Kochbuch der Familie Petersmann, Ebreichsdorf, Niederdsterreich, um 1840
Inventarnummer OMV/63.707
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Seite
Rostbraten

Nimm so viel Rostbraten, als du néthig* hast, jeder in zwey? Theile®, klopfe es wohl, und gieb* in
ein Casserol® etwas Fette, und ziemlich viel langlich geschnittene Zwiebeln, gieb das Rostbratel
hinein, laRe® es braun werden, dann gieb Rahm u Sardeln’ dariiber, 1aR es noch ein wenig
kochen, u gibs zur Tafel.

Beuf® 3 la mode’.

Nimm ein Ortscherzel', oder ein gestutztes Schwanzl'! klopfe es gut, es muR auch nicht zu
frisch geschlagen™ seyn®®, daR es schén miirbe ist — nimm geselchtes Fleisch u Speck von
jedem die Helfte'*; wenn das Tafelstiick 6 oder 8 Ib™ hat, so nimm von jedem einen Viertingl(’,
schneide aus jedem fingerdicke Stiickchen, schneide Zwiefeln’, Citronenschilfen®®,
Lorbeerblatteln® klein, gieb Kuttelkraut®, Neugewi]rz21 - Pfeffer darunter, wélze das
geschnittene Selchfleisch u Speck gut
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gut [sic] damit ein, salze das Tafelstlick wohl, schneide reihenweil} Locher hinein, u stecke in
dieselben Speck u Selchfleisch. Richte in ein Casserol Zwiefeln, Gelbe Riben, Zeller?,
PetersilWurzeln — Neugewiirz. Gewiirznageln® — Pfeffer, Citronenschélfen, gieb das Fleisch
hinein, schiitte rothen** Wein, etwas rothen Essig® und Wasser dariiber, daR das Casseroll ganz
voll ist, verschlieRe es wohl, und lasse es langsam kochen, bis es recht miirbe ist, und die Briihe

! Notig

2 7wei

* Teile

* Gib

> Kasserolle: runder Kochtopf mit Deckel und Henkeln bzw. Stiel

6 Lasse

7 sardellen

8 Boeuf: franz. Rindfleisch

® Franz. nach der neuesten Mode

10 Teilstiick des Rinderschlogels, das oberste Stiick vom weilen Scherzel, auch Eckschwanzstiick genannt
" Teilstiick des Rinderschlogels, vermutlich von der Schale bzw. vom Ortsschwanzel oder vom weiRen Scherzel
12 Geschlachtet

Bsein

" Halfte

B Abkirzung fir libra (lateinisch fir Waage, Gleichgewicht bzw. das romische Pfund) und fir das GewichtsmafR
Pfund bzw. Wiener Pfund, 1 Pfund = 32 Lot = 560,012 g

16 MaReinheit fiir das Gewicht, 1 Vierting = 1/4 Wiener Pfund =8 Lot =140 g

7 Zwiebeln

'8 Zitronenschalen

% orbeerblatter

20 Thymian (Thymus vulgaris)

%! piment oder Nelkenpfeffer

22 ellerie

2 Gewiirznelken

2 Roten

> Essig aus Rotwein
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ganz eingesotten® ist. Lege das Fleisch heraus, gieb 3 oder 4 Léffeln Mehl hinein, lasse es
anlaufen?, gute Fleischbriihe daran, treibe es durch?, lege das Fleisch hinein, lasse es noch
eine Weile kochen, so ist es fertig.
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Gefullte Schnecken.

Wenn die Schnecken gesotten sind, so ziehe sie aus den HiuReln?, schneide die Schweife®
weg - wenn du 20 Schnecken hast, so nimm 3 Sardeln, klein geschnittenen Petersil, die Sardeln
werden auch klein gehackt, - zerdriicke mit dem Messer ein EygroR®! Butter, u vermenge mit
demselben das gehackte. Wasche die HauRchen*? reinlich aus, gieb ein Stiickchen des Butter
hinein, dann den Schnecken, dann wieder ein Stlickchen Butter, so dann werden sie auf dem
Rost gebraten. Oder zerhacke die Schnecken klein, lasse Zwiefel®, Petersil u die Sardeln im
Wasser anlaufen, gieb es darunter, fille die HiuRchen damit, u brate sie, wie es schon gesagt
worden.
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Gesturzte Eyerspeise“.

