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\¢t Neberfluf an Kodbiichern, mwomit

Das Publifur gleidbfam fberfdywemmt
~ift, . witrbe (chon allein eift Hinreidhender
Grund fepn, die aufgeregte Meigung. in
mir u unterdriicfen, diefen Ueberfluf noch
~ mit einem dbnlichen Werke zu vermebren,
-~ tenn mich nidt eine vieljabrige Grfabrung,
bie idh groGentbeild in den Kiden vorneh:
‘mer Hdufer gemacdht habe, in den Gebeim=
: mﬂ'fn ber KodhEunit binldnglidy eingeweibt
a2 - bat
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bdtte, um bebaupte ! pitefent, dag idH
- bet allent Ueberflufe folcher Sdbriften, dod

Paum etwas Uberflifiges gefdrichen
Habe, K

Man bat, foviel ich weif, fir den

Unterricdht im Kodyen fdhon manched ge-

than: man Bat faft allenthalben die Kod-

tunft mit Nenbeit, Verfdhicdenbeit, Selten: {1
beit' und Dannidfaltigheit der Speifen :

mibfam gu erweitern gefudht, und mit der

Abbandlung tiber Das Berfahren bey Jube: - '

reitung diefer Speifen mehrere Bdnde dnge=

fillt, dabey aber bidher fir eine mit Gles

gang vereinigte Ginfadhbheit, fiir HduslichFeit,

fitr eine auf dem berrfdhenden Gefhmack

gegriindete Ausmwabl, und fir die auf der
Angabe gemwiffer praftifchen BVortheile be-
tubenden’ Deutlihleit in der Anmweifung,
nur wenig geforgt. Diefe Lhden aussu-
fillen , war mein Veftreben i diefem
WerFe.

Bayern — meinem Baterlande — per:
banke idh meine Ausbildbung in den erften
Grund-

| \ . — v —

“@rundfdeen der Kunft, die i) durdy eine
Idng,ivierige Grfabrung in den S‘i‘izc’bgn gro=
ger Hdufer Bobmens und i)eftermc?)é fo
weit gebracht gu Daben glaube, um miich sut
pem gegenwdrtigen Unternehmen fabig hal=
ten u Dirferr.

NRichts defto weniger mwirde i) mir nie
paben einfallen laffen, meine in diefem Fa-
de gefammelten Kenntnifie dem wubhfqm
‘purdy den ©rud mitsutheilen , wenn id
night felbft von fo vielen boben Herrfchaf:
ten, welde alle die Jubereitung meiner
Gpeifen mit fo grofen Lobfpriichen uber=

"‘ ~ bduft baben, zu wiederholtenmalen aufge-

\ muntert sworden wdre, diefelben nady und
nady niedersufchreiben, und fie dann dem
Drud zu nibergeben. \

- §d glaube dabey, wenigftens jungen
Anfangerinnent und vorzuglid meinen .
Londémdnninnen einen wefentlichen Dienft
mit der Heransgabe diefes WerkS 3u ermwei:
fenny ja ih wage e5 fogar nodh deSmwegen
Anfprudy auf -ihren Dank ju madhen, b(g

t



in diefem Vudye zufammengetragen, und

felbige fo dentlich nnd umftdndlidh audge:

fibrt babe , daf Dbiejenigen , bdie meine
Borfdhriften genau befolgen wollen , ge=
wiff den Wortbeil daraus jiehen mwerden,
ver mit allem Recht davon erwartet wer-
vent darf, ’ | -

WWenn i r'o eben anfithree, daf diefes

etk meine cigenen Griahrungen enthalte,

“fo muf ‘man nict glanben, al$ ob idy un= -
-~ terlaffen hdtte, andere qute Kodybiicher bey

- biefem Gefchafte ju Ratbe ju siehen: nein,
id) babe im’ Gegentbeil anfdnglich die beften

benust, und nach vielfdltigen Proben das |
niglichfte davon heraudgeboben, meine cig=

nen Berfude damit vermifiht, um ein 3weck-

mdfiges Ganges daraus ju bilden,  Hier= |
unter befinden fidy aber eine Dienge anbe= -

rer gang neu juberciteter Syeifen, die blos

u Bayernr, Oefterveich und Bohmen ge=

wibnlicy find, und die ich entiweder verbef:

fert oder durch eignen Fleif felbf evfunden

babe; und diefe find e$ Hauptfichlich, die

. nur

il M

i) meine Grfabrungen mit fo piclem Fleiffe | 'milr ven Beifall fo vieler hoben Herrfdaften

erworben baben.

(&é pommt aber in der Kocdhfunft nidt
fowobl darauf an, gu wiffen, wie man
Gpeifen gut und fhmackhaft gubeveiten foll,

_fondern wie foldhes auf eine wobhifeile Art

 gtfcbeben Bann: auf diefen Punkt babg iy
cine befondere MNirckficht nehmen zu muffen

- geglaubt, mweil i) ebenfallé aus (S:rfaf)l‘fu;ng
/ weiff, daf nidt in allen Kuden gleider

Ueberfluf berrfcht. Daber habe idh diefemn
DBudhe eine folde Ginridhtung gegeben, daf
nidht-nur eine grofie, fondern aud die Flein=
fte. Ride fich feiner mit Bortbeil bedie:
nen fann. - . N |

i - i nocb eine Eleine Notiz wegen e

Ritels diefes Budhs. — Diefes Bonnte leicht
diejenigen irre leiten, bdie e gebraudhen
tllen. Diejenigen, die in Bapern find,
Bonnten glauben, daf e$ blog fir fie alein

- gefdhricben wdre, und diejenigen, die nicht

in diefern Lande wohnen, Eonnten vieleidht
Das - Gegentheil meinen: mit diefer Dieis
E nung
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. nung winden fidh jedodh beibe Parteien, be-

fonbers bie leste, gans perrecdhnen.  ,,Die

baperfdye Kodin“ wird eS darum bes
titelt, ‘ 1)’med i) felbft eine Baverin bin,
2) weil die meiften bier befdbriebenen

Gpeifent in Bagern (blidh find, 3) weil alz

les nady bayerfchem Praaf und Gemwicht
bebanbelt wird, und weil endlidy 4) die in
biefem Lanbde fblichen AugdrircFe und Pro-

vingialiSmen, die eimmal von Alters ber fo
beibehalten

bielen Speifen beigelegt find ,
foerden mugten.

Um aber b-iéreé Bud firr gany Deutfdh-

land gemeinniigig su machen, und s fir

jedermanné niplidyen Gebraud) einguridy:

ten, fo Dabe idy entweder jenen blog in
Bavern, Oefterreich und BVdhmen bePann-
t?n Nationalbenennungen meiftentheils die
eigentliche Bedeutung in reiner bodhdeutfchen

@pradye gleich beigefiigt, oder ich habe per

€inn  diefer Provimzialauddriicfe in der

eigend$ angebdngten Wortererfldrung an-
gedeutet, | |

- Das

. , Dab ganze MWerk beftebt in jwey Ab-
(dpnitten, Der erfte enthdlt die Fleifch = der
' iﬁ’ﬁ“ pie Faftenfpeifen.

