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114 Bratert.

in Braun geworbene Butter, wund ldft fie fangfam an Deiben
Seiten braun braten; alédann legt man fie aufdie Sdyiiffel uud
ftrent Bucer daviiber.

37. Nothz oder Blutiwurit 3u braten. Man fyneidet
bie Wiivfte, wenn fie diiun find, der Ydnge nad) duvedy, fouft in
fingerbide Sdjeiben, jetit ©dmaly und Bufter 3u Feuer, feqt bie
Wiivfte hinein und (ift fie langjon an beiben @eiten Draun
braten.

38,  Padiviivite ju braten.  Nau febt cine Pfanne mit
Sdmaly und Butter zu Feuer, legt bie 9Witejte hinein, und iRt
fie auf gelinbem Feuer braun brateu.

20, Timbale. Man nimmt Y, kg guten Kalbileijdes,
bie Bruft von einem $itfen, ftoft beides fein und vithet e8 wmit
30 gr Butter, 2 in Dild) geweidten und anggebritcten  2Weifi-
prodden, 2 Giern und ctwad Viuskatuuf u einer Miafje; ald8dann
thut man uod 50 gr Butter uud 2 Eidotter, von Ddenen bas
MWeifge 3u Sdhaum gefdylagen, gut abgevitfrt hingu; die Majfe wird
bamn in ciiner audgeftreuten Fovm 1 Stunde qefodyt.  Pian giebt
eine weifie Sauce mit Triiffeln und G hampignond babet.

40, Adhenie. Dan jducidet 250 gv INindfleifd), cben
jo viel Kalbfleijd mnd Shweinefleifd, Ales ofne Fett, i gang
fleine Stile, qiebt diefelben tn cinen Topf und thut cine femn
gefdinittenc Swiebel, etwasd qeftofienen Pfeffer, Musfatbliithe, Saly,
1, Flafde LWeipwein unbd 1, Flajde Niadeiva hingu; bavanf fe3t
man e8 anf'd Feuer und (dfit e3 langjon fodjen , jedod) i einent
verfdliefbaren Topj, bamit die Svaft nidht verloven gebt.

Dicjes Gevid)t eignet fid) pum feinen Frithitiic jiiv Perren
oder audy Abends juv Vorfpetfe.

Braten

1. Noajtbeef. Dion nimmt das pice Mitrbebraten-Stitd,
weldjed ved)t fett und pwet Tage alt fetrt mufy, und flopjt e8 gang
mitcbe, dod) darf man den Wiiivbebraten nid)t Hevausldjen; man
ftectt bann in Dbeide Seiten gange Nelfen; fepst in cinem Topf veidlid)
Butter g Feuer, legt dad Sleifey Hinein, ftreut Saly Ddariiber,
(iifit 8 auf fonellemt Feuer braun werden , auf langjament Feuex
9 Stunben braten, und gieft ctivad Wafjer davunter; legt danu einen
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Dedel mit Feuer davauf und begiefit den Braten fHiaufig, dod
mufp man fehr bavauj adten, dafi die Sauce nid)t ju braun wird,
Man giebt den Braten mit gebratenen Kaftanien oder Kavtoffeln
s Tijd).

2. Doajtbeei anj andeve Avt, Man nimmt ein Stiid
dleif), wie tn Ny, 1; ift dafjelbe geflopft, wveibt man ¢ vund
umber mit Saly und Salpeter ein, legt es in ecine Summe,
Deftvent o8 mit geftofenem fdwavzent und Nelfenpfeffer, Lovbeer-
bldattevit, Majoran wnd cinigen Nelfen; (GHE e§ damit dvet His
vier Tage fteher und felut e$ tiglidh um; davauf fest man in
cinem Topf veidhli) Butter u Feuer, legt dad Fleifdh DHinein,
(iRt e8 auf fdmellem Feuer bramn werden und 2 Stunden auf
langjamem Fewer braten. Iidtet man den Braten an, o begieft
man denfelben gany mit Soya, und giebt ihn mit gebratenen
Kavtoffeln ju Tifd.

3.  NRiuderbratew. Man nimmt da8 Rippenftiid, ofue
pag Blatt, (dod) ditrfen bic Rippen nidht zu lang bleiben,) (Bt bic
Sdjeeven davonr ab und flopft e8 vedht miivbe; fesit bann Butter in
eiem Topf zu Feuer, legt dad Fleijd) Hinein, ftreut Saly davauf,
und LARt e8 2 Gtunden langfam braten; aud) (Gt man grofe
jpantjde Swiebeln in der Sance mit bvaun braten, Nidjtet man
pen Braten an, feit man die Bwiebeln umber.

4.  Winderbraten andever Avt, Man nimmt ein Stitd
Rundfletfd, wie i v, 3, faun jedod) and) ein Miivbebraten-
jtitd nehmen; [6ft dann aber den Mitvbebraten fevaus, flopft
ed ved)t miivbe, twdjdt e3 vein ab, flegt ¢8 in einen Topf, bie
obeve &eite nad) unten, gieRt fo viel 2Bafjer hinein, dafy bdas
oletjd) halb bededt 1ft, ftrent Saly barviiber und (iRt e8 !, Stunbe
Eodyen; aud) muf man e8 gut fdhdumen; davauf felhvt man ed wum, ftrent
Saly, einige Kovner [dypwavien und Nelfenpfeffer, fowie Lorbeer-
blatter bavitbev, und lift e8 1!, Stunde auj langjamem Feuer
braten; man mufy e8 fleiffig begicRen und cinen Decel mit Feuer
bavauf legen.

5. Jindevbraten andever vt Man nimmt das bide
Niticbebratenftitd, Bt den MWitivbebrvaten fhevans, hHout den Niiden-
Enodjen davon und flopft e8 eine jeitlang, damit e8 ved)t miivbe
wird, wovanf man e8 in faltent Waffer vein abwijdt; davauj giebt
man 8 wmit veid)lid) LWafjer tn cinem Suppentopf mit etwad Salj
yu Fewer, fdydaumt e8 gqut und [Aft e8 11, Stunde foden; nimmt
¢8 dann Hevaud und (ARt e8 erfalten; gicbt ¢8 bann wieder in eine
Bratpfaune, thut frifdes Suppenfett darunter, ftreut Saly davauf,
giebt einige Kovner jdwavien und Nelfenpfeffer, cinige Lorbeer-
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blitter, Y Gfloffel voll gejdjmittency Champignoud und einige
tleine Rwiebeln Hinein; (Rt den Braten danm bei fdjnellem Feuer
brau wevben, twobet wan bejouders auf die Sauce adten nuf,
bafy fie nidht 3u Drvaun wivd; aud) muf man den BVraten hinjig
begiefien.