Siede 15 Eyer35 hart, schihle®® sie, u hacke sie klein, das gelbe u weille. Nimm einige Stlicke
rohen Hechten, |6se ihn von den Graten, hacke ihn auch ganz klein, Schampian37 kommen auch
dazu, dann wird alles zusammen mit zwey ganzen Eyern u einen dotter gestossen. Bestreiche
ein Casserol dicht mit Butter, haufe das gestossene hinein, wie einen Berg, dunke® die Hand in
warmes Wasser, und mache mit derselben eine Hohlung, fiille eine Ragout®® von
KarpfenMilch®®, Hechtenleber, Schampian, Blumenkohl hinein. Uberstreiche das Ragout mit der
Fasch® mit einem Messer, das in warmes Wasser getaucht, backe es u stiirze es heraus, u giebs
zur Tafel.
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Eyer Wandeln®.

Gieb in ein Haferl einen guten Loffel Mehl, riihre ihn mit einem % Seitel*® Obers u drey** ganzen

Eyern wohl ab, salze es, gieb Krebsschweifeln®, grine Erbsen, Schampian, was du willst, nach

% Eingesiedet; einsieden: Flussigkeiten stark einkochen, um den Wassergehalt zu verringern und den Geschmack zu
intensivieren, reduzieren
7 |n heiRem Fett bei schwacher Hitze leicht anrosten, braunen oder anschwellen
%8 Durchtreiben: etwas Dickliches mit einem Léffel oder einem Passierholz durch ein grobes Haarsieb streichen,
passieren
*® Hauschen: Schneckenhiuser
30 «
Schwanze
3 EigrolR: MaReinheit, so grol® wie ein Ei
32 ..
Hauschen
33 Zwiebel
34 . .
Eierspeise
35 .
Eier
% Schile
7 Champignons
38 Tunke; tunken: eintauchen
» Schmorgericht aus klein geschnittenem Fleisch oder Fisch und anderen Zutaten mit Sauce
40 Karpfensperma
“ Farce: Fullung aus gehacktem Fleisch oder Fisch und anderen Zutaten
2 Blechmodel, Blechform, im Ubertragenen Sinn auch die darin gegarten Gerichte bzw. gebackenen Mehlspeisen
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belieben darunter, bestreiche die Wandeln mit Butter, fiille sie mit dem Abgerihrten an, doch
nicht ganz voll, siede sie in Dunst, stilirze sie heraus u giebs zur Tafel.

Ragout - Buding®®.

Reibe von 6 Loth*’ Eyern [sic: gemeint sind Semmeln] die Rinde ab, und schneide sie klein
gewdirfelt, gieBe ein Seitl* Obers mit 5 Eyertc’jttern49 ab, u schiitte es Giber die Semmeln, auch
einen Vierting Mark> gewrfelt darunter geschnitten. Siede zwey Kalberohren®?, u sechs
lammerne Brieseln® in Salzwasser ab, lasse ein Paar Loth Butter
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Zerschleichen™, gieb klein gewirflicht™ geschnitten Schampian daran, lasse sie ein klein Wenig
diinsten, dann gieb etwa 3 Loffel voll Mehl daran, wenn dieses ein wenig angelaufen ist,
gehackten griinen Petersil, sodann aber gleich die Ohren u Brieseln®, welche auch klein
wiirflicht®® geschnitten werden, hinein, gute Fleischbriihe dazu, du kannst nun Krebsschweifeln,
grine Erbsen, kleinen Spargel dazu geben, auch Muskatenbliih®, u etwas Neugewdirz. Lasse es
gut verkochen, dann nimm die Helfte des Ragout mit dem Faumloffel®® heraus, daR keine Briihe
dabey59 bleibt, lasse ihn auskihlen, u gieb ihn unter die Semmeln, riihre es einwenig
untereinander u fiille es in ein mit Butter bestrichenes und mit Semmelbréseln ausgepaetes®
Back® lasse es in dunst sieden, dann stiirze ihn heraus u richte den tibriggelassenen Ragout
dariber an.
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Ragout

