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Griies Stud

Bon Entrées und combinivten
Gervidten,

1, Cofferolle ou NRis mit Crefd von
Hihuevsr,

szan nimmt 12 Pfund guten RNeif, wifde
und blanchivt ihn, Wenn ev vevlefen ift; fo

- Fodht man ihn mit fettem Bouillon und Sal; bis

ju dren Wievtel gahe, Fury und freif. Wenn
et etwad verfuhlt ift, fo vithet man I Pund
geviebenen Pavmefanfdfe und jwep Epdotter
Parunter,  Dann fdhneidet man von einem groz
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fion Brote ein runded Stk ab, nimmt cinen
Blechernen Boden, legt das Brot in dic Mitte
teeffivt Den Neif davum, giebt ihm gutes Anz
jebn, bade ihn Dann in einem heifen Ofen bey
guter Goufenr ab, Dann wird von Hubhuners
bn‘lf‘ren Rindermarf und .)w)un eine feine
?«gm e qunaebL, davon ‘werden leine , Enefs
treffict . .in Boilfod abaefoeht, und 1meine Bes
damelle gesoger,  Nun wicd der Reif aufges
fdbnitten, Das Deot- Hevausgenommen, und
darin werden die Cnefs von Huhnern enBedhas
melle angeridhtet.

2, Rimbal von NReig mit Ragout
poit Kalbermilch.

Der Reif) wird wie Ne. 7. abgefodit und
perfuhit, bann vubet aian adt Cpdotter daju
mit etwas Musfaten = Nuf und Saly, fomicrt
¢in flaches Cafferoll mit Butter aus, beftrent ¢d
Mitgeriebener Gemmel, thut von Dem Reif hin:
ein; dviicktihn an die Seiten an.: Jun Halt man
fich ein Nagoutvon Kalbermilch, welches feqict
und abgefchmedt auch Falt geooeden ift,” fevtis

thit'es. in Den Neiff, Oedecft ed - oben mit

Reif und backt e8! im hHeifen Ofen -ab.- Vot

dem Anvichten ftuxat man das Caffevoll uw
gicbt
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giebt Acht, "Daff dad,: was 8 enthalt, nidt
jeebridht. | @o giebt man den Limbal auf die
Zafel;

3. Popietd  von . Kalbfleifch.

Schneide - aug einer Kalberfeule dinne
Streifen, £lopfe fie und fpicte die eine Hilfte
aneinem Gnde, beftreide die Streifen intwendig
mit Facfeund rolle fie auf. Eben fo witd der Bo-
ben einer Schifiel mit Favke beftvichen, dabinein
werden die Popiets gethan, mit Spect und Paz
piee bededft, @o bade fie im Ofen gabr,
Die gefpictten werden bepm Anrichten glacirt, in
die andern febneidet man obenauf ywoen Shnitte,
legt von Krebsjchmwanzen und grimen Guefen
Silets binein, giebt dann guten Goulis, der
mit einev- Citrone abgefharft ift, darunter,
wenn man 2as Fett vorher behutfom abaegofs
fen bat,

4. Chavfrenfe pon Turseln,

Man teeflivt dagu Marfifde Riben, gels
be Ritben, Sellerie, Petevfilientourieln, einen
tleinen Finger dick und einen—haiben ol fang,
einen Ropf - Wirfig 2 und - weifien fopl
Jedes wird bejonders mit Bouvillon und Salz
abs
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abgefocbt.  ©8 toerden Dagu audhy ‘bier und
swanjig Stitct Fleine Jroiebeln blandpict,” Nun
Focht man ztoey Pfund magern Speck, brates
ein Pfund Saucifien.  Dann madht man vont
Kalb einen fhdnen, runden, gefpicEren Frians
dean gahr. Suleht macht man etroas Kalbs
fleifd Farfe.  Hat manalles BDenannte fertigs
fo ftreicht man ein Gaffevoll, tweldhes oben
weiter, und unten enger ift, mit Butter- qus,
Belegt ¢§ dinn mit Speck, fangtnun an, alles
melivt und jellenactig ju vangiven.  Den Friz
andeau legt man auf den BVoden, dann folgen
dic Wurseln; Sauciffen, magerer Speck, ins
foendig mird es mit ethwas Farfe befdmiert,
So befommt die Ghartreufe Haltung. Fit das
Gafferoll angefillt; fo fetit man es in den *Ofen,
und (&t e8 jwep Stunden bacfen.  Beym Ans
richten giefit man Das Fett behutfam ab, ftivest
nun das Gange auf eine Sdufel, Fodt Goulis
flar, glacict ben Friandeau , wenn afle Spects
Barden tweggenommen find, und giebt die Saus
ce Darunter.