Beide find fo bez
fdbrieben, wie fie fowohl auf Herrfchafts:

 gafeln, al aud) fir gute Hausmannsioft
- anwendbar find. ‘
-alle fowobl sur KochPunft als jur ubrigen
" pauswirthichaft gehdrigen Bemerfungen
. unbd Grinnerungen teiter unten beizufesen.
gerner entivarf id) auf jeden Donat 7 Spei:

Nuch fand ich firr ndthig,

fesettel von Dem, twad in jeder FahreSseit
und in jedem SRonat zu haben ift. Und da

" die Syeifen allemal fur eine gemwifie Arizahl

Perfonen beftimmt werben muften, fo muf

| ith nodh bemerfen, daf i fie alle auf

12 SPerfonen eingerichtet habe: wenn alfo .

. nun Speifen fir mebr oder meniger Perfo:
qrenn gugerichtet terden follen, fo twird
- man natielidberweife dad Quantum  ver:

bdltnifmdfig 3u vermebhren oder zu vermin:

dern wiffen.

Ginige nothige und allgemeine Be:mer:

~ Pungen, bie fowobl fiir die Kide alg aud

fiar die Ubrige Hausdwirthichaft Hodft nis=
- | i



lich find, und weldhe ich dedhalb jeder Kb-

chin mit Hufmerbfambeit qu fefen, und fie

bann ju befolgen befonders anempfeble, lafje
i) bem Budhe in nadfolgender Vorerinne:
rung vorausgeben. !

Borz
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Borerinnerung,

@aé erfre und porsiglichite Attribut muf
in allen Kaden ReinlichFeit und Ord:
nung fepn.  Hat man Cafferolle pder ande:
re$ Kupfergefchirr, fo ift bejonders darauf

“au feben, daf felbige imumer gut perzinnt

find; Denn in traurigen Beifpielen erzable
ung die Grfabrung, ie bochit nadtbeilig
bag Kupfer der menfchlichen Gefundbeit fey,
befonders wenn eine in Effig oder Wein zu-
bereitete Sypeife darin fteben geblieben iff.
Audh in Meffing oder Binn ift es fdhddlidh,
etwaé aufjubewwabren, zumal Obftfpeifen;
man fiebt e fogleich an der Farbe, die fie
verlieren, und o werden fie febr ungefund,
Diefe Kndpengerdthfchaften nun find des An-
febeng wegen nicht nur von aufen, fondern
um der Gefundheit willen nod) mehr von

- innen gu ‘pugen und fauber ju halten, €S

F)

ift
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ift gu permutben, paf {chon vielen dieje Be-
mertung befannt ift, wie fie wirflid) jedem
betannt feyn foll 5 dennody wird fie hier nicht
berflisfig feyn, wenn fie audh nur einigen
foenigen meiner Leferinmen jum erftenmal
3u Gefidt Bdme. Der Gefundheit wegen iff
beim Kodhen vorzuglidy eifernes und irrde-
nes Gefdhirr, und bei Fifdhe Porcelain oder

Cteingut nidyt ftarf genug anjupreifen, audh

ift felbige$ am leichteften rein su erbalten ;
Doch mug beim Abpupen alle mogliche Be-
Dutfambeit angemwendet werden, damit nicdhts

- gerbredye. @S [dfit fich aber nicht ‘in jedem

Porcellaingefdf Eochen oder in der Rohre

bacten. Das befte dazu ift Steingut, in

weldpem man alles , aufer ;Krebfe und

Stockfifdy Foden, braten und backen Fanm.
Wil man aber auf Porcellain oder Jinn
etwas in der Robre baden, fo darf man
nur der Sdifiel eine dicke mit Sal; beftreute
Platte unterlegen , wWo man alsdenn des
Jerbrechens wegen aufer Sorgen feyn Fann.
Audy empfeble ich sum Abfplilen etwas Lau-
ge unter das Waffer su nebmen, womit das
®efdhirr am beften vom Sdmus gereiniget
witd. DBaft, fo man ¢S baben Fann, ift

jum

-+

- nomuten serde..
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‘ 5"um Q[‘bfpfxlen imnter bienlicf)et als Fuder
oder Lappen.

NRady dem Ubmwafdhen bdes
Gefdhirrs muf es eigentlidh nody im frifchen
sBafier abgefdwemmt, und dag Kupfer und
Meffing mit Sdgekleyen abgetrodnet wer:
pent, damit e nidt anlaufe. -

Jeitens find Oefonomie und Spar=
fameeit nidht nur jedes Dienfibothen Schul=
digkeit, fondern fie find aud) andrer Urfa-
den balber febr angurihmen: denn durdy
Ueberflug Fann oft mehr verloren als gewon=
nen ferden. Hat man Fleifch, Drebl, Gyer,

a Gemiife, ober andern Speife - Borrath, fo

febe man forgfdltig Darauf, daf nidts ver:

. derbe,: fondern alles gut aufbervabrt, und

mmmer Da$ Aeltere por dem Meuern herge=
Befindet fidh) das Fleifch

an einent Bitblen oder frifdhen Orte, fo mug

eS.nidbt liegen, fondern aufgebangen, und

exfordert e§ nidyt bie hochfte Noth, fo mup
e$ audh nicht eingefalzen werden; von diefer
Regel leidet jedoch Wildpret und Schiwein:
fleidh eine Audnabme. Rind = Kalb - oder
Lammfleifd ift am beften trocken aufzube-
wabren: e bebdlt den Saft piel beffer bei
fih, die Suppen werden auch davon viel
' ‘ fbmack:
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fcbmacthafter, wnd die Braten viel mweifer,

apyetitlidher und faftiger.
trocken. gerupft, und ohne e$ naff su ma:

den , ausgenommen werpen. Soll e$ gut

und mirbe wexdent, fo muf e$ im Sonnmer

einige- Xage vorber anfgebangen ierden, -

und im Winter ausdfrieren. Soll dad Ge-

flitgel aber audgeldft werden, fo muf dief |

allerding$ gefdheben , indem daffelbe nodh
parm ift, weil ‘eé fpdter erftarrt, und fir
jene Worbereitung unbiegfam wird. Wil

man Fleifch oder Gefliigel vor Fliegen und

andern Ungesiefer bewabren, fo mug man
e$ gqut in Tudber einfblagen. Soll Spedk,
gerduchertes oder gefalpened Fleifch vor dem
Anfaufen gefichert twerden, (o taude man
felbiges etlichemal in fdharfe Duchenlauge
ein, und lafie fie eintrocEnen.