Dieser wird gemacht, wie einst bey® dem Buding beschrieben worden, nur daR er nicht klein
gewdlirfelt, sondern zu lauter zwey Finger groBen Stiicklein geschnitten wird, du kannst nebst
den Brieseln und Ohren auch Obergaumen® nehmen, und kilberne Ziingeln® dazu, u statt
dem Spargel Blumenkohl, Maurochen®, was die Zeit gibt, er wird schon zierlich angerichtet,
mit Butterkrapfen oder Fleischknddeln garniret®.

3 seidel bzw. Seitel: MaReinheit fiir Flussigkeiten, 1 Seidel = 1/4 MaR = 0,354 |
* Drei

* Krebsschwinze

4 Pudding, urspriinglich von franz. boudin Blutwurst

7 Lot: MaReinheit fiir das Gewicht, 1 Lot = 1/32 Wiener Pfund =17,5g

*® seidel bzw. Seitel: MaReinheit fur Fliissigkeiten, 1 Seidel = 1/4 MaR = 0,354 |
* Eidottern

*® Knochenmark

*! Kalbsohren

*2 L smmerne Briese: Thymusdriisen vom Lamm

>3 Langsam zergehen lassen

> Gewiirfelt

>* Briese: Thymusdrisen

> Wairfelig

> Muskatbliite, Macis bzw. Mazis: getrocknete Samenhiille der Muskatnuss
*8 Schaumléffel zum Abschopfen des Schaums

*° Dabei

% Wort unklar, vermutlich ausgesdetes; ausgesat: ausgestreut

®! Geschirr oder Form zur Zubereitung von (gebackenen) Speisen

62 Bei

8 Teilstiick des Rinderkopfs, der obere Teil des Gaumens

64 Zungen

® Morcheln

% Garniert
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Abgetriebene®” Speckknddeln mit Schiinken®,

Treibe 4 Loth Butter, oder Abschdopfette® [sic] mit 4 ganzen Eyern ab, auf jedes Ey”® einen
starken Loffel Mehl, vorher mu man fiir 12 Loth abgeriebene Semmeln wiirflicht schneiden, u
mit 8 Loth geschnittenen und
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zerlassenen Speck abbrennen, 8 Loth geschnittenes Schinkenfleisch dazu, und alles zu den
abgetriebenen dazu gesalzen, und schone runde Knddeln gemacht gesotten’ und mit

Schnittlauch bestreuet.

Deutsche Briihe.

Lasse ein Stiick Butter zerschleichen, gieb so viel Butter daran, daf} die Butter netzt’?, lasse es
ein wenig an laufen, dann riihre es mit klarer Fleischbriihe recht wohl ab, daR es fein wird,
rihre immer fort, bis es siedet, dann gieb ganz Muskatenbliihe”® u Schampian daran, lasse es
mit selben kochen, salze es, und verwende es zu beliebigen Gebrauche.

I”* Soss”.

Falsche Muscher
Richte in ein Casserol Fette oder Speck, Zwiebel, Zeller, gelbe Riiben, Petersil, Neugewiirz,
Pfeffer, von jedem etwas, je nachdem du mehr

191

oder weniger SooR’® néthig hast, lasse es so lange diinsten, bis es schén braun wird, dann gieb
gute Fleischbriihe daran, u laB es mit selben verkochen. Dann lasse Butter zerschleichen, und in
demselben so viel Mehl, als er netzt anlaufen. Wenn du ungefahr eine halbe SooR brauchst, so
nimm 3 schone Sardeln, ziehe sie von den Graten, ein halbes Happel”’ Ziefel, u eine Handvoll
griinen Petersil, alles sehr klein gehackt, und wenn das Mehl gelblich geworden ist, dazu
gegeben, u auch anlaufen lassen, sodann wird die Briihe von dem Gediinsten abgesiehen’® und
mit derselben wird es fein abgerihrt, dann kommt % Seitl guter Wein hinzu, man 133t alles
zusammen verkochen; diese Sool8 kann man zu allen Gattungen Braten verwenden, wenn
welcher (ibrig bleibt, man legt denselben in diese SooR hinein u IaRt ihn damit verkochen, u
giebt ihn dann statt einen Eingemachten.

