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352 icbende Abtheilung,

SNodelle Hat, diefe Form muf man mit gefdhnols
gener Butter beftreichen und mit fein geriebenem
Brodee tberall wobl beftrenen, den Teig ein wes
nig dunner afs zu den Pafteten: ausrollen und in
bie Jorm Ddecfen, bie Farce 1iberall alg einen Hal
ben Finger ik einftreichen, und denn das anges
- mengte aud) hinein thun, mit ein wenig Teig defs
fen, den JRand fauber abfchnetden, und denn in eine
Fortenpfanne fegen und unten und oben mit Feuey:
gar bacfen, Wenn man es anrichtet, fo Fehrt man
die Form in der Schiffel um, und zieht fie alfo
ab, denn fo fdhneidet man oben eine fleine Platte
ab, und madit eine ©ofe darein, melde man be.
liebt, Unbd alfo Fann man nad) obiger Negel eine

Crifette vevfertigen, von was vor feinen Sadjen
man will, '
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Sicbende Abtheilimg.

. Won BVratey, *

: Regula s10.
Aie man Sanfe fullen und braten’ muf,

_ 2Nan nebme rein gemarhte Caftannien, abges
fdhalte in Seyiemeln gefchnittene Mandeln, in feis
e Striemeln gefdhnictene Aepfel , in langlichte
@rriemeln gefthnittenes Weifibrodet in Butter ges
braten, rein qemadite Rofinen, das alles jufammen
gemenger, die Gans damit gefullt, zterlich aufyea
fpieBe und an <awm Spiep gar gebraten, juleft
' wenn




Vot Brater, 353

enn ber Braten meift gar iff, und das meifte
&dmaly berausgelaufen, fo thut man folches qus
per Pfanne, und begiefit den Bracen ferner mis
veiner Butrer, bis ev vollends gar ift, fo ift es
recht gemacht.  IWenn man die Ganfe ordinair
fiillen will, fo thut man an ftate Caftannien und

tanbeln Halb gar gefochte Pflaumen, gerieben
Brodt und Annis dazu, audh ein wenig Sucfer und
geffofenen Zimmet.

Regula 511,

SRilve und sabme Snten ju braten,

Die werden nur nad) der 1. NRegel fauber prapas
vivet, gierlidh) aufgefpiefit, und denn an einem Spief
gar gebraten, die zahmen Enten Fann man aud
gumweilen fullen, namiid) mit etrwas gevieben Brode,
fein gefchnictenen Aepfeln, Corinten, Jucter, geffofs
fenem Jimmet, diefes in ein wenig Butter abges
fdjoite, bie Sneen damit ausgefullt, und denn ges
braten,

Regula 512.

@ebratene Kapounen, Kaletuten, grofie und

fleine junge Huner, Tauben und alled

vergleichen. |

Bey allen diefen Braten. ift nur ju erinnern, dap

alles nad) der 1. Regel gu redyter Jeit trocen ge-

pfiticEe wird, 1ind wenn es eine Nadht durchgefuble, .

* algdénn fauber und weiff praparivet, sierlich aufges
fpiefet, fanber gefpicft, oder audy mit breiten Scheis
ben Spect belegt, denn Papier mit Butter bea
fdymieref, Dariiber gebunden, und alfo an einem
©pief weif und fauber gar gebraten,

32 . Regula
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354  Oiebende Abtheilung,

Regula s513.
Gebratene SKapaunen mit Aufrern.

Die Kapaunen werden eben fo, wie vorher an-
geseigt, jum Braten praparivet, denn fo nimme

man fo viel cusgemadyte Auftern, als man mepnet

nothig gu baben, foldhe in ibrer eigenen Briibe ein
wenig gefrellt oder fieif gemache, und fodbann den
Bart abgenommen, und in einer Sdyiffel mit ets
tvag gertebenem *Brodee, Fleinen StiicEdhen Bufa
ter und geftoBenen Muffatenblumen durd) einane
Der gemenget, foldhes in Den Kapaun gefullt, und
denn, wie vorber angejeigt, weiff und fauber gebras
ten. Wenn man anriditet, fo Fann man nach Reg.
30.-noch) ein wenig Aufferfofe darunter madpen; fo
wird es redyt und fchon,

Regula §14.