. Der fdmmtliche Borrath an Diebl muf

an einem trodnen Orte aufbemabrt, und
oft umgeritbrt, ober nod befier durdhgefiebt -

werden, damit felbiges nict floidht und
Blumypidht werde.  Eper muf man nie 3u piel

Faufen ; bat man: aber einmal eiten gu gro=.

fen Worrath, fo mu§ man fie, um felbige
bor der Faulnif zu bewadren, in Getraide
pher

®&eflitgel muf

e .
S
e - .

|

- pber feihen Sanbd fo tief binein ftecfen, daf fie

gdnlich barin verborgen find; denn auf diefe
et find fie am langften gu erbalten.

@emitfie ift am Dbeften im Keller oder -

fonft an einem frifhen Orte ju vermahren,

“pamit ¢$ nidt welfe oder gar perfaule. Vet

Ritben over Sauerfraut mug fleifig nadge-

“feben und beides Ofters gereinigt mwerden.

Hat- mant Sdmal; vorrdthig, fo ftelle man -
¢$ an einen frifchen Ort. Audy Butter Laufe
man nie ju viel, weil {ie bald rangig, bitter
oder fauer wird. Befonders mache idh mei-
ne- Lefevinntent auf die Abfhopffette auf-

N merEfam 3 denn fie find jum BVerfodhen vor-

#hglich gut und gefund, und mir in vielen

) @tiken mothwendiger und lieber, alg But=

tey pber Gchmals. - Audh abgefhopfte Fette
upu Braifers, oder von (Jus) braunen Saft:
fuppert find gut aufjubemwabren; fie find,

o nidpt far die HerrfchaftStafeln, doch fire

gemeine Koft febr nislich su gebraudhen.
Dritten$ follte man, nm dag Holz zu

~ fparen, da$ Feuer nicht su friibh anmadchen,

um jenes nicht ohne Noth ju verbrennen.
Wil man eine gute und Hare Suppe be:

~ Fommen, fo muff man das Fleifeh im Falten

Maffer



w— EVI e

AWaffer anfesen, weil e auf diefe Art eher
weichwird. Will man ed aber nodh gefdhmwins=
ber weich baben, fo lege man ein Stitc Gifen
oder ®las dazu. Gt das Fleifh nidht un=
rein, fo thut man beffer, man fest e$ un=
gewafhen an dbag Feuer ; denn durdh su viel
Wafden und Wdffern verliert es feinen be=
ften GefdymacE. Das Fleifh, das 3u einer
berrfchaftlichen Tafel gehort, follte bei dem
Bufepen eigentlidh gar nidt gefalzen wer:
Yert, Da die Brithe su verfchiedenen Gentil-
fen und Saucen braudybar ift; denn da fie
obnebin oft und lange beim Feuer gebalten
su werden pflegt, fo mug fie natirlicher-
weife durd) su dfteres und anbaltendes Siez
- ben immer faurer werden, und fo wirde
man fie am Gnde deér ju grofen Sdure we:

gen gar nidht geniefen Eonnen. Das Fleifdy

wird beim. Anrichten, fo bald e§ aus der
Britpe Fommt, mit Sals beftreutt 5 bei bin-

gerlicher Koft aber wird dag Fleifd beim -

Anfesen mdfig gefalzen. Fangt e$ an 3u fie-
den,” fo wird es fleifig abgefihbdumt, und,
fo eS8 su baben ift, verfdhiedene$ ®Grimne,
al6 : Peterfilie, Porre, Dobren, Paftindk
und dgl. bingugethan; dies alles wird rein

abges

P

abgemwafchen und abgepust, und fo mit ei:
nem Faden sufammen gebunden in die Sup-
pe gelegt. at das Fleifh einige Stunden
lang gefotten, fo wird das Fett davon abz

gefdopft. - Uebrigens foll e$ immer rubig
fortfieden, und immer sugedect fepn, fonft
perliert fich die Suppe und mit ibr der befte
Geficbmact.  Aud) muf das, wad ju Ra-

gouté ober Gingemacbten blandyirt ober

niberfotten ivird, im Falten Waffer sugefest,
und nur fo lange iberfotten werden, bis
e$ verfdhydumt it ; dann nimmt man e Her:

~aus, legt es in frifches Waffer, und hebt

e$ fo fiir den Gebraudh auf. |
- Bei den. Braten ift darvauf ju adbten,

Pdf Ralbg = Ramms = und Gefliigel = Bra=

ten uicht ju viel gewafdhen, audy nidht ju
frih vor dem ®ebraudbe eingefalzen wer:
deny benn dad Saly ziebet den beften Saft

~ beraus. Fdby begreife nicht, mie die meiften
~ Leute diefes Wafler mweggiefen Ednnen, da

es Dod) eigentlid) Dag befte ift. Die Bra=

- ten miiffen, fowobl in der Nobre ald am

Cyiefe, febr langfam gebraten erden; denn
al-t:o werden fie faftiger und mirber. Die
Robrbraten miffen dfters umgewendet und

L b ges

T
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gefchmiert oder mit ber eignen Sauce, bic

tmmer davan feyn muf, begoffen mwerdeir.

Die Spiefbraten miffen nod Ofterer ge=
fdhmiert, und nadyher mit ibrer cignen Ab-

tropffauce fleifig begofien werden, damit ffe.

einen Glang beFommen. Geflitgel = und
Lammerbraten nuitffen etwad fhneller gebra-
ten werden.  Die Saucen von Braten muf

mat befonders in Adht nehmen , eil fie ju

CGingemadbten febr gute Dienjte Ietften,
auf Herrfchafttafeln dienen fie ftatt einem
®lacee, und bei der éBurgeerft ftatt eines
Saffran.

Biertens ift bei der Jubereitung einiger-
®emiife, alé Kobl, Wirfing, Koblrabi und -

pergleidhen, befonders wenn fie fdhon alf

find, und einen ftarfen Gerudy baben, ju -

" bemerfen: fie miffen blandirt, d. i. fber-
fotten , dann mit frifhem WWaffer abge-
fchemmt und darauf erft gedinftet werden.
Auf diefe Weife werden audy Spargel, Blu-
menfobl oder Garfiol und Spinat in Salj-

afier jupor fberfotten; aber died muff in

Feiner eifernen Pfanne gefdebhen, weil in
felbiger alles fchivary swerden witrde, nod
ebe. man die Saucen darauf gdbe.

