o8 gany fein und gieht
fitr 20 & WeiRbrod, abgefdialt und in Bouillon geweidt, 250 gr
gefdmolzency Butter, Musfatbliithe, Sdhalottern, tweldhe in Butter
gav gefod)t find, Saly und 3 Gier daju; vithut bdiefes gqut durd,
giefit etwad Bouillon diber das Hafenfletfd), gieht dann bdie
dletjhfarge daviiber, ftreidit ¢8 mit einem Mefjer eben und ftreut
geftoftenen wicbad  davauf; bdann badt man bdie Paftete gar,
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Soll diefelbe gebraud)t wevben, fo tird fie mit Yaltem, famerm
Gelée belegt und eine tavtavijfe Sauce dabei gegeben.

51, @ine fovcivie Gans (jiir 30 Pevjouen), Wenn
pic Gand geveinigt ift, aber nidjt auSgenommen, fdneidet man
pen Jediden der Linge nad) offen, (6ft dad Fleifd) von den Kuodjen
jorgfiltig Bevunter, nimmt 1Y, kg Sdpweinefleifd), nidt 3u fett,
und kg 3iinhf[cifd), Dadt e ved)t fein, giebt filv 25 & Weifi-
brod , in BVouillon geweid)t, 4 Cier, Musfatbliithe, in Vutter
burdygejdiite Savdellen und Saly davam, vithet e8 qut durd),
fegt dic Gand offen auf den Tijd), giebt bie Fleifdfarce, jowie
hart gebadened Iiifrei, in x,[lLllel gejdnitten, bdaviiber, bdann
gevdudyevten, gefodyten Sdjinfen, in Witrfel gefdinitten, und Cappern;
jtreut dann diefes iiber die Farce, flappt die Gand ufammen, ndht
fie 3u, fest fic mit faltem Waffer 3t Fearer, [GRt fic cben auffoden,
nimmt fie hevaud und niht fie in Leinen; bmm giebt man fie
wieder in fodjended Waffer, cinige Sdalotten, chwasd vedten und
Wunberpfeffer, Lovbeerblitter, Saly, Selleriefnollen und die Kuodjen,
welde aud dev Gand gefommen find, mit hinein, [iFt fie jo lange
fodjen, Di8 fie gav ift, und nimmt fie dann aud. Goll fie ge-
braudyt werben, [6ft man dad Leinen bavum tweq, fdueidet fie in
fingevdide ©djeiben, legt bdicfe auf bdie Sdyiiffel, Delegt fie mit
vothen Ritben (Iothebeeten) und Citwllmfd’)d[un legt {ibevall
fanern Gelée Dbdarviiber und giebt ecine tarvtarijhe Sauce bdabet,
Dic Bouillon, worin die Gand gefodit ift, gieft man durd) und
nimmt dad %ctt vein abj davin faun man die Gand mehreve Tage
aufbewafren, wenn man fie nidt gletd) benuben will.

52. Favcivte Enten (fiiv 16 Pevjonen), Nan nimmt
2 vedt fette Cnfen; nadpdem fie geveinigt, aber nidt ausgenonmmen
{ind, fdhnetbet man den Riiden derfelben der Yinge nad) nuf, (it
bas ?j[t'.liﬂ:] mn[uﬁttg um die Knodjen weg und (iRt fie offen
[tegen, damit fie ein wenig frifd) werden; bann nintfht man 750 gr
Jindfleijd) und 750 gr @tﬁmuncfuirﬁ und  Hacdt e§ vedyt fmt
hrevauf 125 gr frijden Sped, Td)nmbd thit e fleine ﬂmufaf unb
giebt thn i dem Fleijhe, fobann filv 15 & Weibrod, in Bouillon
gaweidyt, gehadte und in Butter durdjgejdivitste Sardellen, 4 Eier
und Saly; vithvt diefed alled duvd), ftveid)t bie Hilfte iiber bdie
Cuten, legt hartgebadened Nithvei in Streifen bdavitber und ftreut
Gappern davanf; nun legt man die anbdeve Hiilfte Fleifd) daviiber,
ebenfall8 Cier und Cappern davauf, flappt fic yufammen, ndht fic
g und fefst fie mit faltem Wafjer ju Feuer; wenn fie cben auf-
gefod)t ift, nimmt man fie Gevaus, ndht fie in Qeinen und qicht
fie wieder tn dad fodjende Waffer; cbenfo die Kunodjen der Enten,
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i Gtiide gehauen, Bwicbeln, Lovbeerblitter, etvas fhwavgen und
Lunderpfeffer und Saly; [GFt fie nun davin gar foden und nimmt
fie hevaud, ©ollen bdbie Enfen gebvaudt twerben, fo nimmt man
eine Welonenform, beftveidt fie mit feinem Del und giefit fauern
Gelée hinein; wenn ev falt ift, fegt man Blumen von vothen
Juitben und Citvonen darauf und giefit dann wieder etiwad Gelée
pavitber; nun legt man bie Euten, welde in Halbfingerdide Shei-
ben gejdynitten find, davauf und gieftt die Fovm gany voll Gelée;
Ligt fie dann bamut ftehen, bi8 fic evfaltet ift, und fefrt fic auf
euner Sdyitfjel um.  Davauf (ARt man fie wieder einige Stunben
ftehen, damit 8 fid) jelbft Herausloft, wovauf eine tavtavijde Sauce
pabet gegeben ivivd.