6. Miivbebraten. Hat man den NMiivbebraten aud dem
Bletjdpe geldft, zteht man die Haut von buim[mn ab unod hqputt
1[]}1 mit feint qc]dpnttumn Sypect vedt feing fept damn etmen Topf
mit Butter ju Feuer unbd iRt diejelbe braun werben j legt dann
den Mitcbebraten Hinein, dod) muf man die Dbejpidte Seite cinige
Minuten nad) unten [u}cn, fefjrt ihn dann um, ftreut Saly 'Wmuhu
fegt cinen Dectel mit Feuer davauf, [ERE thun, wenn ex quofy ijt,
1 fleine Stunde braten, und begiefit thu fleifig. 15 Minuten 1m
bem Anvidten begieRt man den Vraten mit faucvem PNalhu.

7. Sanerbraten. Dan nimmt dic dufeve Seite der Keule
pom  indfleifd) und 6t ben Knodhen hevaud, wovauj man fie
cinige Minuten flopjt; fdneidet daun den Gped in fingerlange und
fingerdice @turh, fd)lt diefe in thuf;cmm Yteltenpfeffer und Saly
um, ftidht mit einem QJELHU. Locher e dasd Sletjd) und ftedt © ‘*-au
\,]JLff [}mun Iu]t e8 in eine Summe, qiefit Cjfig davitber und
liifit e8 cinige A,nqt bamit fteben; et ¢ danu in einem Topf
mit Butter zu Feuer, und [Gft ¢& rund umber brawn braten;
qieRt fo viel Wafjer davauf, dafy ed bedecdt ift; giebt einige Kvney
jhwarzen und :lic{['cimfcﬁcr, etniqe  Lorvbeerblitter und  Bwicheln
bavauf, und [ifit ¢8 1Y, Stunde fodjen; giebt cin guted Stiid
Honigfudhen und fo viel braun gebranntes Viehl bdavan, bdaf bic
Sauce chen wird, und (@Rt den Braten villig damit qm fodjen.
Wird ev angecidtet, ficdbt man die Sauce duvd) einen Duvd)id)lag,
gicht etwad davon iiber den Vraten uud die iibrige dabet.

S. Satosorvaten, Diaw nimmt den Kalbsbraten und jdueidet
bad Bein im Gelenfe ab; wenn dag ievenjtiid davan Dleiben
joll, muf man unten den Jtiicen Linil’fuci‘uu wdijdt i dann
vein und ieht dic .‘[jm[t ab; fpict ihn mit feinge Td}mtluiuu Sped
ved)t fein; fetst damn eine J;funm mit Buttev ,u Seuer, lafit diefe
fellqe(d werben, wnd legt den Vraten hinein, die Spedieite juevit
nad) unfen; G@HE G einige Minuten legen, damit dev Sped fraus
wich, fehrt i daun wieder wm, ftreut Galy daviiber, Degicft thn
fleifpig und Laft ihn Langfam bratew.  Gin Kalbsbraten im Gewidyt
von 15 kg muf 2!, Stunde braten.

9, SKalpsbpraten anj audcve Avt,  DVianw uninmmt eine
SRalbsfeule, die 8—9 kg wiegt, [ift den iiden Fujammen 1nd
jdueidet fie fo, dafy 3 Nippen an der Savbounade figen bleiben;
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flopft Den Braten bdann tiidtig, fdueibet bdie Veine im Gelente
und dad Hiutige bet der Nieve ab, und Haut die Rippen fo weit
ab, daf fie einen Finger lang am Niicden bletben; zieht nun die
Haut ab und fpidt den Braten ved)t fein; et eine Pfanne mit
veid)(icd) Butter u Fewer, lafit {ie hellgeld werden, legt den Vraten
hinein, dic @pedijeite juerft nad) unten, [[HRt den Sped frausd
evden, fefjrt ihn dann wieder um, ftreut Saly daviiber und lift
i Dbei qutem Fewer 1 Stunde braten; begieRt thn dbann gany
mit dicdem, fauerem NRahm, (ARt ihn nod) eintge Minuten braten
und beqieRt ifn nodymal8 mit Rahm; man nwufy aber bdabet
porfiditig jetn, damit die Sauce nidyt verbrennt; aud) darj man
thn nidht 3 viel mit dev Sauce begieen, damit der Rabhm nid)
wieder fHerunter gefit; man (@Rt thn dann nod) 15 Minuten Hraten,
damit der NMahm etivad qelb wicd.

10. JFricaudog vou Kalbiletjeh. Do nimmt  einen
Kalbgbraten, weldjer nidt 3u quof ift, (Bt die Musfeln gany von
beit Stnoden ab, fduetdet fie dann augeinander, tlopft jeded Stiid
ein wenig und befpidt e mit feinem ©ped; feht BVutter zu Feuer,
lif3t fie Dellgelb twerden und legt die Stitde hinen, ftreut Salz
dariiber und (Ft fie langjam gav Dbraten; giebt Damn chen vor
bemt Gavwerden cine fleine Hand voll vein gewajdener und in
Stitde gefdinittener Ehampignons hinein; gieit dann ein wenig
Bouillon oder Waffer darvunter, damit dic Sauce ved)t eben wird,

11. Kalbjleijeh=Donladern. Man nimmt cinen Kalb8braten,
(5ft die Musfeln gany vom den Knodjen ab, jdneidet fie dann in
fingerbide Sdjeiben, flopjt cin jede8 Stiid, nimmt dann von dex
angegebenen Maffe dev Kalbfleijc)-Kidfe Nv. 1, ftreidht davon einen
halben Finger did itber die Sdeiben Kalbfleijd), vollt fie auf,
niht fie gufommen, und fpidt damn ein Paav JHeihen Sped an
ber cinen Seite; felst Butter jr Feuer, lifit fie Gelgeld werden,
legt die ouladen fivein, wnd (ifit fie 45 MWinuten [angjam
braten; find fie gav, gieft man ctwad Wafjer davwiter. Beim
Uncidyten 3ieht man die Faden fevand, und legh die Spedieite nad)
oben ; ctiva8 ©auce giebt maw daviiber, und die {ibrige dabei.

2. Eine mit BrodzFovee gefiillte Kalbsbrujt ju
braten, Gine vedt quofie, fette Nalbsbvujt wifdt man und
trodnet fie mit einemt Tudye vein ab; Haut dann den Ytiiden davon,
feucidet den Hal8 ab, i)t das Vlatt jorgfiltiq Hevaus, fiillt die Favge
finein, ndht die Oeffmung u, legt dic Kalbghruft auf ecine Sdiiijel
und qict fodeuded Wafjer davitber, damit jie etwad aufgeht; feist
veid)lic) Butter ju Feuev, ARt fie hellgeld werden, legt die Bruft
hinein, (ifit fie 2 gute Stunden [angfam braten, begieRt fie aber
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fleifiiq, weil fie leid)t Dberjtet; ift fic gav, giebt man ctivad Laijjev
in bie Sauce.