67 Abtreiben: flaumig riihren, meist Butter und Eier

® Schinken

& Abschopffett: von siedender oder erkalteter Rindssuppe abgeschopftes Fett, das zu siedender Milch gegeben und
bei maRiger Hitze so lange stehen gelassen wird, bis die Milch verdunstet ist
706

7 Gesiedet, gekocht

2 Netzen: nass machen, benetzen

73 Muskatbliite, Macis bzw. Mazis: getrocknete Samenhiille der Muskatnuss
™ Miischelchen

73 SolRe, Sauce

76 SolRe, Sauce

7 Hauptel: Knolle

8 Abgeseiht
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Braungediinste Pulard”.

Richte in ein Casserol etwa 4 Loth Fette oder Speck, Zwiefel ein ganzes Happel, eine halbe
Zellerwurz®, gelbe Ruben, Petersil, Kohl, Kohlrabi, weiRe Riiben, von jeder die gleiche Menge,
dann etliche Pfefferkorner, Neugewdirz, GewUrznégeInsl.

Die Pulard werden hergerichtet, sauber geputzt, u kommen dazu hinein, man deckt es wohl zu,
und giebt es auf das Feuer; von Zeit zu Zeit mufd man die Pulard umkehren, und gute
Fleischbriihe daraufgeben, bis sie schon miirb u braun sind; dann werden sie heraus gelegt, an
das gediinste soviel Mehl gegeben, als es netzt, wenn es recht braun ist, giebt man gute
Fleischbriihe daran; u 1aRt es mit selber eine Stunde kochen, dann treibt man es durch ein Sieb,
giebt gestossenes

|11]

Gewiirz u Citronensaft® auch Citronenschalfe®*, wenn man will, dazu, legt die Pulard hinein,
|alt sie kochen u giebt sie zur Tafel. Auf diese Weise kann man alle braun gediinsten
Fleischgattungen zu bereiten.

Gedinste Rebhihner.

Sie werden auf die ndmliche Weise gediinstet, wie die Pulard, mit dem Unterschiede, die
Rebhiihner werden gespickt® mit Speck, wenn man sie diinstet, giebt man auch Lorbeerblitt®
u Kuttelkraut auch wohl zwey oder drey Kronnenbeere®® dazu, ferner, wenn die SooR

durchgeschlagen® ist, kommt statt des Citronensaftes ein Seitel guten rothen Wein dazu.

Limmern Brieseln® mit Fricassé®.

Wasche die Brieseln, ziehe die kleinen Beineln® aus demselben, salze sie, mache einen Fasch,
wie bey den kilbernen VégerIn®, spiile sie zu®’, wenn du sie damit gefiillt hast, u diinste sie,
wie die Pulard

[12]
aber du mul3t Acht haben, daR sie nicht braun werden, zu diesen Ende darfst du sie nur 6fter

umkehren, u oft Fleischbrihe darauf geben, bis sie recht miirbe sind, mache eine deutsche
Briihe, u lasse die Briisteln®® in derselben leer kochen, das Gediinste kannst du zu etwas andern

7 poulard: junge, verschnittene oder vor der Geschlechtsreife geschlachtete Masthenne

% sellerieknolle

& Gewiirznelken

8 Zitronensaft

8 Zitronenschale

8 Spicken: Fleisch vor dem Braten mit Speckstreifen durchziehen

& | orbeerblitter

¥ Kronsbeeren: Preiselbeeren

& Durchschlagen: etwas Flissiges durch ein Sieb oder Tuch flieBen lassen, um grobere Teile abzusondern, seihen
8 | smmerne Briese: Thymusdriisen vom Lamm