\

5. Grenade von Blumenfohl,

Der Blumenfohl witd in Saly und MWaf
fer faft gabr gefodbt.  Hierauf madt man ein
fleines Ragout von Kalbermild, Ehampigs
nons, HechtEldfen und Krebsfdwangen, Ieﬁit;

n
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und {bacft ¢8 mit cinev Citvone ab.  Alsdann
witfhret.man L Pfund frifhe Butter mit viee Eyz
dottern und etwas weifen Coulid, Musfatens
Ruf juc-Saint Menoug,  Der BlumenFohi
wird auf eine Schuflel rangivt, das Ragout
tied in die Mitte gethan, oben mit Blumenz
fohl bededt und nun mit dem Saint Menoug
beferichen. | Dariiber fiveut man Pavmefantafe,
befprist e$ mit Krebsbutter.  Bey fcho
tier Couleur twird e nun im Ofen gebacden.
@o giebt man ¢8 auf die Lafel.

6. Hommel=RKeule en Surprife.

Die Hammel « Keule wird in einer Braife
gabr gefocbt, Oben fchneidet man cin Stud
beraus, ~bavon. madt man fleine Rilets,
diefe roerden in eine Pucée von Stwicbeln ges
than, . Dann toerden fie wieder in dad Loch dev
Reule gefillt, die Keule wicd mit Butter und
Gpgelb beftrichen und mit geriebener Gemmel
und Parmefantafe befteeut. Fm Ofen giebt
man ife Couleur, Dagn wird eine Muferons
Sauce feroivt,

7. Filets oo Calcun - Bruft marbeé.
Bon einey grofien, fetten, abgebratenen,

Falten Puterbruft mecden breite Filetd gefdhnits
ten,
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tem; fo.aud von ‘einet gepdfelten; abgefodten,
falten Rindergunge. - Runwivd auf eine Schuf:
fel abwedbfelnd ein teified und. vothes Filet ges
legt, big fie gehdrig befest ift.  Dann- wird
ettt wenig Bouillon davunter gethan, - Auf glis
hender Afche, oder Heifem Waffer werden fie
bis jum Anvichten warm erhalten.  Datunter
witd ¢ine Elave, weifie Coulid = Sauce gegeben,

8, Filetd vom Aeh mit Cornichons,

LBon einem falten, abgebratenen Rehbraz
ten {chneidet man feing Filetd, fo auch. von
grinen Pfeffergurfen, rangict diefe wie Re. 7,
auf eine Scbufiel, giebt etwas Sus darunter,
halt e$ bis jum Anvicdhten warm.  Man gicht
darunter cine ftavke, braune Sauce, -

9, Macaroity gebacken.

Wan Fodt ein Pfund dicfe Ftalienifde
MNudeln ein Mahl in fohendem Waffer auf,
giefit fie ab, fest fic dann mit fochendenr Vouils
fon und Saly ans Feuer, laft fie fo jwep Stun:
ben tangfam queflen: * Sind fie weicd) und furs
gefodbt; fo hact mangrz Pfund abgefodhte Pofel:
RindeesFunge fein, reibt X Prund Parmefantafe,
pafiiet etwad gefacte Schalotten und Peterfis
fie
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lic im Duster ein twenig auf dem Feuer, legive
8 Dann mit-3 Duart faurer: Sabie,. gieft es.
an die Macavony , ftreut die Rinderjunge und
den-Rafe daju, touenivs es einige Miabl durch.
Hicvauf defhmiert man ein Cafferoll-mit Dutter,
und beftreut es mit gerbrochenen Fadennudeln,
: Man macht nun citen mirben Teig von
i 13 Pfund Mebl, Z Pfund Butter, adht Eydotz
tern und etwas Milch,  Er wird Buune qusdges
rollt, damit wird das Cafferoll belegr, die Maz
cavond wird hineingethan und oben mit dem
Feig belegt. um madht ‘man den Decel qu.
€38 wird in einem Deifien Ofen gebacfen, und
nachher umgeftiiest auf die Schuffel gethan. Oben
wied ein wenig aufaefdnitten, und |.m[u Sus
bineingegofien.  So giebt man es auf die oz

fel.