Brobd-Favge. Man gicht fiiv 35 & altes, diinn abgejdiltes,
tn Miild qdum’[lcﬁ und feft wieber mmqhuuﬂcﬁ Weibrod in eine
Sunne, thut 180 gr gefdmolener Butter, 8 ganze Eier, 30 gr
Dittere, abgezogene und mit Cuveiy fetn  qgejtofene Mandeln,
Buefer und Saly nad)y Sejdymact, jowie 250 gr fleiner HRofinen,
bie vovfher vein qewafdjen, dbazu; vithrt AMed gut durd), laft 8
eine fleine halbe ©tunde ftehen und fiillt 8 danun in bie ubeveitete
Kalb8bruit.

%rn‘m Favee andever Arvt., Man nimmt fiiv 35 o

alte8 LWeigbrod, |dhilt e8 diiun ab und jevfdjueidet e§ in feine
‘m'lfd bavauf zerfdldgt man 8 gange Cter in eine Kummnte, giebt
2, Qiter lauwavmer Mildy), 125 gr gefdmolzener Butter, bdie
ponn 1 Qifrone anuubme Sdale, Saly und Buder nady Ge-
jmad, 250 gr rein gewajdener Covinthen bdagu, und giebt
nun  dad ‘bruh hinein; viihrt 8 davauf gut duvd), [ARt c8
I/, @tunde ftehen, giebt cin Weinglad wvoll Avvac hingu, vithet es
nodmal8 qut durd) und fiillt e§ in die bagu Dbeftimmte Vrujt.

13. @inte mit ciner Fleijh=Favee gefiillte Kalbsbrujt
3w bratenw, Mit de quimutnnq bev Bruft wird ebenjo ver-
fafrem, ie in Nv. 12,

Sletfd-Farvge. A8 1 kg Kal mhluf judgt man Haut
und Selnen fGevaud und fHadt e vedit fein; d’}ult fiiv 25 9
WeiRbrod ditnn ab, weidyt e8 i Weild) wnd driictt 8 feft wicdev
aus, wovauf man 4 gamze Cier, 250 gr gefdmolzener Vutter,
Saly und NMustatbliithe nad) Gejdmad ninunt; vithet Aled gut
durdjeinander und filllt e8 in die dagu Dbejtimmte Kalb8Dbruft; fefst
veidhlic) Butter 3w Femer, legt dic Vrujt hinetn., ftveut Saly
darfiber, und [t fie 2 Stunden langjam braten. 1, Stunde
pov Demt Gdaviwerden giebt man eine fleine Hand voll fein ge=
fuitteney Champignonsd BHinetn; man wuf fie fleifjiiq begicfen,
weil fie leid)t Dexftet; aud) giebt man etwad Waijer an dbie Sance,

14, Eine Kalbsbrujt audever vt 3w braten, Cine
Ralbgbruft wird vein gewafden wnd mit emem Ludje abgetvodnet;
bavauf fdyuneidet man dad8 Vein im Gelenfe ab, [6ft den Riiden,
bie Nippen und dad Blatt fovgfiltig Hevausd, und ftect die Oeff-
nung, woraud dad Vlatt genommen, mit ctnem Pridel wieder ju;
fest fie dann mit Vutter obev frifdem Vratenfett 3u Feuer, ftrent
©aly daviiber und (aft fie 17, bi8 2 Stunden, je nad) dev Svife
per Bruft, langjant gav braten,

5
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15, Hanumelbraten, Von dem Hammelbraten fdneidet
man die Kavbonade i an bdie Nieve, fowiec dad BVein tm Gelente
ab; tlopft thn bann titdtig, bdamit er milcbe wicd, und fdneidet
bie Haut oben eben ein, fowie bei der Nieve bden Niiden, damit
ber Braten fid) nicht frumm zieht; wdjdht ihn dann vein ab und
legt iOn in eine Pjanne oder in ecinen Topf, worin cr gebraten
werben foll, wnd gieRt fo viel Wafjer hinein, daff exr halb bededt
ijt, ftreut Salz daviiber und (it ihn T, Stunde damit foden;
fehet thn dann wm, ftreut wiedber Saly daviiber und giebt einige
abgefdyilte und in Stitde gefdynittene Gurfen Hinein, wovaunj man
ihn 2 gute Stunden langjam braten [iRt. Der Vraten ift fleifig
s begiefien, damit ev ved)t faftig wird.

16. Hammelbratenn anj andeve Ave, Mit der Bu-
Pereitung ded Vrafens verfahrt man ebenfo, wie tn N, 15; bevor
man ihn gu Feuer fept, ftidjt man oben in Ddenfelben mit einem
Mefier Loder, und ftedt Halbe Sdalotten Hinein; legt ihn dann
in eine Pjanne, giebt jo viel Waffer dbavauf, daR er Hhalb bebedt
ift, ftveut etiwas Saly daviiber und lifgt thn T/, Stunde fodhen;
fehrt thn bann wm, ftreut Saly davauf, und qiebt einige Kvrner
jlhmarzen und Nelfenpieffer, cinige Lovbeerbldtter, cin Paar Sda-
fotten und cinige fleingejdnittene Salzgurfen Hinein; [ife thn dann
2 Stunden langfam Dbraten wnd Dbegiefpt ifm fleifig. Wird der

-

Braten angevidtet, giebt man die Sauce duvd) etnen Durdyfdlag.

17.  Hammelfenle anj Saner jubeveitef. Voun einer
Raule fohueidet man dad Nievenftitcd Hi8 an den Kuubben und dasd
Bein im Gelent ab; o viel wic moglidy fdneidbet man unten an
bev Seule das Fett davon und flopjt fie einige Minuten; nimmt
bamn cine Swnmre, wovin die Keule qut fiegen famn, giebt ein:
fadhen Gffig hinein, cine gute Hand voll fein gefdnittener Sda-
{otten, etwas jdwavien und elfenpieffer und et quted Bund
Thymian; fegt die Senle Oimetn und [GRE fie etnige Tage bdavin
lieqen, fehut fie tiglid) wm, odev giebt gleid) fo viel Effig bavauf,
baf fie bebect ift. Soll fie gebraudt werben, o fept man Vutter
ar Fewer, (Rt fie Oellqeld wevden, legt die Seule hinein, bejtveut
fie mit Salz, und Lift fie 2 gqute Stunden langjam braten. Jit
bie Sauce abgebraten, fo giet mau ftatt Waffer von dem Effig,
wovin bdie Seule gefegen hat, dbavunter, fieht abev davauf, daf bev
PBraten veidlidh) Sauce behilt, und DegieRt hn aud) fleiRig.
Sollte die Sauce nid)t eben genug fein, fo gicbt man ctivad ge-
brannteg Wiehl davan.