% Frikassee: eine mit Zitronensaft gesduerte und mit mehreren Eidottern legierte helle Einmach fir Fleisch- und
Fischspeisen

% Beine: Knochen

%! Kslberne Vogerl: gefiillte, gerollte und gebratene Fleischstiicke aus der ausgeldsten vorderen Kalbsstelze, die in
Form gebunden an Gefliigel erinnern

% Zuspulen: mit Faden umwickeln und in Form binden

% Briese: Thymusdriisen
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verwenden, wenn die Zeit ist, daB sie schon auf den Tisch kommen sollen, gieb zwey
Eyertotter™ u den Saft von einer Citrone® in ein Hafen, sprudle es mit der deutschen SoR recht
wohl ab, gieb die Bristeln auf eine Schlissel [sic: Schiissel] u. richte die Fricassé dartber an,
giebs gleich zur Tafel.

Rostbrateln mit Linsen.

Klopfe die Rostbrateln recht fein ab, schneide jedes derselben in 3 Theile, schneide Sardeln,
Zwiefeln Knoblauch, griinen Petersil, etwas Speck, alles recht durch einander, u sehr fein, gieb
von dem Gehackten auf jedes Schnitzel etwas,

113]

lege 3 Theile auf einander, u binde es mit einem Zwirn zusammen, spicke es mit Speck. Richte
es in ein Reinel®® mit zwiefeln, gelbe Riben, Petersil, etwas Fleischbriihe u Essig, lasse es
dinsten bis es mirbe u braun wird. Wenn du 1 Ib Rostbratel hast, so siede ein Seitel Linsen
sehr weich, die Helfte davon schlage durch ein Sieb, u gieb sie in geréstete Semmelbroseln,
lege selbe in die Linsen, auch die Briihe, in welcher sie gediinstet haben samt den ganzen
Linsen dazu, alles wohl verkocht.

Sauere Pasteten.

Du kannst in selbe einschlagen, was du willst, als Rostbraten, Ochsenschweif®, Rehfleisch,
Hasen, Tauben, Rebhiihner; zum Fasch nimmt man gewohnlich Kalbfleisch, besser wird sie,
wenn man Wildbrett dazu nimmt. Auf % |b Fleisch nimm 4 Loth Speck, u hacke es recht klein,
was man in die Pasteten einschlagt wird schon Tags vorher mit Zwiefel, Petersiel, gelben Riiben,
Zeller

|14]

Lorbeerblatteln®®, Kuttelkraut, Gewiirznageln Pfeffer, Neugewdirz Essig u Fleischbriihe
eingerichtet u weich gediinst, wenn es weich ist, so giebt man ein ziemlich groRes Stiick Brod™
darein, u |33t es weichen; ist nun der Speck und Fleisch recht klein gehackt, so driickt man sie
mit dem Messer, daR es wie ein Taig100 wird, dann giebt man das Brod darunter, auch einen
Loffel Caprieml, und klein geschnittene Citronenschélfen, schneide es noch einmahl*®, und
zerdriicke es wieder mit dem Messer; dann lasse etwas Zwiefel im Fette anlaufen, u gieb es
dazu nun wird alles zu sammen gestossen, u mit einem L6ffelvoll Brithe von den Gedlinsten,
oder mit den Rahm angefeuchtet, gesalzen und gewirzt, mache einen mirben Taig auf
folgende Art: Auf ein halbes Ib Mehl nimm 12 Loth Butter u Schmalz, brisle’® es wohl
durcheinander ab, salze es, gieb 4 Eyertbtter1°4, einen guten Loffel Essig u Wein, 2 Loffel Rahm
dazu, das librige nimm Obers, mache einen Taig, wie einen sehr

% Eidotter
% Zitrone

% Rein: flacher Kochtopf, urspriinglich mit drei FiRen
97
Ochsenschwanz

% | orbeerblatter
% Brot
100 Teig
101

Kapern
102 _.