Gefchmohrte Kuchletn mit Stachelbeeren. %

Die Kudhlein, fo man gu {dhmobren gebraudien
will, fann man wol in beifem Whaffer abbriifen und
rein machen, manmug fie aber ja nidht verbrennen,
fonit reiffen fie und werben nidhe rein, denn ausges
nommen, der Bruftfnochen behende ausgebrodhen
und die Beine jierlich eingeftecft, denn rein e
thachte Pererfillie ein paar mal durdhgefdhnitren,
mit etmwas Butter gufammen gefneret, und davon
_in ein jedes Kuchlein etmas eingefiopft, denn Bute
ter tn eine Cafferoll oder in eine breite Pfanne ges
than, und folche gany beiff werden laffen, daf fie
ein wenig gelbbraun wiro, denn die Kiichlein hine

.~ ein gethan und gar gefthmobret, man fann fie algs

denn

|




BVon Braten. ” 355

benn fo naturell geben und audy mit Stadyelbeeren
nady Rég. ton jured)t madjen und darunter geben;
fo it es redt.

Regila 515. - |
Hammelfeulen oder Hitcten ald cinen PItHES
| braten ‘etnjurichten.

SNan muf von dem ganzen Hintevtheil eines
$Hammels die Keulen ¢ben fo als von etnem @ik
Fe IBild ablofen, ben Nicfen als einem Woildzims
mer.an bepben Seiten bas Dilune abhaven; denn
alles wobl gefhlagen und mit qroblidy gejtofenen
SWBadholderbeeren, groblich gefdnittenen Swiebeln,
R bymian, Bafilicum, Majoran, Petetfillie, Knobe
laud), Sorbeerbldttern, ein wenig Sal unbd €gig,
eine Nacht eingebeizet, denn aufgebangen baf3
bas Naffe rein hevaus triefet, denn cben als einen
SRifdbraten fauber befhnitten, gefpicft und an el
nem Spie gar gebraten. Man Fann eine fdyav.
fe &ofe bagu madien, namlic), man nefme ein paar
Anfchomis ebder ein StucEdhen Hering, eine Swies
bel, ein wenig gereidyte €hampionen, ein wenig
Gappetn, alles sufammen flein gebacfe, und julebt,
wenn man den Braten abnimme, foldhes ju der
Butfer in die BDratpfanne gethan und jufammen
purdgefthmobre, sulefit ein wenig Kleifchfuppe, e
be oder Fochend Waffer dagu, damit wobl durd)ges
viibre, Daf es fich legiret und famig wird, denn
durd einen Sieb geftvichen und unter den Brafen
over in einem Kimdyen befonders dabep gegeben.

SN Regula
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356 Sicbende Abtheilung,

Regula 5ié. .

Bon Kalbs - Camms - und Hammel-

- Braten,

Dabey ift-nue gu erinr.ovr, baf man felbige faus
Der prapaviret; nady Belicben gefpicft und denn
100bl abgebraten, mit der Briihe aus der Brate
pfanne oder mit einer Sofe nach Reg. 42. angerichs
tec und jur Tafel gegeben. Bep taminsbrafen
Fann man aud eine grine Sofe maden, namlid,
man nehme einige Krduter, als Kerbel, Sanerams
pfee und Peterfilie, von jedem eine fleine Hand |
voll, folches Flein gebacte, Hernach in einem grofe |
fen Woefel geftofen, mue ein paar bart gefochten
@‘pern, ‘oin paar gerdfteten Semmelfdyeiben in
Weinefiig genehet, alles gany fein jufanmmen ges
ﬂ.ﬂﬁt‘", und denn mi¢ guter Flaver Fleifthfuppe durch
ein Haartud) oder Fleinen Sieb gefirichen, daf es
elne griine famige Sofe witd, foiche denn Falt in
etnem Kuamdjen befonders beym Braten gegeben,

Regula 517.
Gebratetie Kalbsbruft, die gefillt wird,
- Dle Kalbsbruft muff man nady Reg, 55. prapae
riten, und denn mit einer Farce favciven, welde
man beliebt, oder man madht ein Gefillfel jurecht
mit Caftannien, wie ju der Gang bey Reg. sto. oder
ein Gefiillfel mie su den Enten, bep Reg. st und
Damit die *Bruft gefillt, und wieder jugebeftet; - |
will man fie fpicfen, fo muf man die Bruft alsdenn
i Deiffem affer ein wenig ffeif werden laffen,
- benn abgefublt, fauber gefpictt und fhon gebraten.
: Regula
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Bon Braten. S 11