18, Sammelfenle wic Wildpret 3 beveiten, Dan
nimmt cine gvofe Hammelfeule, und madt 8 mit dev Jubereitung
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gang o, wic m v, 17; ift die Keule tlichtiq qetlopft, fdmetdet
man dag ‘{S‘Lli und die Haut fo viel wie miglid) vein hevunter,
und legt fie tn eme Summe, wovin fie gqut liegen fann; wimmt
pann frijdes Hammel- oder Sdhweineblut, giefit fo viel Lntq Dajt,
pafi ¢8 fmm genug ift, und qiebt etwasd fdjwaren und Nelfen-
pfeffer, einige YorbeerDblitter und cine fleine Hand voll Salbei-
blatter daju; vithrt Ale8 qut duvd), legt die Keule hinein, und
lifit fie adit Tage davin liegenj man nimmt fo viel VBlut, daf
die Seule gany bededt ift, oder fefrt fie tdglid) um. Soll fie
gebraudht werden, fo nimmt man cin veined nafjed Tud), wifdt
ba8 BVlut jovgfdltiq ab, bejpicdt fie vedit fein und didht mit Sped;
jeist veidhlich Butter ju Fewer und iRt fie Hellgelb mwevden, legt
bann den Braten, die Spedfeite nad) unten, Hinein, [GEft ihn cinige
Minuten davin liegen und felhrt thn dann um, ftreut Salz daviiber
und [t thn 2 Stunden langfam braten; aud) mufy man thn
vedit Diufig begiefen. 15 Minuten vor dem Unvidten begiefit
man thn mit didem fauevem Rahm, oud) nody einige WMale mit
der ©auce, aber vorfidtig, damit der RHalhm nidt von dem Vraten
heruntevlduft; bdbamn mufy mon nod) Dbefonderd auf bdie Sauce
adptert, und Dbet Seiten Wafjer bdavauf giefen, damit fie vedt
ehen wird,

19. Gin junges Qamm 3 braten, Die Gelenfe an
den Hintevbeinen [dyueidet man ein, biegt die Betne juvitd und {tectt
jie an dev Keule mit einem Eletnen HolzfpicR feft; Haut die Vorber=
beine tm erften Gelent eim und fdjueidet den Kopf ab; fepst daun
veidlid) BVutter ju Feuer und [Gft fie braun werden, legt dad
Vanumt Hietit, Deftrent ¢8 mit Galy und [ift e8 1 gqute Stunde
[angjam Draten; Degieit e8 aber vedit fleifiig. 15 Wiinuten vov

pent Anvidhten  Deftreit man dad Lamm mit qeftofRenem  Sivie=
q 3 ko)

bac, und Dbegiefit e8 nod Linin,L Male vorfidtiq, damit bder
Awiebad davauj bletbt. An die Sauce gieft man ebhen vor dem
Anvichten 1 ¥éffel voll faumeven Yalhm, damit fie vedt eben wird,

20,  Sdveinsbraten, Man nimmt einen Schinfen, dex
nidt 3w qroy ijt, Haut dad Vein nahe vor dem Sdjiufen ab,
jhneidet die Li[]!l\mtt gang f;mln ev, joivie ben n[mfnnuul L.pu.{
pavon ab, legt ihn in einen Topf oder Pranme, twovin man ihw
bratert will, und giefit fo viel Waffer davunter, daf er verdlid
(alb Iu"mi't ift, dod) muf man die Spedieite nad) unten leqen;
man (ARt ihn 1 flenre Stunde langjam fodjen; nimmt ihn damn
fhevaus, legt thn auf cine Sdiiffel, ftedt oben in ben Braten auf
ber ©pecieite veid)lid) Melfen, leqt ihn ivieder in dent Topf oder
in die Pfanne, ftrent Saly davauf und (Rt ihn nod) 2 Stunden

)
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langfam Dbraten.  MWan mufy davauf adyten, dafy die Sauce” recht
braun wird, aber nid)t anbrennt, weil fonft dev Vraten gany den
Wolhlgefdmad verlievt.

21, Sdweinsbraten anf andeve Avt, Von cinem
Sdjinten fdueidet man den iiberflitjjiqen Spect wmber ab, Hant
ba8 Bein cben vor dem Sdjinfen ab, legt ihn in einen Topf ober
tn eine Pfanne, wovin man iln braten will, gicbt fo viel Wafjer
oavauf, bdaf er veihlicd) falb bededt ijt, und (iRt ihn 1 qute
Gtunde fodjen; nimmt ihn Gerand, legt ihn anf eine Sdiiffel,
yieht bie Schwarte fHevunter, ftreut etwad qeftofienen jdwarzen
Plefrer und Saly daviiber, nimmt eine eiferne Glle, welde man
qlithend Oeify gemiad)t Gatf, und brennt damit Streifen obder
Cliwavveed ftber ben Braten; flegt ihn dann wicder in den Topf,
ftrvent Saly daviiber und (Gft ihn 2 qute Stunden braten. Man
tann aud) cinige Sovner jdwarien Bfefferd davan geben.

22. CSdweinsmiivbebraten, Man Haut die Rippen fury
bor dem Vraten ab, und legt denfelben in eine Bfanne, die Fletjch=
jeite nad)y unten, giefit Waffer davunter und ftreut Sals daviiber:
Lt thn dann T, Stunbde foden, felhrt thn wm, fivent mwicber
©aly davitber und [apt ihu nod) 1, Stunden langfam braten.
15 Minuten vor bem Anridfen fiveut man geftoRenen Bwieback
daviiber, und begieRt thn nod) cinige Male, aber nidt ju Hinfig,
damit der Bwicbad darauf bHleibt.

23, Shweinsvippen 3u byaten, Die Rippen fnidt man
m dber Miitte cin, ftrent Saly daviiber und (ifit fie cine Nadt
damit [iegen; am PMorgen wifdht man fie vein ab, legt fic in eine
Pranne, die Fleifdjeite nad) unten, giefit ctwas Wafjer davinter
und [t fie ', Stunde damit fodjen; febhrt fic dann um und
[t fic nod) 1 gqute Stunbde Dbraten. 15 Minuten vov dem Un=
vidjten ftveut ntan geftofienen Biviecbad, und wenn fie wod) nidt
faliig genug find, and) nod) etiva8 Saly bdavither.