25,  Favcivter Puter (fiiv 24 Pevjonen), Naddem
per ‘Buter gefdladytet und geveinigt ift, jdneidet man ihm den
Jtliden bev Yinge nad) offen und I5ft die Knodjen forgfiiltiq heraus;
bavouf mimmt man 1 kg ©Sdweine- und 1 kg Kalbjleijd), Hackt
¢ jo fein al8 miglid), gicbt filr 20 & Weifbrod, tn Mild) ge-
weidt, 4 Cier, Mustatbliithe, Salz, Cappern, 250 gr gejdnolzene
Butter und getodhte Kalbsmidder, in Stiide gefdnitten, dagu, riifut
alles gut duvd) und fitllt e8 in den Puter, ndht benjelben e
jantmen, fegt ihn mit faltem Waffer ju Feuer und [ift thn eben
auffodjen, nimmt ihn  Gevaus, ndht ihn in Leinen und gicbt
thn wieder in fodjended Waffer, mit cinigen Peterfiltenmwurseln,
Gellevictipfen, Saly, cinigen Bwiebeln und ben herausgelisften
Snodjen.  Jft der Puter gar, nimmt man ihn Hevaus wnd G
thn erfalten. Soll bderfelbe gebraudt werden, o verfifet man
eben fo bamit, wic mit der Gand in Nr. 51.

54,  Favcivier Ual, Man nimmt cinen grofen Anl, 3icht
bie Haut ab, veinigt ihn, fdneidet thn gany anf, (it die Gviiten
forgjiltiy hevaud, damit ber Jiiden gany bleibt, und ftvent gleich
ctiva8 @aly davitber; mm nimmt man Y, kg Sdweinefleifd),
hadt 8 vedjt fein, gicht fiv 5 & WeiRbrod, itn Mild) geweidyt,
2 Gier, Mustatbliithe und Saly dagu und vithrt e gut duvd).
Dann trodnet man den Aal vein ab, ftreicht die darge einen
halben Finger did daviiber, fivent ausgemadjte Granat und Cappern
bavitber, vollt benfelben bon oben nad) unten auf, widelt Leinen
bavum, Dindet ihn mit Binbdfadben feft, jetst thn mit Faltem LWaffex
gu Feuer, gicbt jdwarsen und Wunderpfeffer, Lorbeerbliitter,
Awiebeln, Effig und Saly davan und [Eft den Aal darin gav
fodjen; davauf nimmt man thn Gevaus und iRt thn falt werden.
Wenn man denfelben gebrauden will, wird er in Sheiben ge-
jdnitten, auf bdie Sdtfjel gelegt und mit fowerm Gelée und
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quitner Peterfilie gavnivt, Dan gicht eine tavtavijhe Sauce dabei.
OBl man den Aal nidt gleid) gebraudjen, fo fann man ihn einige
Tage in der Bouillon, wovin ev gefod)t ift, aunfbewalren.