- AUlle

: R .
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‘ebenfalls im Falten Waffer ju,
~eber mweith werden.
- der nidht gebacken wird, muf in einer niefz

oy,

. —  XIX

Alte Hilfenfridhte, alé Erbjen, Linfen,
Pohnen werden im frifden Wafier ange-
fet,- und um fie weidy Fochen u Fonnen,
ift Fliefwaffer dem Brunnenmwaffer weit vor=

jugieben.  Jn den Stddten, die Rohrbruns

nenwaffer baben , ift diefes 3u diefem Be:

pufe das vorsiiglichite; Dingegen ift Gijterz

nen ¢ oder anberes fiehendes Waffer dagu
ganz unbraudhbar. Sdynecken fept man
weil {ie
Audhy der Stockfifch,

fingnen oder fupfernen Pfanne, oder aud .
in einem Iopfe mit Faltem MWaffer aufgez

- fest ‘werden, und fo lange auf dem Feuer

fteben bleiben, biS er zu fieden anfdngt;

pann. ftellt ‘man ihn babon, pectt ibn 3u,

und ldgt ibn eine Beitlang ftebenr. Sonyt

- aber mitften eigentlidh alle Gattungen Fifche,

aufer den blau abgefottenen, vor dem Ro_
then gut eingefalzen mwerden.

~ Ueberbaupt follte jeve Kodbin Saly und
Buder mdfig gebraudyen, und mebr auf den

. ®ufto der Herrfdaft alé auf ihren eigenen

feben: Audy erforbert meine Art 31t Fochen
mentg Gemitry, aufier Pfeffer, Ndgeln und
- 3 b2 Jimmt ;
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Rimmt 3 dodh fteht deffen Gebraudy einer je:
Den Kodhin frei, indem idh bei jeder Speife

ity

anmerfent werde, wad fir Gemwiiry dazu ges.

nommen serden Bann,

Khnftend, da fiberall und aud in unfern
- Ldandern die Grodpfel allgemein und viel ge=
braudht swerden, fo will icdh bier Eury befchrei=
ben, wie man am beffen Miehl daraus. berei-
tet. Ptan nimmt dagu gute mehlidte Erd-

dpfel, fchalt fie ab, und reibt fie auf einent

Reibeifen ; dann gieft man frifdes Waffer
daran, und feibet alles, nadhvem e aufge-

ribret ift, durd ein feined Haarfieh. Das

" @robe und Faferidhte, wasd jurirck bleibt, mird
dapon weggenommen, und fann getrocknet

fiir gemeine Leute gu Knodeln (Rlofen) ver=
braudht werden : aber dag burdgefeihte Wafz *

fer, das febr meblicht ift, bleibt cine LWeile fte=
ben, bis fich das Drehlichte ablagert; man

fehiittet bann das Waffer bebutfam ab, und

giefit wieder frifdyes davan. So wird e 6 bis

8 mal wiederholt, bernady Fann man foldes,

wenn e$ an der Sonne oder am Ofen getrok=

net und fein gevieben tft, ju 6tarfe poer
SHaarpuder gebrauchen.

%51’;

Wortererfldrung.

2,

. mmulett, odet %mbatter, dider Pfannenfudien,

Uppic, - cine. gemtfd)te und gefiillte GSulje.

Auflauf, eine gut abgeritbrte gebadene Speife.

3.

" Baffefen, ober mehrere gefillte Gemmern.
" %efd)amel, ein Deusd, wird von Butter, MVild,

“unbd Dbl gemacht, und Fann ju Gaucen,
- Bleifdh - und Meplfpeifen gebraudst werden.

* Blanc manger, cine weife Gulje von Mild,

Pandeln und Haufenblajen,
Blandyiven, beift dad Fleifd anlaufen laffen,
- Damit ed cine {dhdne weife Farbe befomme,
Blingen, oder Gperfladen, feine Pfannenfuchen.
%ocféepet Reaneli oder Widdereper oder Micren.
Boeuf
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~ Boeuf alamode, cin Gtid Odfenfleifd, wel-
ded gefpidt, gebﬁqﬁet, und mit einer Sauce
gegeben wird.

Boudins, find fleine Blutwirfte.

Bouillon, eine flate Guppe, oder lautere Briihe

von Fleifch.

Braise, ein Préflig und {hmadpafter Gub 1o
vieles Fleifhmwerf darin gefocht werden Fann,

PBrandteig, iff cin Ieig » 100 bag Dechl Beiff ane
gebritht wird.

<

‘Chaudeau, ein Dider @@aum von Wein unb
Gperdottern,

Consumé, der Gaft von Fleifdy, mit Gperdotter

- vermifdt, und ein auf fiedendern Waffer gufams
men gegangencd Seridht. |

Créme, cin von Gperdotter oder Hinermagens

bautden quf fiedendem &IBaﬂ'er jufammen gegans
gened Geridpt,

g. _

Dampfel, eine Pleine Portion eig jur Probe der
Hefen.

Deft, oder Marmelade ift dad Marf von verfcbtea

benen Obftfriichten, welded mit Suder fleif cina

gefodt wird,

(E
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Qtﬁfén , grime mit Sdalen oder Gdhoten,

Grbfenfud, ober Grbfenbribe.

Grddpfel, ober Rartoffeln.
Grdbeere, ober Rothbeere.

Grdbirnen, ober GrdFaftanien.

Gffigbeere, Meinidhdrl ober Sautrdorn,

Guter, dad Mildfleifd von einer Kub oder Kalbe.

Gyerfleceln, oder Gperfladen, Vlingen oder fet-
ne Plannenfuden.

Gyerklar, Gyerweis oder das Weific im Ep.

S.

Farce l, ein robes Flein‘gebacftcé Kleifch , mit mehe

-~ Butbaten. vermifdt. ,
ﬁ‘afo[en , %obnen. -
Frlcandeaux, nad Belwﬁtger @roﬁe gefdmittene
und ‘gefvidte Stide Fleifd aud einem Kalbs -
-oder andern Selegel.

Kribatter, ober QImuIette, ein dider Pannens

Fudyen,

- &.
Gafdy, ober Mus, cin weidhed abgeFodted Geridpt
von il und Diehl. ‘
o Ge:



®elrofe, Mide oder Wanft von Kilbern.
Gele, oder Gullerte, Gulzen, melde von Hau-
| fenblafen, Dir{dhorn oder Kilbers und Shweinss
fuffen gemadyt werden,
®erm, ober Hefen,
Geftandenes, cine Sulze von .ﬁalber + oder
Sdweindfiffen.
- Glace, ein Fur cingePodster Gaft von Fleifdh, um
dem Fleifche davon einen Glang ju geben.
®ranat, cine gemifdhte Farcefpeife.
Guren, ober Kufumern,

)
Hachis ober Hachee, eine gefod)te f!emgebac&e
Gpeife.

~Sagebutten, Hanebutten, ‘
Hefen, ober Germ, o L
Hollunder, odber Holler. L
- Honigbeere, oder Prollbeere. |
O0opot, oder ein farcirt oder gemifchtes Gemiiffe.