24, Gefiiltte Schweinsvippen 3u bratew.  Dic frijden
Nippen, twelde did ausgeldft wevden miifjen, fnidt man tn dev
Mitte gevade cin, aber vorjidtig, damit man bdie Nippen nidht qany
purdyjdliigt; flappt fie dann, die Nippen nad) Jnnen, ufommen,
und ndbt fie 3u; dod) (GRt man oben cine Stelle offen, mworin
vad {. g. Fitlfel fonmumt; wenu daffelbe davin ift, ndht man bdie
©telle 31t, wnd legt die Nippen i cine Pfanne oder in einen Topf,
gieRt Wafjer davunter und ftveut @aly davitber; davauf gt man
fie 1, Stunbde fochen, fehrt fie wahrend bed Kodjend aber etnige
Male wm, und [agt fle langfam gar braten: ftveut dann auf die
©geite, weldje oben bleiben foll, 15 Minuten vor dem Anviditen
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geftofeneit wiebad, und begiefit fie vovfidhtig, damit der Bwicbad
davauj bleibt; aud) mufy man auf die Sauce adyten, damit fie
midt ju 111;11111 id,

Sillfel 3u den Nippen. Vian nimmt Aepfel, die man
{d}ut und fduippelt, wund qiebt eben fo viel Pflawmen, iwelde man
it Wajfer mit ctwad Buder fald gav gefodht Hat, naddem fie
clivas abgefithlt, dagi, dann fo viel Buder, dafy ed jiify genug ift,
und ctwad geftofenen Anis; man mijdt bdied Alled duvdjeinander
und fitllt e§ in die RNippe, und ywav fo viel, bdaf fie gang
voll ift.

Sitllfel auf andeve Avt. Man ntmmt Aepfel, Jdhalt wd
fdnippelt fie, und eben fo viel grofe Rofinen, welde vorfer
Wafjer falb gav gefodht find; bazu giebt man ctwasd geftofienen
Bwicbad, Buder und geftofenen Anid nad) Gejdmad.

Fitllfel mit Kaftanien. I kg Kaftanten lifit man n
Waffer gar fodjen, ieft die Hout Ddavom, und nimmt danu {0
biel Aehfel, al®@ man uv Fiillung der “Jupmn braudyt, fowie Suder
und Anig nad @t]’r’[m:ucf.

25, @in qefiilltes Spanjerfel ju braten. Cin junges
Sevfel, dag nidt dlter al8 4 bi8 5 Wodjen fein davf, [dladtet
man 2 Tage vor bem Se Innurf;, pen Kopf (Gft man choad fang
abhauen, idjnub-.t bie Beine im Knte ab, Bt die ievenw und
jorgfiltiq alle Rippen Ghevaus, dod) muf hu Piicten davin bletben;
pactt dann 4 kg Sdweinefleijd), twelded nidt ju fett fein T ﬁmf
veit fein, und thut fiiv 25 & alted Weiftbrod, dad in Pl Saffev
ober falter Vouillon getweidht mud feft wicder audgeduiidt, jowte
8 Gier, ctwas gefdhmolzene Butter, Saly und qeftoRenc Niuslat
blitthe nad) Gefhmad Ginein; viihvt AMed gut duvdeinander wund
fitllt e8 in das Ferfel, niht 8 vovfidhtig - und jdneidet in
dic Shmwarte auf dem Niiden Stveifen ober Tuavvéed Hinein;
man davf abev nicht i tief fdjueiden, weil jonft dag Fertel beim
Braten leidht Devftet; leqt ¢ damn in einen Brattopf oder in
cine ‘Bfamie, wovin ¢ gevade liegen muf; gieRt ehwa L5 Yitex
Bafjer davintter und beftveut ¢8 mit Saly; (iRt 8 1 gute Stinde
fodjenn und Degiefit o8 Oinfig; (ARt e8 dann 2 Stunden langjam
Draten, adte aber davanf, t bafy 8 itbevall braun wivd; ift ¢8 qav,
muf man e8 vorfidhtig anvidten.  Den Kopf mnrﬁt num mit einem
gebrannter Kovf iibevall jdwary; ev wivd cinen Tag, bevor man
i bemutsern 1will, in Wafjer, worin man ctwad Saly, einige
Yovbeerblitter , einige Kirnev Jelfen- und {dwarzen Preffer und
cinige Bwiebeln gegeben fat, gav gefod)t; man muR abex bmnuf
jehen, daf man die ﬂijuu nidt bejdjidigt; ijt ev evfaltet, fo
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madjt man die Ofven mit Ciweif nofy unbd beflebt fie mit Gold-
faum; tn die Augenldder ftedt nan fleine Bwiebeln, welde mit
Silberfdjaum {iberflebt find; dev iffel wixh mit Lad voil)
gemad)t, und befeftigt man cine Citvone davin, wovaud man ein
Bievtel hevaudgefdnitten, Jft dad Spanferfel angevidtet, jo legt
man den Kopf wieder davan, fowie um den Hald eiven fleinen
quitnen: Svang, damit man dad Abgejdnittene nidht jehen fann,

26, Divid)z oder Nehbratenw, Jft ein folder gefhiutet
und gevlegt, zieht man vorfidtiq die Haut davon ab und fpidt
thie mit feingefdnittenem Sped; felst danm vetdlic) Butter u
geuer und LRt fie hellgeld werden; legt den Bratem hinetn, Ddie
gejpidte Seite juerft nady unten; fehrt ihn dbaun wm, ftreut Saly
davitber unb it ihn forgfaltig braten. 15 Minuten vor dem
Anviditen begieRt man ihn mit didem, jauerem NRahm, forgt aber
dafitr, dbafi Braten und Sauce nidh)t i braun wevben, weil jonft
dag Anjehen bvevloven geht. Mit der Beit ded8 Vratend rvidytet
man fid) nad) dev Grofe und dem Wlter ded Hividhes ober Ilehes.
Jit Ddaffelbe nid)t fehr jung und gqroff, {o iRt man bdie Keule
3 gute Stunden, langfam Dbraten, dad Btemer und die Bldtter
2 Gtunbden,

27, @ine Kenle vom wilden Sdhwein ju bratew.
Man Haut dad Beinw etwad fury an der Keule ab und jdnetdet
die Sdywarte mit dem Sped gany vein abj flopft fie tidtig und
befpict jie mit gefdunittenem Sped vedht feiny felst fie mit gelber
Butter ju Feucr, ftreut Saly davitber, und [(ift fie 2", Stunde
[angfam braten, giefit abev Dei Seiten etwad Wafjer an die Sauce,
dbamit fie widyt 3w Drawn wivd.  Jft der Braten gav, vidtet man
thn an, und giebt thn mit ciner Kixfdh-Sauce 3u Tifd).