55, Aal auf andeve vt Man nimmt dagu mitteldide
Aale, 3icht fie ab und veinigt fie, fdueidet fie in nidht zu grofe
Stiide, jetst fie mit faltem Waffer zu Feuer, daf fie bebedt find,
giebt Galy, Cffig, fdwarzen und Winberpfeffer, Lorbeevblitter,
Awicheln und ecin fleined Bund Thymian davan, [ift die Aale
bavin nidt 3u gav foden, nimmt fie hevaud wnd Lift fie erfalten.
Dann nimmt man cine Melonenform, Deftreidht diefe mit feinem
Oel unbd gickt ctwvad fawern Gelée hinein; ift diefes fteif, ftveut
man ctwad Granat daviiber und fihet jo fort, bi8 die ale alle
find; dann gieRt man die Form voll fauern Gelée und Lt 8
falt werden, Soll diefes gebrandyt wevden, fo fehrt man ef cinige
Gtunden vorher um. E8 witd cive tartavijfie Sauce dabe
gegebent.

56, Sdjinfen in jouwerm Gelee,  Dian unimmt cinen
vedit qut gevdudjerten Sdjinfen, weidht ihn wei Tage i Wafjer
e, fest ihm dann mit faltem Waffer ju Fewer, it thn langfam
wiivimen, veinigt ifn gehirig, fept ihn mit frifdem Waffer ju Feuev
und (Rt ihn davin vedjt mitvbe fodjen; bamn nimmt man thn
fevaus, 3icht dic Schwarte Hevunter, fdneidet fo biel wie miglid)
ben iberflitifigen ©ped b, ftrent dann geftofiene Jtelfen und
Buder davither, nimmt cine glithende Elle und brennt dann Carrees
bavitber; ift der Sdhinfen falt, Delegt man ihn mit jouerm Gelée
und giebt cine tavtavijje Sauce dabei. Man fann den Sdjinten
in ©Sdeiben fhneiden, auf cine Sdiffel legen und mit fauerm
Gelée belegen.

57. Gin undygemadyter vevgievter IWidjdhoeinstopf.
Man nimmt ecinen Kopf vom Sdwein, LHEFt thn vom Halje cin
wenig fang Bawen und (Bt den Palstnoden fo bviel man fann
fevand; dann nimmt man 1 kg Sdweinefleijd), Hadt 8 vedt fein,
fiiv 20 & Weifibrod, i Mild) geweidht, 4 Cier, Mustatbliithe
und Saly dagu, vithrt dicfed duvdjeinander, fitllt ¢8 tn den Hals,
wo ber Knochen HerauSgenommen, Hinein, ndht e§ u und madt
dben Ropf mit eimem gebraunten Storf dibevall fdhivary; dann fnofet
man denfelben in ein Handtud), fept ifn mit faltem LWafjer zu
Teuer, giebt Saly, vedten und Wunderpfeffer, Lorbeerblitter,
Richeln, Gffig und cinige gelbe Wurgeln davan und [aft ihn
bavin gav fodjen. Man mufy vor allem vorfidtig jein, baf} bie
Ofven nidyt bejdhidigt werden. A beften ift, dafy man bie Ohren
ang bem Handtud) Herausftehen IaFt.  Jjt dev Kopf gav, fo nimmt
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man ihn hevaud, dag Tud) davon und [GERt ihn exfalten; davauf
nimmt man Eiweify, Defteeidht die Ofren damit, beflebt fie mit
Goldjdaunt, nimmt fleine Jwiebeln, madt dieje mit Ciweif naf,
mad)t Silbevjdjaum davum und ftedt {ie in dbie Augenlbder; bden
Juiiffel mad)t man mit Lad voth und jtedt cine Citrome Dinein.
Unt den Hal8 madit man etnen Lovbeerfrany und gavnivt ihn mit
faerm Gelée,  Dian giebt ecine tartarvijde Sauce bdabei, Hat
man einen Kopf von einem wickliden wilden Sdwein, fo braudt
er nidt fdpwary gefiivbt ju werden; im Uebvigen verfilhvt man gang
bamit, wie mit dem eben Dbejdjrichenen.