10, NMeiff au Four i I talienne.

Wenn der Reiff gewafchen und blanchice
ift, fo witd ev in Milh fteif gefocht,- Doy
muf et nur wenig gerithrt weeden, damit er
gan; bleibt. ~ Sjt ev gahr, fo legirt man ihn
mit einem guten Stid frifcher Butter, frreicht
it auf eine: Schufel und:(afit ihn falt werden,
Nun feist man cinen Rand auf cine Sdifel,
ben man abteocknen [3ft.  Dann vufhirt man
3 Plund frifhe Butter yur Sabhne, {hidat acht
Gpdotter
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Gobdotter dagu, mifdht L Pfund gecicbenen Pars
mefantife, = Pfund gehadte Rindersunge,
Shustaten » Nuf und den Schnee von den Eyern
daju. - Davon thut man etoad auf den Boden
der Gdiffel {chneidet fingerdicfe Streifen vom
SReift, legt fie davauf, und fabet von bepden
fort, bis tiec Randfchiffel voll ift. Dann Ees
freut man fie oben mit geriebenem Kafe, und
Dackt fie bep guter Couleur im Ofen gaht.

1. Gorifette von Fleinen Jtalienifchert
Nuvelt,

San Focht = Plund Fleine Sternnudeln
in ftacfen Bouillon fury gabr, fdneidet von
gebratenem Federviel) Eleine Filets und ftreut
fie mit Z Piund gevichenen Pacmefantafe, und
cinem Gtiden frifdher Dutter ju- den Nubeln.
Damit werden fie langfam fegict. Nun backt
 man fie mit Seig, wie die Macarony im Ofen
in dem Caffevoll.

12, Hovtelets.

INan fdneidet ein Pfund blandicte Kal
permildh: in- sierliche Stircke, eben {0 weidh ge7
Fohten Rinbergaumen und Capaunenlebern und
paffict e8 jufommen mit Dutter, Sdhalotten,
Peters
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Peterfilie,  Pfeffer und MusdfatensNufy, eine
Biertelftunde auf gelindem Feuer. Wahrend
per eit focht man eine Kavpfen: Mild), emiz
ge Hedbtlebern aus dem Saly ab, fchneidet fie
mit cinem Stuchen gerdudherten Lachs Chame
pignong, Teufeln und Anfrern in gleiche Theile,
thut es ju den atbrigen und [4fit ¢8 nun jus
fammen eine Minute {hroigen.  Run [aft man
¢8 falt twerben, nimmt fleine filberne Vogelz
foiefe, ftecft da alles gut melivt auf.  Su dem
Suetigeblicbenen thut man Krauterbutter und
noch ein Stickchen frifche Butter, rihres jue
Sahne, und {chldgt funf Epdotter daju.
Damit witd die Hactelette befivichen, mit ges
viebenem Parmefantafe beftrent, tebft geriebes
net Gemmel.  Die Spiefchen twerden auf eis
nen Roft gelegt und im heifen Ofen fedhs Mz
nuten gebacfen.  Mit einer Sauce claive wers
den: fie yur Tafel gegeben.

13, Gefpickre Puterbrifte glacivt,

ug jtoey Puterbriften fhneidet man mit
den Fitgelfnochen die gangen Druftfilets Her:
aus, 3ieht die Haut ab, und fpict fie nun gang
fein, - Hievauf brafict man fie gabhr, pafiict
den Fond durch und glacivt fie damit. Sie
toerden nun mit einer Purée von grimen Sebfen,
pder jungem Spinat fervict.

14,
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14, Hofoot mit .{:)a-mme[fcbm&u;en.