28, Oajen 3 brafew,  Naddem der Haje abgehiutet und
auqenomuren ift, wijdyt nran i cinige Male ved)t vein; fdynerdet
pain die Vovdevbeine ab und dad8 ©dlof hinten offen, Dbiegt die
Rippen ein wenig ein, damit dev Hafe eiuwe quie Yage Defonmt;
boit denr Hintevbetnen haut mai die Pfolen ab wnd wmwvicdelt dad
mifeve Gude wit Papier; fducidet die Gelente ciu, damit man {ie
qut biegen fawn; Dindet daun die Veine mit einem Faden Fu=
fammen, haut ctiwas vom Halfe ab, jdueidet die Nippen bHid auf
bie Didlfte ab, 3ieht dbann dic Hant davon, abev fovgfiltig, indem
fidy fehr leicht dad Fletfd) von bdemt NRiiden LHjt, und fpidt ihu
mit feingejdnittenem ©ped; dic Vlitter Hant wan ne weiter
Gelent tn der Mitte ab, jicht die Hant davon und fpidt fie
ebenfall§; felst damn Butter zu Femer, (iRt fie Hellgeldb werben,
und legt den Hajen hinenr, die gefpidte Seite juerft nad) unten;
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naddem fie einige Wlinuten gelegen, fehrt man fie um und ftrent
@aly daviiber; ift der Paje grofy, LIt man thn 1Y, Stunde
langjam braten, DegieRt ihn aber fleifig. 15 MWinuten vov dem
Unvidten grefft man diden faueren Mahm daviiber, mufy aber gqut
auf die Sauce adyten, damit fie nidt ju Draun wird. Wid dex
Hafe angecidytet, nimmt man dag Papier von bden Beinen ab,
legt thu auf cine Ediiffel, qieRt etwad Sance bdavitber, und qiebt
die iibvige dabei.

29, Euten ju braten. Smd die Enten geveinigh, wijdt
man fie cinige Pale mit veinem Waffer; {picdt fie an der Bruit
an jeber Seite mit wei Neifen feinen Spedd; felst damn Butler
- Feuer, [iRt fie Hellgelb werben, und legt die Enten hinein, die
qefpicte Seite uerjt nad) unten; Gt fie einige Minuten davin
lieqen, Fehrt fie um, ftreut Saly bavauf und [ift fie 1, Stunde
braten, dod) DeqiefRt man fie vedt fleiRig.

30. Gefiillte Enten ju bratew, Naddent die Enten bis
auf da8 Audnehmen geveinigt find, faut man bdie Fliigel bid zum
erften Glicde ab, fdueidet fic auf bem Yididen Dder Yinge unad
auf und [6ft dad Fleifd) forgfiltig vou dem Gevippe Dhevunter,
legt fie einige Minuten offen hHin und beftvent fie ein wenig nut
@alz, fitllt dann die Fleijd-Favge hinein und ndht fie wieder 3u;
fpidt fie an der Brujt mit feinem Sped; felst Butter zu Feuer,
[t fie Gellge(d werbenm, und legt die Cuten finein; ftrent Salj
bavitber, und Dbegiefit fic fleifiig; man [aft fie 2 Stunden langjam
braten.

Fleifd=Favece. Dian vednet auf 1 Ente 750 gr fdicres
Nind- und Sdweinefleifd), von beiden Thetlen gleid) viel; Detdes
hackt man vedht fei; fobann nimmt man fiiv 10 & alted Weifs-
brod, weldjed bdiinn abgejdjdlt und in falter Vouillon obder Waifer
qetneicht wnd feft wicder audgediidt ift, 2 gange Cier und Saly nad)
Oejdymad; viihet died AMed qut duvdjeinander und fitllt ef
bie Ente,

S1.  Kiifen 3u braten, Sind die Kitfen gepflitdt und
audqenommen, wdjdt man fie einige Male mit faltem Waffer,
fpiefit fie auf und jpidt fie fein; fest dann Vutter u Feuer, ldft
fie hellnelb werben, uud leqt die Kiifen hinein, ftrent Saly daviiber,
und (ARt fie, wenn fie guofy find, 1 Stunde braten, aud) begrefit
man fie vedit fleiffig. Midytet man fie an, o jieht man den Spie
hevaud, womit fie aufgefpiefit ftud,

32, BadzHahuel, Dlan nimmt Kiifen, die nidt ju qrof
find; nadjdem fie geveinigt und oudgenommen, wdjdt man fie
einige Male mit faltem Wajfer, {dneidet den Hald ab, (bt die
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Slitgel forgfiltig aud dem Gliede fheraus, twobei man inbefjen die
Bruft nidt bejd)adigen davf; [dyueidet fie dann in dev Mitte dex
Linge nad) duvd) und legt fie auf cine Sdjifjel, bdie innere Seite
nady oben, belegt fie {tbevall mit Citvonen- und Swiebeljdjeiben,
und (ARt fie 1 Stunde damit ftefen; vithet Cidotter mit Citronen-
jiuve an, unbd vithvt e§ eimige Wiinuten, damit ¢8 eben twivd:
nimmt dann die Citvonenjdjetben und Bwiebeln Hevunter, beftreidht
jie mit dem Cidotter und felhrt fie in geftoBenem Bwicbad, welder
mit ctivag @aly und abgeriebener Citvonenjdale vevmijdt ift, wm;
feist etnen Topf mit fo diel VButter u Feuer, dafy die Kitfen davin
jdpoimmen fonnen; (Rt die Vutter hellgeld wevden, legt die Kitfen
binein und [dft fie davin gav foden, wozuw ungefilhr 45 Minuten
erfovder(ich find; dod) mup man davauf fehen, bdaf fie helgelh
werden; betm Sinlegen in den Topf, legt man dic offene Seite
nad) oberi. Sollen bdie Kiifen gebraudht wevden, vidjtet man fie
auf einer ©ditfjel an, legt die offene Seite nad) unten und gieht
fie mit der Sauce u Tifd).

S5, Stapaten 3 Drvatews  Vau muf die Kapaunen
2 Tuge vor dem Gebrvaudpe jdhladten; find fie geveinigt und aus-
genonumen, wdjdt man fie vedt fouber, legt ein Tud) auf bdie
Briift und flopft diefe mit etnem {. g. FleijdElopfer nieder, jpicft
fie dann auf, und fpickt die Brilfte und Keulen ved)t fein mit
©ped; fest fie damn mit falter Butter ju Feuer und falit fie
gehorig; find fic qeoff, miiffen fie 21, Stunde langfam braten,
dod) davf man fie nicht 3u Draun brvaten flajjen; ant beften wevben
fie i entemt Brattopf, indem man davauf nad) Belicben Feuer
legen fanm.

>4, Gefiillte Sapanuwen 3 bvatenw, OMit der Buberei-
tung vevfialhrt man ebenjo, wie n v, 33, Hat man fie gefpict, fiillt
man die Favge in die Veffuung, wo der Kvopf Hevausdgenommen
ift, und ndht diefelbe su; jest dann Butter u Feuer, bdie man
Dellgeld wevden LiRt, und legt bie Kapaunen hinein, fivent Saly
paviiber und [ift fie 2 fleme Gtunden braten; wind der Kvopf
betm Braten ju braun, fo legt man cin Stitd Papier davauf,
weil devfelbe fonft leid)t berftet; Detm Anvidyten muR man deu
daden hevaudziehen, womit dev Kvopf zugendht ift.