Jus, Gdit oder Saftiuppe.

ks
Karfiol, BlumenPobl. .

Rartoffe[n, ober Grdapfel.
Keule, Sdenfel oder Schlegel.

- fnddel, oder Kidfe.

Kobl, KOBL ober Wirf{dhing.

Kpllets, ober Sarbonabdeln, ‘_

Qranamittbeere, ober %acbbo(berﬁecre.

Qranelli, TWidbereyer oder Boddnieren,

Krapfen, ober Rideln,

_ Qrebébutter, cine rothe Vutter aus den Scalen
ber Krebfe Dereitet,

- Khdyeln, oder Fleine .ﬁrapfcn auf ver{dhicdene Urt,

Kufumern, ober Gurfen.

£

Eentbmten, ober Luugenﬁrateu

ﬁtmomtn, ober Sttraneu._

Drarmelade, Deft, ober dad Marf von ben Frirchs
ten, welded fteif mit Buder eingePodht wird,
I - Oeerrettig, ober Kreen.
. Diollbeere, ober Honigbeere.
DU, ober Gafdh, cin weided abgelodted Ge-
ridht von DMild und Deehl. |

Kar: w fan;I:
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- Pfangl, cine Speife, welde von Fleifd, @yern,
Gemmeln und verfcbwbenen anbern Buthaten ge-
badfen wird,

Pfannentuchen, obder %Imgcn , Gyerfladen, @95
erflede, ,

Pries, ift das feinfte mildweife Fleifd, me[cbe%
fih an der Lunge und am Halfe befindet.

Pudding, cine Speife, die von Butter, Semmeln,
‘Gyern und anderer Buthat beveitet , in ein Tudp
gebunden und gefotten wird.

Q.
Duark, oder Topfer.

X,

Ragout, e¢infebr fein obder Flem gefcbmtteneé (Em,
gemadted. .

Rahm, Sdmetten oder dad auf der mhicb befind-
liche Didke.

Rifjolen, ober fleine gefillte Badercien gur Nes
benfpeife.

NRothbeere, ober Grdbecre,

S.
Bago, Flene geddrete Kerne aus bem Dark eis
ned Baumed in Offindien, | |
&al-

weoss IXVIY et

6almi; eine {ehr {dmadhafte Sauce, m[c&c von
sufammen gefiofjenen Gefligel mit Wein aqudges
fopt wird, und gemeiniglih ju Federwild am

 bienlidften ift.

Sauce, Gofe, Bride.

cauerborn,;, Weinfdarl ober Effigbeere.
@d)enFeI, oder Keule, Sdlegel.

B ©dymankerln, louter abgetrodnete Rameln von

einem feinen Jusd,

Gdhmarrn, cine abgerihree Speife , melcbe gebafs
fenn und Flein geftoffen wird.

&dmetten, ober Rahm, das Didee auf der Mild.

- Edpriee, bas Weiffe von Cyern ju biden @rbaum

gefdblagen.

- &dyodo, fiche Chaudeau.

Sdyoten, oder grine Crbfen fammt den @cba[en
Semmeln- gefitllte, oder Baffefen.
&Forjoner, oder {dwarge, Wurgeln,

©pinattopfer, bder 3ufammen gegangene Spis

~ natfaft.

- €taffabe, eine Farce, we[c'ye wicder zu cinem gans

sen Ballen formirt und gebunﬁct wird.
@ulge, ober ‘l[éptc. ,
<.
Tobinambours, sber Grdbirneh, Grbfaftanien.
%Dpf?t, oder Quarf, |
masz
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%adﬁ;o[berbeere , ober ﬁranamtbeere
- Mamme, dad BVaudfleifd. ‘ S

Wandelnr, welde den Namen nur von den %ora o om & e fd) ivee

men oder Diodeln haben, me[cbc gemeiniglich . .

langlidt und wannenartig find.
MWnft, Mide oder Krofe. - _
MWeinfdydrl, oder Gffigbeere, Gauerborn, ﬁfﬁem‘ , eine @diffel Db“ Platte gu Sebens
SMWiddereyer, oder Kraneli, Voddnieren. I fpeifen.

Wirfching , ober Kofl, ﬁoblf‘raut. \%acfplatte, oder BVadbled.
o PBratreitte, oder Bratpfanne.
3.

@afferole, SKafterole oder eine Fupferne abet vers
Bitrorern, ober Limonien.

- pinnte Pfanne.
| Hafen, ober Lopf. )
- Robre, oder Ofenrdhre, worinn gebaden wird.
. Sdiirer , vder cine Schaufel.
©eiber, ober Durdfdlag. ‘
&prudler, oder Quirl, womit man Ghofolade
 und andere Schaume verfertigt,
Fiegel, ober Reindl.
Wiegemeffer, Schneidemefer.

Lom Wom-
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Lom Maaf und Semwidhf,

Bentner, der Ocfterréichifihe, Halt 1 10 Baperijde
Plund. | |

Pfund, dad Oecfterreidifdhe, balt 56 BVaperi{de
Loth.

PDitaag, ein bayerifded, palt 3 Ocfterreiher oder
3 Geidel. |

Duart, ein Biertel von einem Baperifhen Maaff, |
Mraafl, ein Biertel Oefterreicdher Piaaff oder ein U

Seibel. '

Kandl, eine balbe Oefterreicher Maaf

Biertl, cin ganges Oefterreicher Diaaf.

Gagel, ein Mindner Mildmaaf, welded in
Ocfterreidy ein BViertel D3aaf ober 1 Seidel halt.

@rite

Crfte Abtheilung

bou

| §reifgfreifen
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1. @ute Bouillon- oder ordindre
Suppe.

i

, man ‘nimmt ein Sthd Rindfleifh , fo grof
man ¢3 nbthig Bhat, und fest ¢8 mit frifdem
Waffer ju. Wil man eine gute Suppe davon
ethalten, fo ift magered Fleifdh dem festen vorzue
sichen. . Auf ein Etid von 4 bid 5 Pfund Fone
nen immer 5 bis 6 Dlaaf Waffer genommen wer:
den. Dat man cine alte Henne, Kalbdbeine oder -
Knoden, fo muf nad LQuantitdt der Topf aud
grofier fepn.  Dat dag Fleifd gut gefdaumt, fo
nimmt man ein Paar gelbe Ruben , Paflinat, ein
Fleines Stud Sellerie, etlide Peterfilienwuryeln,
 aud) Pori ; Died alled wird rein abge{dabt und
gewafden , dann in einige Stude gefdnitten , mit
cinem Faden jufommengebundben und zu dem Fleic
{be gelegt.  Hat dad Fleifdh 2 EStunden gut gee
fotten , fo Fann man dad Fett davon ab{dopfen.
. Dad Fleifd muff immer gugedet bleiben, und
gang langfam. fieden, dDamit die Guppe nidt trii-
be wird, | :
S o 2.
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2. Gute Jus- oder braune Saftfuppe.