58, Ein favcivies Spanferfel, Das Fevfel muf einen
Laq vorher gefdladytet werdbew, worauf man bie Nippen forgfiltig
herau8ldft und ben Kopf, fowie die Veine im Knie abjdneidet;
bann nimmt man 3 kg nidt ju fette8 Sdweinefleifd), DHadt o8
vedjt fein, giebt Salz, fiiv 25 & Weifbrod, tn Mild) geweidt,
Peugtatbliithe, 6 Cier, Savbellen, in Butter durd)gejdwitt, Cappern
und 250 gr jrijden Sped, in gang feine Wikrfel gefdinitten, dagu,
viihvt Diefed alled gut duvd) und fitllt e8 in dad Ferkel; hicvauf
ndht man ¢8 jujammen, bendlt dbad Fevfel mit Leinen, wober bdie
Beine aber nad) vorn gebogen werden miiffen.  Nun fest man
daffelbe in cinem [lingliden ZTopf mit faltem Waffer zu Feuer,
giebt Salz, fdwarzen und Wunderpfeffer, Lorbeerblitter, Biebeln,
einige gelbe Wurzeln davan und [GFt dad Fevfel vorfidtig davin
gav fodjen. Der RKopf wird vorher mit cinem gebrannten Koxt
jhwavy gemad)t und mufp mit gefod)t werden. It das Fevkel
gar, uninunt man 8 forgfiltig Hevaus und (Gt e8 erfalten.
Damn legt man e8 auf die daju beftimmte Sditfjel; mit dem Kopf
verfilhrt man ebenfo, wie tn Nr. 57, worauf man ifhn wieder an
pad fFevfel legt. Den Lorbeerfrang legt man fo, bdaf man nidt
fieht, daR der Kopf abgefdynitten ift. Aud) belegt man dad Ferfel
mit Blumen vonw Citvonenfdjeiben und vothen Ritben.  Ehenfo
fegt man fawern Gelée bavitber und umber, und giebt cine tar-
tavifhe Sauce dabei. €8 ift nod) ju bemerfen, daf man, cfe
pad Ferfel gefodjt wid, auf dem Riiden die Shwavte efwad ein-
fdnetdet, aber nidht ju tief, weil e8 leicht bevjtet.

29,  SKavpien in jancrm Gekée, Die Karpfen madit man
gehovig vein, fdneidet bdie Flofifedern und bden RKopf ab, bdasd
Uebrige in brei fingerbreite Stitde, fest diefe mit faltem Waffer
3 Feuer, giebt Saly, fdwarzen und Wunbderpfeffer, Lovbeerblitter,
Bwiebeln, Peterfiliemvurzeln und Ejfig davan und [ift fie davin
gar fodjen, jedod) nid)t zu miivbe; bdavauf nimmt man fie Heraus
und [ift fie falt werden; dann nimmt man eine Melonenform,
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beftveicht fie mit feinem Del, giebt chwasd jauern Gelée Hinetn, und
ift biefer ecfaltet, legt man cine Blume von andgemadien Granat
und votfen Nitben, fowic bdie Kavpfen davanf, ftvent Grvanat
gwijden durd) und gict fo wiel fauern ®elée bdavauf, dafy die
Qavpfen bebect find.  Aud) giebt man eine tavtavijhe Sauce dabet.
— Man fann mit Hechten und devgleider feinen Fijden auf bdie-
jelbe Weife verfalren.

60, Gefodter Stor mit Sdinfen. Wenn der EStiv
qefocdht und falt ift, jdhueidet man ihn in Sdetben, cbenfalld aud)
ben gefoditen ©dyinfen, legt eind um’s andeve auf bdie Sditffel,
belegt ¢8 mit Gitvonen, guitnen Lovbeerblittern und jauerm Gelce
und qiebt cine tavtarijde Sauce dabet.