Sdavee.  Wan nimmt fiiv 5 & alted8 Weibrod, weld)es
bitnu abgefdydlt, in Mild) geweid)t und feft wicder audgeduiict
wird, 2 gange Gler, etwad Auder, Saly und geftofiene Mustat-
blithe, cine fleine Hand voll vein gewafdency Eoviuthen und cin
bi8djen gejdymolzency Vutter; vithrt died Aled gut duvdeinander
und fiillt ¢§ dann n die Kapaunen,
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35. Puter 3 bratew, Man muf ben Puter 4 bid
5 Tage vor dem Gebrvaud) jdladjien; naddem ev ausgenonumen
und cinige Male fauber gewajden, legt man ihm ein Tud) auj
dic Bruft und fopft ihn eine qute Vievtelftunde, damit ev vedt
mitvbe wird, fpteft ihn auf und befpictt Vraft und Keulen rvedht
fein mit Spet; bie Ocjfuung, wo dev Kropf heraudgenomnien it,
Hillt man wit cinev Brod-Favge wnd ndht fie jovgfiltig iwicder
s fetst dann BVutter auf’s Feuev, (iRt fie hellgeld werden, legt
bert Puter hinmein und (Rt thn 3 Stunden langfant bratew, nuf
i aber ved)t fleiRig Degiefien, da ev mu hellgelb werden parf.
1 Gtunde vor dem Gavwerden muf man auj denw Kvopf ein
Gtitd dided Papier legen, weil ev jonft leicht bevftet.  Anv beften
bratet man den Puter in ectnem Brattopf, indem man auf diefen
beliebig Fewer legen foun. NRidtet man den Puter am, jeht man
bie fiden, womit er aufgejpieRt ift, jowie aud) Dden Faven aus
bem Kropfe jorgfiltig Heraus,

Karvge. Fitv 20 & alted8 WeiRtbrod jdjiilt man dinm ab,
weidjt e8 in Il uud dritdt 8 feft iwicder aud; giebt damn
125 gr gefdmolzencr Butter, 45 gr fiige und 15 gr bitteve,
abgezogene und mit Giweify fein geftofene Maudeln, 6 gange Sier,
125 gr rein gewafdyener Covintherr, die von 1 Citvone abgerichene
Sdale, geftofiene Mustatbliithe, und Saly und Buder nad) Gejdymad
hingu; vithet died Ales8 gut duvdheinander und fitllt e8 dann in
den Puter.

36. Gnus 3 braten. Die Gand wird einige Tage vor
bemt Gebraud) gejhladytet, und bder Hald bid auf wei Finger
breit abgefamen ; daun nimmt man fie aus, wdijdt fic einige Male,
frifht diefelbe aud) 1, Stunde in faltem Wajjer, qiebt fie dann
in einen VBrattopf oder in eine Pfanne, worin man fie braten
will, und thut veidylid) falted Wafjer davunter; (Rt jie exft 1 feine
Stunde foden, wobei bie Vruft nad) unten liegenw mufy; felhrt fic
banu um, ftrent Saly davauf, und ([Ft jie nod) 2 Stunden braten;
bod) muf man fie fleifig begieffen, aud) daxf die Sauce nidt 3u
braun werdeir.

37, Gefiillte Gans 3n braten. Jjt dic Gand aus-
qentommien uud gewafden, (Rt man fie 1 Stunde gut answijjern,
giebt daun das Fitljel Hinein und ndht fie yu. Wit dewm Braten
perfifet man gany jo, wie in Nv. 36.

Fillfel. 1 kg Pflowmen [GEE man in Wafjjer mut etivad
Buder bdavin fHalb gar foden und gicht fie auf einen Durdidylag
s Ablecfen; dagu nimmt man damn cben fo viel gejduippelte
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Uepfel, cine Hand voll Buder und etwas geftofenen Anis; rvithret
e§ qut buvd) und fitllt ¢8 in die Gans.

Sillfel audever Art, 1 kg Nofinen werden in Waffer
halb gav gefod)t und auf einen Durd)fchlag jum Ableden gegofjen:
pazw nimmt man dann eben fo viel Aepfel, fitv 15 & fleine fein
qeftofiene Fwviebide, ctwad geftofenen Anis wnd Buder; mengt
pied Alled qut duvd) und fiillt e8 in die Gans.

Brod=Fiillfel. Man nimmt fitv 35 d WeiRbrod, fdilt
e§ ditnn ab, weidt 8 i Mild) nud driids 8 qut wicder aus;
pau ninmt man 6 Gier, 250 gr rein gewajdence Corvinthen,
125 gr gejdmolzener Butter, 30 gr bitteve, mit Chweify fein qe-
jtofene Wandeln und die von 1 Citvone abgeviebene Sedale ;
vithrt died Alle8 qut durdjeinander und fiillt ¢8 in die Gans.

38, Taubew 3n braten. Dic Tauben werden cinen Tag
bor dem Gebraud) gejd)ladytet, geveinigt und gewafjden, aufgejpiefRt,
auj ber Bruft mit feingejdnittenem Syed gefpidt, mit Hellgelb ge-
jdmolzener Butter zu Feuer gefest und 1 Stunde langjam ge-
bratew; cben vov dem nviditen giefit man etivad faueven Nahm
an die Sauce, damit fie vedt eben wivd, und begieit die Tauben
bfter damit,

39, Gefiillte Tanben ju braten. Man verfihet mit
ber Bubevcitung dev Tauben gany fo, wie in Nv. 38; fiud fic
gefpidt, giebt man das Fiillfel finein, nifht fie e, fest fie daun
mit hellgelber Vutter zu Feuer, (MRt fie 1 Stunde langjam braten
und qiefit eben vor dem Anvidten etwad faueren Nahm an bie
©auce, damit fie eben wird.

Sitllfel.  Man vednet auj eine Taube 250 gr Sdyweine-
fleifd), weldjed mbdefjen nidyt zuw fett fein darf, und fadt es fein,
pazu nimmt man filr 3 & bditun abgejdhilted, in Bouillon odex
Wafjev eig:werd)ted und fejt wieder andgedriidtes Weifbrod, 1, G,
©aly und Mustatbliithe nad) Gefdmad und chwad gefdmolzene
Butter; viihrt died Alle8 qut duvd) und fitllt e8 in die Tauben.

Jitlljel auf andbeve Avt.  Auf cine Taube veduet man
fiiv 5 & alted AWeifbrod, weldes man ditnn abfdilt, in Mild)
weidht uud dann wieder feft ausdriidt; daju nimmt man 1 G,
etwas  Butter, geftogene Mustatdbliithe, Buder und Saly nad
Gefdmad, 15 gr fiifie Mandeln, wovunter 3 bi8 4 bitteve, ab-
gezogen und mit Ciweify fein geftofien; viifrt dies Alled qut duwe:
etnander und fitllt e8 in die Tauben.