Regula 518. e
- @dnepfen, Kramtsodgel und Cevchen 4
bratemn. -

Die Schnepfen, Kramisodget und Serdien mets
den jum Braten nidhe ausgenommen, fondern nut
gehorig rein gemady, die Reine riickmwerts tber,
und denn inmwendig nach uncen bey den RKeulen durdys
gebogen , und Fréeuymeife gufammen geftectt, Dle
Haut vom Hals und Kopf abgezogen, ben Hals
einmal herumgedreht, und den Schnabel oben in
bie Bruft geftectt, folches thut man bey Kramiss
pégein und serchen, den Sdynepfen drept man auth
einmal den $Hals herum, und ftece den Sdhnabel
burch die Keulen, als wenn man fonft GliigelwerE
auffpiefit, denn auf Fleine ©picfhen geftedt, an
einen Spieh gebunden und alfo gebraten, joifhen
ten Qramespogeln und Sevchen fiectt man swifdhen
einen jeden Wogel ein Elein Sdyeibdyen Specf, und
{o Fann man fie gleidhfalls mit Eletnen Spiefichen:
an einen ©pief binden, oder auf einem JRoft gar
braten, um dle Sdnepfen, weldhe man an einent
@picf braten muf, werden gerdftete Semmelfdhels
Ben in bie BDratpfanne gelegt, bafl Das Eingeweis
de, fo beraus bratef, parauf falle, und wenn man

-~ anvichtet, {o legt man das Brodt unter bie Shnes

pfen, fo ift 8 recht und gut.
: Regula 519.
Berghiiner, Nebhiiner, Fajanen und devs
. gleichen. |
Bep Berghunern, SRebhiinern, Fafanen und devs

gleichen ift nur Diefes ju erinnern, Daf man folde
‘ gy - fauber




358 Sichende Abtheilung. Von %mteu.l

fauber und ierlich aufpubet und auffpiefet, und die '-
Kopfe fo vaud) mit ben Federn davan fiken lage,
benn uber Koblfeuer ein wenig fteif gemadht, faue
ber gefpicft oder mit Speck und Papier bemunbden,
und denn mit guter Aufficht gebraten. Bon den
Bergbdnen fchneidet man cen Kopf (o rof ab, meil
er Des rothen Kanmmes wegen fo fchon ausfieht, und
legt ibn denn bernach bepm Anricheen auf den |
FRand von der Schiifjel beym VBraten , es fiehe
fhon aus.. ek

Regula 520.
Gebratene Hafen,
Werm man von den Hafen das Fell abgemache
‘bat, fo mug man vie Vorderbuge abldfen, und denn
die Bruft und Hqls abfdyneiden, denn Hinten dag
©d)loff los gefchnitten und fauber ausgepubt, benn
abgewaidien, alle blaue Haut und Eebnen gang )
Dinne und behende abgefchnitren, Denn fein und A
fauber gefpicft und gebraten, |
Regula 521. f
Vot allen Wildbraten indgetmein, -
Alle Wsildbraten, fie fepn von Eleinem oder grofs
fem 2ilde, wilden Sdiweinen und von allem, mag
dergleichen feyn mag, werden nur fauber befchnie. |
ten, ein jedes nach feiner vt jierlich und proper ;
~gelpicFe, und denn mit guter Aufficht gebraten. -3
Jtadh diefen wenigen Regeln, fo nur von Braten
angefibre find, Eann man fih Bey allen worfoms
menben Braten vidten,
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360 - Udjte Abtheilung.

firichen, mit fein geriebenem Brodee ober geftofes
~nem Smwiebacf aflenthalben inwendig wobl befireuet, |
benn Das angefhlagene Hineln gethan und mit gus
ter ‘Borfihtigfeit unten und oben mit [angfamen !

Teuer gar gebacfen.  Wenn fie denn gar ift, und
man fie aus der Form machen will, fo muf man fie

an bem Nand herum und um die Pfeife oder Kebre

der Form mit einem dinnen IMeffer behende [fen,
auch auf allen Ecfen und bey dem Robr bas Hiefs
fer ein wenig fachte andriicfen und die Toree éin ¢
wenig beben, daf fie fid) aud) unten, fo viel moge
[ich, ein wenig [Sfet, denn eine flache Sdyffel mie ‘

einem flachen Teller darauf gedect, foldyen mit der
Fornt gufammen umgefehre und auf einem Zifdh ein
paar mal niedergeftofen, dodh) alfo, daB man die
Torm und Schuffel jufammen veft balt, und denn
die Form fadhte und bebende abgejogen, die Torfe
mit einem grofien platten eller wieder umgelebre
und damit in eine Sdyiffel gefest; fo iff fie ved)e
- und fdyon, | '

Regula §23.
Bon Prapavivung und Einvichtung der For-
men, wenn man Torten oder Kuchen
varin ausbacten will. . - |
Afle Formen, bdie man jum Baden gebraud,
fie mégen von Bled), Kupfer oder Mefing feyn, -
“und aud) eine Modelle, weldhe es wolle, muff man
immer vein und frocfen halten, und vor dem Noft
ol bewabren, und wenn man eine gebrauden
roil, fo muf man fie mit gefhmolzener Dutcer wobl.

beflreichen, fo lange big fich. die Butter ein wenig
: oict
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