61. ®dnjeweif;, falt 3n geben.  Dogn nimmt man die
Giinfebuiifte, fdneidet fie itn der Wtte bdev YVinge nad durd,
jldgt jede Diiljte in drei Stitde, nimmt die dide Hilfte von den
Qeulen wund Fhitgeln, {dligt fie in der Mitte dbuvd), wifd)t alled
vedht vein ab und fept e8 mit faltem Wafjer ju Feuer, dhiumt
e8 qut, giebt Galy, Gjjig, cinige Korner {dwarzen und Jelfen-
peffer, Loorbeerblitter und Scdjalotten davan und Lift o8 danmit
gav foden, aber nidjt zu miivhe; nimmt die Fleifhjtiide dann
fevaus, fieht fie qut nad), damit nid)t8 lnveineS fid) davam bes
finbet, nimmt bann vovher juberettefen jauern Gelée und fegt die
Fletjpftitcfe Himetn. Wil man feinen jauern Gelée maden und
die BVouillon dazi benupen, jo muf man, wenn man dad Ginje-
fleif) au Feuer fest, abgebrithete Ralbsfiifie mit Hinein geben. it
dic Bouillon damn burd) cin Sieb gegoffen, abgefldvt und dasd
Fett abgeladen, legt man die Fletfdftitcde in cinen Topf unbd giefat
bic Vouillon daritber. Effig giebt man nad) Gejdmad davan
und Lift o8 falt werden; auf cine Gang nimmt man 2 KalbsfiiRe.

62. Kalbstopi jn Siilze 3 benufen, Jjt der Kalbs-
fopj gefodit und abgefiihlt, (6§t man dad Fleijd) hHevunter und
fhnetdet daffelbe in nidjt yu fleine Wikfel, giebt e8 n cinen Topj
und fo viel von der Vouillon, wovin der Kopj gefodt ift, und
Gffig nad) Gejymad dagu, bdaff dad Fletjh davon bebedt ift.
Terrer  qiebt man einige Kovmer fdwavzen und Nelfenpfefjer,
Qorbeerblitter, cintge Scalotten und Saly nad) Gefduad davan
und (Rt alled sujommen veidlid) ecine Vievtelftunde langjam fodpen,
judt dann Qovbeerblitter und Sdalotten Hevausd, wviihet o8 gut
burd), nimmt cine Kumme, fpitlt fie mit Waffer wm, giebt das
Fleifd) Hincin und [GRt e8 falt werdben. — Will man daffelbe
fpiter gebrauden, fo fdmeidet man ¢8 tn Sdjeiben und gieht o8
mit Ejfig und Pfeffer ober einer tavtarijdjen Sauce zu Tijd. —
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Man fann aucj, che man dafjelbe in die Kumme giebt, nad) Be-
fieben ausgemadyte Granat finein geben; dann fann man e8 aber
nidt fo lange aufbewahren.

63, Gingemadyte Uale. Dogu nimmt man die fleine
Sorte Aale, fdenert fie mit Saly und Sand, bi€ be Haut blau
wirh, fdmeidet den Kopf ab, nimmt fie aud, wijdt fie vein und
bratet fic auf einer Nofte, worunter veid)lid) Kohlen gelegt werbder,
gav; legt fie damn auf eine Sditfjel und gieRt gleid) Effig daviiber;
pimmt mm  einen dagw Dbeftimmten Topf, legt eine Lage ale
finein, fteent ectwad geftofienen fdhwarzen und Wunbderpfeffer und
ciniqe Lorbecrblitter davitber, nimmt dann wieber eine Lage Uale
und fihet fo damit fort, bi8 bdie Wale alle find; gieft fo viel
Gfftg bdavitber, daf fic bebedt find.

G4, Gingemadyte Wennangen,  Ueber die Ieunaugen
witd Saly geftveut wnd [GRt man fie eine Stunde damit ftehen;
wijdt fie dann einigemale in Waffer ab, bratet fie ebenfalld wie
dic Aale und verfihrt gany fo bamit, wie in v, 63, nur darf
ber Ropf nidht von den Neunaugen abgefdnitten werden.

65. Granat in joserm Gelée. DVian ninmt etne Melonen-
fornt, beftretcht diefelbe mit feinem Oel, gieft etwad Gelée Dinein,
[egt cine Blume von vothen NRithen und Citronenfdyeiben dbavauj
und giefit wicder Gelée davitber; ift derfelbe falt, o ftrent man
audgemadjte Granat und in Streifen gefdnittenen  gevduderten
und gefodhten Sdhinfen duvdjeinander davitber, gieft fo viel jauern
Gelée davauf, daf die Granat bebecdt find, und lifit died erfalten.
©oll ¢8 gebraud)t werben, fo fehrt man e8 cine Stunbe vorher
um, damit e fidh von felbft [Bft, und qiebt cine tavtavijde
Gauce dabet.