Einmal
103 Brisle; briseln: broseln
1%% Eidotter

(6]



115]

festen Nudeltaiglos, wirge ihn ab™®, doch nicht zu lange, du kannst nun daraus machen, was du
willst, nur ist zu merken, daf}, wenn du ihn in Schmalz backen willst, du auf ein halbes |b Mehl,
nur ein Vierting Schmalz nehmen muRt; also diesen Taig theile’ in 3 Theile, zwey groRere
Theile u einen kleineren. Aus einem Theile walze den Boden, belege ihn mit Fasch, dann gieb
das, was du einschlagen willst darauf, aus den kleinen Theile mache ein Band rund herum, u
sonst beliebige Ziererey'®, schlage den Boden tiber, bestreiche die ganze Pastette'® mit

Eyerklar'™®, und lasse sie langsam backen.

Krebsen Koch™.

Siede 30 Krebsen in Salzwasser ab, 16se die Schweifeln™? aus, die Schaler™
einem halben Ib Butter, siede sie wohl aus, driicke ihn durch™* ein Tuch, laRe ihn auskihlen,
dann treibe ihn mit 8 Eyertottern pflaumig'*® ab. Stosse 10 lebendige Krebsen mit einen Seitl
Milch recht fein, seihe es durch, u sprudle zwey ganze Eyer darunter setze es zum Feuer, das es
ein Topfen wird, seihe das Wasser davon. Weiche 10 Loth abgeriebene Semmeln

stoRe klein, mit

|16]

in Milch, driicke sie wohl aus, stosse sie samt den Krebsschweifeln in den Topfen. Mache ein
Eingerlihrtes von 3 Eyern, stosse es auch dazu, wenn alles recht fein ist, riihre es in den
Krebsbutter, riihre es noch eine halbe Stunde; zuletzt kommt der Schnee von 6 Eyern hinzu;
fulle es in ein mit Butter bestrichenes Blech, salze es vorher, backe es schon.

Karpfen in Blutsofs.

Steche in einen lebendigen Karpfen, ober dem Schweif mit den Messer, lalRe das Blut in eine
Schaaln'"’, in welche du vorher ein wenig Essig geben muRt; dann schneide ihn in so viele
Theile du willst, wann er ausgewaidet™*® und in der Mitte von einander geschnitten ist, gieb
Essig u Wasser, gelbe Riiben, Petersilwurzeln, Zeller, Zwiefeln, Neugewiirz dazu, lasse ihn
abkochen, doch nicht zu lange, mache eine braune gediinste Sol§, wie sie bey dem Pulard
gezeigt worden, statt der Fleischbriihe gieb diese daran, in welcher der Fisch abgekocht
worden, nebst % Seitl guten

105 Nudelteig
196 Apwirken: durchkneten
107 .
Teilen
108 .
Verzierung
109 Pastete
10 Eiklar
1 Auflauf bzw. Gekochtes, besonders Brei, Mus
112 .
Schwénze
8 schalen
14 Durchdriicken, durchschlagen: etwas Flissiges durch ein Sieb oder Tuch flieRBen lassen, um grébere Teile
abzusondern, seihen
1> Fidottern
Flaumig, weich und locker
117
Schale

s Ausgeweidet; ausweiden: einem geschlachteten Tier die Eingeweide entnehmen

[7]
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rothen Wein, sollte es nicht braun genug seyn, so brenne Zucker'*® daran; gieb den Fisch u das
Blut daran, doch recht kurz, bevor er zu Tische kommt, denn sonst wird der Fisch weich u das
Blut gwierlicht'

Gebratener Hecht.

Wenn der Hecht geputzt, ausgewaidet u gesalzen ist, so mache auf beiden Seiten Gber Quer
ziemlich tiefe Schnitte in denselben, hacke Sardeln u griine Petersil sehr klein, u gieb es in die
Schnitte, gieb auch einwendig'*! in den Fisch etwas hinein, lege ihn in ein Bratpfanne, gieb
guten Milchrahm dartber, besie'? ihn mit Semmelbréseln u zupfe kleine Stiickeln Butter

darauf, brat ihn schnell.
Braten Strudel.