Dian nimme einen Tiegel oder Eafferolle, legt
&ett, oder etliche Seynitte frifden Sped hinein,
bann fdneidet man ¢tliche Jwiebeln in Scheiben,
fo, bdaf man den Boden damit fiberleqen Fann
audy legt man eine gange Bwiebel mit etlichen
Gerolivsnageln befredt, dagu, DHievauf wird ein
magered Stid robed Rindfleifd {dnittweife binz
eingelegt.  Aud) fdhneidet man etlice gelbe Ritben,
Paftinat, Pori, Sellerie, alled ju Fleinen Shnis
peln binein, Laft diefes unjugededt fo lange auf
ber Bluth anbraten, i3 die Jwicbel auf dem
Bobden gleih braun wird, Dann givht man gute
Bouillon ober Fleifhfuppe dagu, und laft s
gugebedt einige @tunden langfam fieden, damit
ed nicht trithe wird. = Mian fann audy Kalbsbeine
ober Dreine von Geflligel binein thun; dazu aud,
fo man e$ bat, ein Pleined Stid Shaaféfleifch,
oder Beine.  Mit diefer Suppe Fann man alle

Guppen farben und fie fehr f{dmadhaft maden, -

Audy ift fie febr nhplih und bei. aller Kodyerei
bodbft nothwendig. G2 ift audy nicht nbthig, ei-

ne Quantitat davon angugeben, weil fic fidh ein -

~ Paar Tage lang aufheben lage,

3. Glacé 3u maden.

Jn eine Cafferole Tegt man Fett auf den
Boben, dagu Zwiebeln, nebdft andern vielen Wur:
geln, alied in Fleine Ltide gefdnitten. Dann
nimmt man 3 Piund magered Rindfleifdy , :zﬁ %lﬁbf

' AiDs

- oud Gffig dazu genommen werden,

- — 3 oot

Kalbfleifd, £ Pfund guten Sdhinfen, .3 ober 4
Kalberfiffe, mebrered WVein = und Knochenwerk,
fo man ¢3 hat. Diefed alles wird Flein gefdbnit-
ten, sufammen gebadt, und in die Cafferolc ges
legt. ‘ ,

- an [afit e8 anfangd auf dem Boden etwas
braunlidt werden, alddann fdhiittet man 4 Maaf
Waffer daran, lafit ed jugedect 5 Stunben lang
jufammen gany langfain Fodyen, fobann feibet man
es ab, Den nod Ubrigen Gud von den Veitten
aber feibet man durd) ein Jud) , f{ébet ed in eis

ey Eleinen Gafferolle oder Tiegel wieder auf, und

1&gt e8 bid auf L Piaaf cinfieden, Diefed {Diite
et man auf cinen porgellainenen ober irdenen el
Ter, und feBet e2 an einen Fihlen Ort, Died
Glace ift febr nothwendig und in alien Suden
gu gebraudien 5 8 wird in der Folge bei vielen
@peifen gebraudt und genannt werben,  Jm Fall
bie Rindjuppe nidyt Préftiq genug ift, darf man
nur tin Fleined Stid von diefem Glacé daju le:

~ gen, wenn fie beffer und {hmadhafter werden o,

4. Braise ju madpen.

Die Braise ift cine Gattung guten Subdes,
in weldem verfdhiedened Fleifd = ober Fligelwerp

~Aidh febr murbe und {Emadhajt foden [4fif: audp

bebalt es feine Weifie in demfelben., Mian nimmt
namlich eine mebr tiefe al3 flacge Gafjerole, giefit -
einen Theil Wein und einen Theil gute  Fleijdhz
brithe Binein; gehoret ed ju Wildpret ;| fo Fann
Plan legt
A 2 aud
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audy {ebr viel RNindefett und einiges Wurzelwerk
pagu, ald: gelbe Ruben, Paftinat, ganze Bwie:
-beln mit Nageldyen beftedt, und ein Paar Lor:
beerblatter.  Bu diefem -Gube wird alled dasd qe-
nommen , wa$ man in der Braise foden will,
naddem ed juberettet iff. Die Fricandeaux
mifjen gefpickt werden.  Jft 8 Gefliigel , und
foll e3 febr weiff bleiben, fo muff alles in Spedt
eingebunden werden, naddem ed gut drefict iff.
Ulsdann wird ein Papier nady der Mitte der Caf:
ferolle guge{dhnitten , und wird auf dbad darin be:
findliche gelegt, bdie Cafferole aber mit ihrem- ge-
bovigen Dedel jugedect.
langfam Fodhen, um recdht miirbe ju werden, und
weiff zu bleiben. - Jn diefem Sude oder Braise
Fann man mebrere Sadhen Fodyen, die vom gleicgen
Gefdhmad find 3 aud) ift felbes einige Tage aufju-
bewabren; nur muff dies im Sommer an einem
Bublen Orte gefdehen.  Hat man fie nidt mehr
nithig, fo fann man fie aud), naddem fie febe

rein gefeibet worden ift, ju einer Glacé einfieden

laffen, bi3 fie anfangt bidlidt ju werden. Dies
giebt dann zu Saucen eine {ebr gute Glacé,

5 Granzdfifden Farce von RaIbSﬂeifg@
: su madyen. ,

Man nimmt guted magered Kalbdfleifh; vom

©Gdenfel odber Sdlogel if e8 am Deften.  Audp

nimmt man RNierenfett darunter, fo e zu baben
ift, ferner etwad Imwichel und Citronenfdhale. Died.

alled wird mit dem Sepneide s ober Wicgemeffer

recht

Aded muf Bier fepr -

—— 5 - A

rebt fein ufammen gefdnitten.  Uuf 1 Pfund

- Kalbsfleifch wird von einer Kreuserfemmel die Rins

be abge(dhalt, und felbige in OMild) cingeweidt ;
biefe wird , wenn fie weid) iff, audgedrickt, und
audh barunter gefnitten.  Wenn ¢8 gany fein ift,
foerden die nodh Ubrigen Fafern oder Hautden da
von heraudgeftreift, Dann Fommt €3 in cinen Piors

 fer, wo ¢é recht fein geftoffen wird., Won 3 Cpa

ern, cinem Fleinen @tud Butter, und etwad
weniger Mildy ober Waffer, wirtd ein weided

- @ingerihreed gemadht, und ebenfalld darunter ges

ftoffen. Nun nimmt man den Farce aus dem

- Morfer, und wird jum gehorigen Gebraud) ver:

wendet.  Mit Cpern Fann {elbiger audy nod) ab-
geriafet werden , je nacdhbem man idn gu einer

©prife braudt,

6. Farce yon Hithnern ober Gez
| - fliagel.
- Diefer wird cbenfalld auf die ndmlice Utt,
wic in Nro. 5 ermdhnt ift, jubereitet , nuv daf
noh dad Brufifleifh von dem namlidhen Sefli-
gel Dazu genommen wird , und daf Bwiebel und
Citronenfchalen bdabei mwegaelaffen werden Eonnen.