40. Gebadene Tanben, Man ninunt junge Tauben;
find Ddiefe geveinigt und audgenommen, wifdt man fie einige Male,
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jchueidet dben Hald ab, [Bjt die Flitgel jovgfiltig ausd dem Gliede
heraug, wobet man aber die Bruft nidt bejdyddbigen davf, begiefit
fie mit Pabdeiva, (Rt fie damit 1 Stunde liegen, fehrt fie n ge-
jdlagenem € um und beftveut fte mif gejtoflenem Bwiebad und
Galz. Mit dem Koden und Unvidten verfalrt man wie ber den
Bad:-Hihueln in v, 32.

41, Stranphithuer 3 bvaten.  Naddem diefelben aug
genonumen und geveinigt, wifdt man fie einige Male, fpiefit fie
auf und fpict fic ved)t fein; [ARt dann Vutter auf Fener hellgell
werben, fegt die Hithuer Himein, ftreut Saly davauf und [Gft fie
1Y, Stunde langjom braten. Kury vov dem nvidhten gieiit man
etiva8 faueven Ilahnr an die Sauce, damit fie cben wird, und
begieft die Stvaufbiiner fHaufig, weil fie jonjt fehr dle bleiben.

432. ‘Nebhiihuer 3u bvatew, Sind die Nebhithner ge-
reinigt, audgenommen und eufgefpiefit, fpidt maen fie vedt fein;
jest daun Butter ju Feuer, [ift fie Hellgeld wevrden, legt dre
Jebhithner Dinein, jalzt fie, und [t fie 1 Stunde langjam braten,
Cben vov demt Anvidten giebt man etwad faueren NRNahm an due
Gauce, und begieRt die JMebhithner ved)t fleiRig mit devjelben.

43. @efiillte Nebhiipuer 3u Draten. Siud die Ned
fiihuer geveinigt und uod) nid)t ausgenommen, jdneidet man thuen
ber Yinge nad) den Niiden auf, [(6fi dad Fletjd) fjovgfiltg von
bet Knodjent Gevunter und legt e8 Yy Stunde anf cine Sdjiifjel;
man veduet auf jedbed RMebfuhn 250 gr Sdpoeinefleifd), nidt u
fett und fein gefadt, fiiv 3 & Weifibrod, ditnw abgefdilt, in
Waffer geweidt und feft ausgedvitdt, ', €i, cin wenig Sals,
etinad gefdmolzene Butter und veid)lid) 1 Eflofjel voll Madeiva,
vithet ¢8_ gut duvd) unb fitlt 8 i die Iebhithuer; niht fic daun
vorfidhtig 3u; pidt die Bruft mit femem Sped; fehit Vutter 3u
Fewer, LRt diefe Hellgelb werben, legt die Ytebhiihuer hinein, ftvent
©aly bdaviiber, und fift fie 1 tletne Stunbde (angfam braten.
Stury vor dem Wnvidhten qieft man jaweven Jalhm daviiber, und
Degiefit die Jebhithuer hHanfig mit dev Sauce; vidtet man fie an,
jo darf man dag Hevausziehen ded Fabens nidt vevgefjern.

44, Nichhiihwer 3u bacden, Dian ninunt junge Hebhiihier,
veinigt fic, nimmt fie aus, wdjdt fic cimige Wale, fdneidet fie
ber Yinge nad) it dev Mitte duvdy, Bft die Flitgel fm exfien
Gliede aud, legt fie auf cme Sdiifjel und befendytet fie iibevall
mit Madeiva; vad)y Yy Stunde Dbefendytet man fie nod) cinmal
ieder mit Niadeiva; Ldft fie daun 15 Diinutenw damit liegen,
Defteeidht fie mit gejdjlagenem Gt und beftvent fie mit geftoBenen
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38, Kiivhis mit Biev, Man {dneidet die Kitebiffe in
Stiide, legt fie 24 Stunben in einfaded Bier, nummt {ie dann
I}Llunﬁ, und (iRt fie ablaufen obder trvodnet fie mit einem veinen
Tude ab; man nimmt auf Y, kg Kitebifje cben jo biel Buder,
etivad Cancel und cinige Nelfen; auf 11, kg Niivbifie nimmt man
I, Qiter bon dem Bieve, worin fie gelegen; felst dann den Saft
mit Auder ju Feuer und giebt Cancel und Buder, jowie veid)id)
gefddlten Jngwer hingu; wenn devr Saft fodyt, giebt man fo biel
Siicbiffe Hinein, al8 davin [dwimmen fonnen; find Dbiefelben gax
gefod)t, nimmt man fie Hevaus, fiillt fie i Gldfer, und [(dt den
Saft fo lange nadfoden, b8 cr dbem Syrup dhnlid) ift; bhievauf
qu]d man i auf den Kitebid; ift bdevfelbe crfaltet, iwerden bdie
Glijer mit Blafenpapier feft }tgulmubrn.

29,  ZTviiffelnr, Diefelben werden vein gewajden, gejdilt
und tn VBoutllon mit eimer elfe und ctwad ©Saly gefodt.

D) Sanere Compots,

40. HivingzSalaf, DMan nimmt Fleif) von einem
Ralbsbraten, ber den Tag vorhev gebrvaten ift, und jdneidet o8
tn feine linglige Streifen; nimmt dann gute Hivinge, wdjdt fie
vein und zieht fie vou ben Griten ab; Kartoffeln, die am Fage
vorfier gefod)t find; qute wofffdymedende Wepfel, gejdilt, in viex
Theile gefduitterr, naddem das Kernhaus Hevaudgenommen ; Hothe
beeten (vothe itben), bic am Tage vorher gefod)t, in diinne
Sdjeiben gefdnitten find und eine Nadt in Effig m\tmﬁul haben;
eingemadjte Gjfiggurfen; Alles diefe8 wivd dann fo gefduitten,
wie dad Fleifd), dod) nimmt wan ywet Wal jo viel Fleifd) und
Hiving, ald von dem andeven Theilen; dann veduet man auf
1 tiefen Teller voll gefdyuittenen Fleifded 2 Swiebeln in muitlever
®vofe, abgezogen und fein gehadt, 4 DHavt gefodte Cier, aus
benent man dbie Dotter Hevausnimmt, und Hodt dad Weifie und
dic Dotter, jedes fitv fid), fein; giebt 2 CRloffel voll Senf in
eine Summie, thut fitv 15 & feined Oel dajw, und vithet e8 einige
Minuten, damit ¢8 vedht eben wivd, wovauf man cetwad Sals,
fowie 1, CRbffel feimen Bucderd Hingu thut; Ejjig giebt man jo
piel dazw, iwie man Sauce ju dem Salat ndthig hat, ebenjo ehwasd
qeftofenen fdwavzen Pieffer; davauf giebt man Aled, wad man
gefdnitten hat, finetn, vithvt e8 gut 1 “mrdj und vidtet e8 tn flei-
nen Summen an; nimmt bann Rothebeeten, jowvie vein gewafdene
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