Man- bréafict vier Hammelfdwinse beys
nah gahe. ¢ Kodt jwey Piund magern Spedd,
awep - Pokel - Sehweincjunge o ab.  Hiers
auf treffiet man dafielbe Wuvselveef wie Jtos
4 jur Charteeufe, und jicht auch ein- Phund
Dtavonen abo . Die Wurgeln, Kobl 2c. werden
in. Waffer cin Mahl aufgefodt. . Die Sehvans
3¢, Die Sunge und bder Epect, wird in gute
propostionivte Stuce gefchnitten, - Fft diefes
gefchehen; fo nimmeman einen wdenen,; intvens
Dig lafivten nenen Schmortopf,  dev, einen pafs
fenden Dectel hat,  und Focbt  ihn= gut aus,
Wit dem. Borbenannten wicd er nun angefillt.
Dagu-thut man. nun etwad. Saly, Preffer,
Gewnry, Sucker, die Braife von den Ham,
melfhwangen und vedt - ftacfen Jus, Der

Sopf wird jugedectt, mit Teig beflebt und jwen

Gtunden in den Bacfofen ‘gefest. . BVor dem
neichten wird er geofnet und das Fett abges
fullt. - Dann giebt man etwas Coulis dariber,
Der Topf wied -in eine weife Serbiette gez
wickelt und fo- auf die Tafel gegeben.

15 Eint grofen Karpfenn ald Ne-
fepet mit Ragout.

Dief Gervicht ift nur fur eine grofie Ges

fellfchaft und theuer. Dev Delicateffe roegen wird

¢t
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i ¢8 gleich nadhy der Supype anf dic:Tafel gegeben, L
' unb nad denfleinen Pafteten ‘gegelien:, twenn f

[ man noch beypoollem Appetit ift,

|

Man'nimmt einen geofien; fettén Karpfen g
von acht bi8 jehn Prund; Tbuppt’, waftht und T
falst ibn qutefn, * Bon'“Brep Pluwd *Katberz o
mildy fpicft ‘man die beftcn Stuefe, macht fie '
gafit und ‘glacict fie.” “@ie wbrigen nimmt ‘man
sum Ragout’’ prépative fidh nody dagu folgetiz
be Sngrediengens 18, vie Milh vom Katpfen;
die in Galjaffer abgefobt, und in faubere
Sticte gefchnitten erden muf.-  Geofe Mas
ronen werben, twehn fie gepusit find, in Bouilz
fon abgefocht.  Dazu. fommen- noch Hedhtflos
fie, é;)uf)mnfau.lm, Suappen : und Eapaunens
febetn ,  Muftern, Truffeln, . Capern, Oliven,
Pfeffergurfen., {lcmemelﬁe Bmubcln, fredss
fchoanse, trefiivte Sellesie, adht abgefochre 2,
Epdotter, St Diefed: nun gahr und beforgt;
fo wird frarfer Conlid verfocdht, dann thut man
etioas gehactte Sardellen, cin Stuckchen S\‘rub
Butter, und von zowen Gitronen den Saft baau, :
daf fie fich legivt. Afle benannten Nrtifel wers
ben dagu gethan, und auf Heifer Afdhe warm it
erhalten. . Quiept twivd der Karpfen mit jwey
Bouteille Wein in einer Fifhwanne mit einene
@infots abgeFocht, damit er gan bleibt, dann
angerichtet, Der Fond wird.auf rafhem Feuer
furg
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fury cingefocht, Dann abgefhniect, Damit e
nicht su falsig twoerde, Hiermic und ecin wenig
Glacee titd der  Karpfen glacivt. Um
ihn twird das Ragout angerichtet und mit
der glacivten Kalbermilh garnict.  Damit
Der Fond vom Karpfen nidht ju falzig werde,
fo drefit man ifu vorher oft mm, wnd wifdt
ihn vor dem Einlegen in der Wanne mit cinem
Such ab. . Diefe £oftliche Speife Foftet an fechs
Sriedrichsdor.  Cinen Lachs ober Hecht Fann
man auch auf diefelbe At beveiten.

16, Yfpic vor Hiuhners.

Die Hithner toerden in einer Daube ge:
Pocht, find fie falt, fo gieft man vom Krafts
Gelee MNo. 8. in eine Form, legt Diefe, twenn
fie falt ift, mit Krebs . Schwangen, Peterfilic,
Hahnenfammen 2. aus.  Die Hihner werden
gang, oder jerfhnitten davauf vangirt, dann
tird die Form vollgefilli, und, damit fie falt
werde auf dem Gifie gefest.  Bepm Anridten
wicd fie mit wavmen Waffer umgefiirst,

Swepted




	[Seite]
	Seite 4
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14