Notbigenfall3 Fann fatt deflen Elein gefdhnittened

Petecfilienfraus darunter Fommen. Statt ded Fettd
Fann man qud) Dutter dazu nebmen. Sonft als
s wie in RNro. 3.

7. Wild = Farce ju maden,

Dagu werden die Lendenbraten von Atihem
Dir(d oder Neh genommen , its aber cin .baf;.
‘ : . : 0
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fo nimmt man davon ein Stid aus dem Niden.

Diefes wird {o fein ald mbglid sufammen gefchnits
ten, ctwad Gped, Bwiebel , GCitronenfhalen
und etwad Gardellen, audy einige woblriedens
de RKrduter, alg: Fhimian oder Bafilifum,
wie aud) éine.in Gfjig ober Wein geweichte , bann
audgebrudte Gemmel Ddarunter gefbnitten ; man
Fann audy Beber von Geflligel darunter ‘nepmen.

Das Gingerithrte wird nicht dazu genommen, fonft:

aber alles fein in Mbrfer geftoffen, wie voriges,
und dann erft jum geborigen Gebraud) gubereitet,

8. Hachis ju madhen.

Hiegu nimmt man allemal ein gePodhtes, ges
bratenes ober aufgediinfied Kalbfleifd , welfhen
- Dabn , oder junge Dithuer : diefes wird reht fein
gufammen gefdhnitten 3 audy Eonnen Bwicbeln, L
monienfdalen, Peterfilienfraut, Champignons odee
Diaurachen , und qute Seinfen barunter gefdnits
ten werben.  BWom Gebraude bdiefeds Haché's
felbft, und wo Ddeffen Gebraud am {hidlichften
angubringen ift, werde idy in der Folge mehr ere
wabnen,

9. Ragout ju machen.

Dtan nimmt Kalberbries und Kalbdeuther;
biefe werden in Waffer - oder Fleifhfuppen blans
fhirt oder irberfotten, fodann werden Biervon gany
Bleine gleiche vicredidhte Gtadden gefdnitten ;
aud) fann man weidgefottenen Obergaum darun-

' ' ter

barunter 5 wivgen fann man ¢é mit Gewirgnageln.

— 7 —

-

ter {Gneiden, oder , wenn man 8 Bat , Beber

und Magen von Sefligel, dann Krebilbweifel

‘ 3 dann leqt man
und @pargel Parzu thun. o n_leg

diefed in einen Tiegel nebft cinem @tg&djen_%ugg
ter, laft ed darin anloufen, fiaubt ein roenig feis
ned Mehl davan, giebt etwad gute Fleifchbrithe

pagu, und fo 1aft man ed gan Fury einfoden.

Mie' die Saure ober der Gerudh bier (ﬂxn@ubrinz
gen ift , werbe i erft fernerbin bei verjc[;wfe.nm
@prifen, su weldpen diefed Ragout gebraudt wird,
anmefen,

10. Gine Galmi ju maden.

‘Diefe Fann von ver{dhiedenen Feberwildpret,

‘befonderd von Rebbinern, gemadt werden. (5:6
‘werden namlih 5 Mebhinér gang in Saft gebras

ten, wenn died gefdhehen, mwird hievon die Vruft

/ auch die vordern und pintern Schenfel Derausye:

{dnitten , dad Gbrige Gerippe und Veinwerf wird
im Dorfer jufammen geftoffen , und endlidh in
Gdmaly gebadene Semmelfdniseln bagu.gcti)an;
blefed lafit man zufammen in vothen Wein aufe
Fodhen, und {dldgt ¢ durd ein Sieb, ba}mt vas
Beinwerf heraus Fommt ; diefed it dann die Sals
mi. Wil man felbe aber jum ferneven @ebratjcb
dider haben, fo Fann man cine audgeftreifte Kals
bermily nebhmen, dann ein woenig ¥eber, Bmtteﬁei,
Gitronenfdhalen und etwad woblriedende Hrauter,

. alled- jufammen fein gefdnitten , unbd unter bie

Galmi gemifdht, Wil man fie von Schnepfen
maden , fo nimmt man audh den Gdynepjenfoth

41.
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11. DBefdamell ju maden.

. Dian Lafit 2 Plund Butter in cinem Iiegel
gergebn ,  giebt Dann  fovie! PMundmehl darein,
baf €8 einem Teige ahnlid) wird: dicfes darf aber
gar nit braun werden, (ondern e8 mufi bdas
Deehl {o viel anlaufen, bis e fohdumt; dann
giebt man eine gute {iifie Mildh daran, oder Rabm 3
st Diefen Fann aber feine Quantitdt beflimmt wer-
ben, fondern man nimmt nach Befdhaffendeit, fo
wie ed ju ciner Gpeife erforderlidh ober gebraudt
wird. Gehoret {elbed ju einem Auflauf odber Ge-
badtenen , fo muff ¢3 immer etwad dider bleiben,
faft wie ein BDrandteig: in andern Fdllen aber
barf eb audy ofterd fehe dinn mit Mild) gemadt
weeden und fehr lang Fodhen, bdeffen Bubereitung

i gum fernern Gebraud) {hon anmerfen werde, |

Bon verfhicdenen Sattungen Schitteln,

12. Krebsfihdttel.

DMan nimmt 12 bis 15 KochPrebfe , lofet
inen die Galle aud, und fioffet fie lebendig im
Deorfer gang Plein; dann fhlagt man 4 ober g
Gyer daran, foffet fie' darunter und giebt ¢in

balbet Quart Mildh daju; endlich {eibet man .

8 durd) ¢in Tudy, bdridet e gut aus, und

Fobet 8 in einer Eleinen ‘Pfanne auf einer -

Oluth ab, bis 8 Waffer giebt, dann fdbuttet
‘wman ¢d in cinen feinen Durd(dlag oder Sebhots
: ' tele

2 telmodel], welder feine Boher Bat, dridet b

ine bamit 3 gang feft wir?, und dad

%ﬁ.ggﬁé pavon abliuft ; wenn die Krebfe gut

b, und man ¢d falt werden lafit, fo wird ¢d
14

et febon roth werden.