Mache einen guten Strudeltaig'*, dann nehme von einen iibrig gebliebenen Braten % Ib oder 1
Ib hacke es sehr klein, lalRe etwas Butter oder Fett hei werden, u in denselben Zwiefel u griine
Petersil anlaufen, dann eine gute Handvoll Semmelbréseln dazu, auch etwas anlaufen lassen,
gieb

118]

das gehackte Fleisch hinein, lasse alles zusamm eine Weile rosten. Ziehe den Strudeltaig fein
aus, bestreiche ihn mit einen abgeklopften Ey, streue das Gerostete darauf, rolle es zusammen,
siede die Strudel in Wasser, seihe sie davon ab, schmiere eine Rein** mit Butter, gieb % Seitl
Rahm hinein, und die Strudel in selben, unten u oben, doch nur soviel, daf} sie heild wird, u
oben eine Farbe bekommt, sonst wird sie leicht speer'”®, deRhab**® muR sie gleich zu Tische
kommen.

|19]
[Am oberen bzw. rechten Blattrand einige schwer lesbare Zeilen in anderer Handschrift]

2tes Heft.

Eingemachte u Assietten™’.

Kalberne Vogerln.

Schneide aus einem kalbernen Schnitzel so viele Theile, als du néthig hast, aber recht dinn,
und lauter langlichte Vierecke, klopfe sie etwas und salze sie, nimm gebratenes oder
gesottenes Kalbfleisch, hacke es klein, weiche so viel Semmel in Milch, als die Helfte des
gehackten betrdgt, wenn sie gut geweicht ist, so gieb sie dazu, auch wenn das gehackte Fleisch

1% Zucker brennen: karamellisieren
120 Zerrinnend, dunnflissig
121 L
Inwendig, innen
122
Bestreue
123 Strudelteig
2% Flacher Kochtopf, urspriinglich mit drei FiiRen
125 .
Trocken, sprode
2% Deshalb
7 Eranz. Teller, im weiteren Sinn jede Schiissel zum Auftragen einer Speise bzw. kleines Vor- oder Zwischengericht
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% Ib ist, nimm halben Viertig Kern fette'*® oder Speck darunter geschnitten, dann fein

gestossen, u 1 Ey, etwas Neugewilirz, Pfeffer, Citronenschahlen'® ein Paar Gewiirz nageln
griine Petersil, alles recht fein gemacht, u dazu gegeben, fille mit diesem Fasch das
obenbenannte Kalbfleisch, rolle es zusammen, u hefte es mit kleinen Holzspanen, dann spielle
sie schon zierlich, du kannst sie nun auf den SpieR braten, oder in einen Casserol, mit Zwiefel,
Petersil, gelben Riiben, Zelleri*®! u Gewiirz einrichten, u braun diinsten; wenn sie mirbe u

schon braun

130
u

120]

braun [sic] sind, lege sie aus, gieb an das gediinste Wurzelw[erk] 3 o 4 Loffel Mehl, es versteht
sich, das man beym™? Einrichten Fette dazu geben muRB. Wenn das Mehl angeloffen®*, so gieb
Fleischbriihe daran, daR es eine nicht gar zu diinne SoR wird, treibe sie durch ein Sieb, gieb die
Vogelein™* hinein, lasse sie noch eine Weile kochen, so sind sie fertig.

135

Faschirte™ Semmel.

Schneide Semmel, wie man sie zum Bihen™*® schneidet, aber schén rund, dunke sie in Milch, u
dann drike® eine Fasch darauf, wie sie bey den Vogelein beschrieben worden; doch mul3t du
die Seite der Semmel, auf welche der Fasch kommt, vorher in ein Ey dunken, u wenn der Fasch
darauf ist, abermahl, so dann wélz es in Semmelbroseln, u backe sie in Schmalz
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128 . .
Kernfett: Nierenfett, Nierentalg
129 _.
Zitronenschalen
130 N
Gewdirznelken
131 .
Sellerie
132 .
Beim
133
Angelaufen
134 . N .
Vogelchen: Kalberne Vogerl
135 .
Faschierte
136 .. . ..
Braunen, leicht rosten, aufbacken
137 .
Dricke
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