06, Jionuladen, Doz ninunt man cin Nieven= ober, Rav-
bonabdenftitd, lifit die Lanfen bavan, [Bft die Nippen fevaud und
fegt auf bdie tnnere Seite ditnn gefdnittenen frijden Sped; ftreut
dann etwad jdwarzen Pieffer, Saly und ein wenig Kitnmel daviiber
und legt davauj in ©djeiben gefdnittene Swiebeln, Nun vollt
man dag Gange anf der tnneven Seite feft, bindet emen Faden
davunt, Dbratet ¢8 it einen Topf rvingdum gelb und giet dann jo
biel Weffer dazi, wie man Sauce ubthig hat, thut cinige Sdja-
[ptten und &aly baran, dedt ben Topf feft s und lift e8 lang-
jom gav fdmoven. — Man famn ju diefen Rouladen aud) Kalb-,
Sdjaf- ober Niudfleifd) nehmen, nur bdarf es nidt zu fett fein.
Giedt man den Braten ju Tijd), jo vithet man etvad Miehl zur
@auce, damif fie vedt eben wird.




38 Gemitfe.

Gemii v

1. Sunge @Grbjenw.  Naddem bdie Erbjen ausdgefdotet unbd
qetnajdjent find, fept man diefelben mit fodjenbem Waffer ju Feuer,
giebt cin Stild frijdher Butter, etivad8 Buder und Saly hinein und
lafit fie damit gav fodjen. Dann giebt man jo viel gebranntes
Weehl Dinein, dafi die Sauce cben ift, und ein iwenig gehadie
Petexfilte.

2. @Erbjen mit Wurzeln., Noddem bdie Erbjen ang-
gejdjotet und getwafden find, die Wurzeln gefdrappt und fein ge-
jdnippelt, fest man beide Theile zufamuen mit fodjendem Waijer
it Feuer, giebt ein gquted Stid frijder Vutter, ctwad Buder und
©al dazu und lapt bdiefe8 damit gar fodjen, Dann giebt man
etivad gebrannted Wiehl und gehadte Peterfilic davan.

3. Judeverbjen. Dic Crbien werdben abgeftreift und ab-
gewajden; dann fept man biefelben mit Vouillon i Feuer unbd
giebt cin Sfiid frijder Vutter und etvad Salz Dhinein; find fie
gar, gicbt man gebrannte8 MWiehl und gehadte Peterfilie davam,
SGind fie nidt iy genug, fo giebt man ectwad Buder hinein.

4. Nother Sanerfohl, Cinige Shalotten, fein gefdnitten,
[ifit man in Butter gar fodjen, tndeffen diifen fie nidt braun
werden; toenn ber Kol fein gefdnitten ift, mengt man ihn mit
etivad Kitmmel und Saly durd) und giebt thn auf die Sdjalotter;
gieRt dann fo bviel Vouillon bdavauj, dafy der Kofl cben bededt
ift; dedt den Topf feft ju und Lt den Kofl langjam gar Fodjen;
gicbt dann ctiwad NRothwein und Juder nad) Gefdmad davan und
iRt ihn damit cben duvdjfodhen. NRidjtet man ihn an, fo gicbt
man Sdeingbraten oder Carbonade dabei.

5. Blumentohl. Der Blumentohl wird o viel wie mig-
lid) in grofien Stiiden gelaffen; man jieht die Hant und die Feinen
Blitter umber ab, fetst ihn mit fodendem Waffer und etiwasd Salj
st Feuer und Lift thn langjam gar foden; ev mufy fehr gejdjont
erden, weil die Blumen fo leidh)t abfodjen; dann nimmt man
ctvad {itge Mild), fest biefe zu Feuer, giebt fo bviel gebranntes
Piehl daran, dafi dic Sauce chen wird, hiernad) ein quted Stiid
frifdjer Butter, Musfatbliithe und Saly, und lifit e8 damit eben
burdfoden. Soll der Blumentohl gebraudt werden, jo giebt man
penfelben vorfidtig auf cinen Durdfjdlag und lift ihn ableden,
giebt thn dann in bdie bagu beftimmte Kumme, und gielt die Sauce
itber dent Blumenfohl.
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