: 13, ©pinatfdhottel.
| Gin Paar Hande voll rein audgewafchener @pi=

| .'ﬁaf wird im Moefer geftoffen , 4 oder 5 Gyer bas

van gefdlagen, und. mitgeftoffen ; ftast ‘))h(;f)
nimmet man ein wenig Waffer, bamit cé_bte Farbe
nicht {0 febr verliest 5 fonft wird wic bei dem wvos
vigen damit verfahren,

| 14. Krebsbutter.
Man fiebet 24 Krebe, ofet die Schrocifel

'-\'§5a-non,nui ftit. die Galle heraus, die Daudpe
. fommen :au'rﬁ,bavon , und blog bdie Gd)ﬁ‘[ﬂﬂ‘ wie
audy die: Scheeren' werden Flein jufammen , und

.‘ﬁﬂd)&f'% Pfund Vutter darunter geftoffen ; wenn

bamit eine Weile fortgefahren ift , wird foldpes
in cinem Tiegel auf die Gluth gefiellt, ein wenig
Paltes Waffer daran gefprist , und gut audgebras

ten , dann wirtd ein Tud in Falted Waffer ges

- taudht , die Butter durdhgefeibet und gut audges
© bridt. ~ A , '

: w~.,_;5. Gpinattopf (gelduterter ©p‘inat_faft)

- guin drben gu gebraudpen.
7 Man nimmt cin Paar Hande voll Spinat,

| foffet. felben’, . und prefit den _@aft davon aud; -

Dies
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biefen @aft 146t man in einem Fleinen Tiegel auf

einer Gluth unter befldndigem Ribren jufammens
gebn, dann fdyiittet man 3 auf ein &ieb, und
l&ﬁt, bad. Waffer davon ablaufen.

16. Kraftfuppe fir KranPe.

Pan nimmt. ein mageres Stak Nindfleifd
“pon 2 Pfund, cinen Kalbsfnodhen , cin Stid

Gdafefleifd zu 1 Pfund oder Sehafsfufie; dies

fed feset wan in einem Hafen oder Topf von 2
Maaf frifhen Waffer jum Feuer, giebt aud ci-

ne alte Taube dazu, die, wo moglih gefdoffen

pber exdroffelt werlen {ollte, damit dad Blut nidt
daven Fommt; wenn bdiefed ver{dhdumt hat, fo
‘giebt man 2 Peterfilienwurgel , 2 gelbe Ritben, 2
Pajtinat, 2 Eellevieftode, Pori und eine {done
~ gange Bwiebel daju; nun laft man €3 bei einer

- Gluth braten, dann fledet man etlidhe ganze Ges

wirgndgeln darein , giebt ju felben in die Suppe
aud) ein Paar Seben Knoblaudy und ein Lorbeer=
blatt,
Qopf mit einem Dedel , weldper darauf ypaft,
gut jugededt ;- man verpidht audh den Dedel mit
cinem {dlechten Teig, und 4t diefed gut bededt

5 @tunbden fieden, fodann feiht man 4 ab, und
gicbt ded Tagd zweimal eine Schale jur Unfeudy-

~tung gu trinfen; faljen Fann man ¢8 nad) WBelieben,

17. Braune Saftfupye mit Reif oder Ma=

Eronen. -

TMan nimmt auf 12 Perfonen 2 Pfund Neiff,
nidhtd

wafdt felben fo lange mit Wafler , bis
‘ k | mefe

Wenn alled diefes darin ift, wird der

4
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weified bavon gebt, febet dicfen Reif ‘mit qutee

" Bouillon ober Fleifchiuppe yu , !&@t ibn fieden,

 ofne aufpuriihren, bis er {dn weif und oufge.
gangen ift.  Vor dem Anridten fethet man die
nody iibrige Suppe davon ab, giebt eine Jus - Gups
pe daran, ridtet e gur Tafel an, und falyet
s nadh Gufto. Auf die ndmlihe Urt madyt man
auch bie Mafronen, nur mit, dan Unterfdhicde,
bafi felbe nidyt audgewafhen werden. -

18. Weife fribafiicte Reiffupye.

Der Reiff wird eben in ndmlicher Quantitdt
3 Pfund gewafden , und in guter Suppe gany
weidy gefotten’, diefer Fann aber dfterd aufgeruihre
und nad Belicben gefalzen werden.  BVor dem
Unridten nimmt man 5 bid 6 Eyerdotter in eis
nen Topf, einige Tropfen frifdes Waffer daju,
giebt den NReiff unter beftandigem Quirlen binein,
vithret ed {o etliche Minuten beim Feuer, bid ¢
anfangt diclidt ju werden, und man ¢d fo jur
. Zafel anridten Fann. :

-

19. Weiffe geftoffene Supype.

Hat man etwad Uebriggeblichened vom gebras
Ctenen Kapaun , Hihnern , Jndian , oder aud
| ltm't%aa, ba man nidhtd anderd bat, ein Stid

{dhonen weifen Kalbsbraten, von diefem wird alle
Braum? Haut abgelofet und das Fleifd) im Por-
fer Blein geftoffen, audp eine Haad voll abgezogene
Mandeln, und 4 Part gefottene Gper dagu go-

than.



thatr. Wenn alled diefed Elein geflofien ift, Tegt
man ein wenig Rinddfett oder ein Stud Vutter
in einen Fiegel, giebt einen Loffel voll {chonesd
Mebl dazu, [aft 8 anlaufen , giebt dag Geftofs
fene binein, vibrt ed einigemal um, fullet den
Tiegel mit guter Fleifdfuppe auf, und lifit s
eine gute Stunde Foden.  Man funn audy cin
wenig Dtusfatennuff hinein geben; vor dem Unvid-
ten {dhldgt man ed durd) ein Daarfieh oder feinen
Durdb{lag, und vidtet 3 Uber geroffeted Drod
an. ' ) ' :

2_0; Kaiferfupye.

Man {eset . einen Tiegel oder CafferoWe mit

Rindsfett und cinigen Schniseln Sped auf, giebt
redht viel in ©dyeiben gefdnittene Bwicbel binein,
aud eine ganze Bwiebel mit Ndigeln beftedt, fo-

pann {dneidet man 1 Pfund magered Rindfleifd),

1 Pfund Kalbfleifd, alled in Eleinen Shniseln,
bineiny hat man einen guten @djinfen, obder cin
‘@tad geraudperted magered Fleifh, {o Fann man
bievon aud) & Pfund, nadbem ed fauber gewas

{then, binein {hneiden, aud) legt man ein Paar”

gelbe Ritben , Paftinat, Sellerie, alled in Pleine

BGdniseln gefdnitten, daju, und giebt ed auf

das Fleifh , lafit e {obann auf einer Gluth fo
lange dinften, bid e anfangt auf dem Vobden

braunlidt ju werden, dann wendet man ed ofterd

um , ftaubet ein Paar Kodloffel voll fdoned
Mebl daran, wendet e damit nod) einigemal um,
und fiillet, fo viel al3 e8 nothig ift, gute Fleifdh-
fuppe Darvauf.  Hat wman Jus- ober Dbraune

Suppe

r \-

" man Die
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Guppe voreathig , o witd b nod beffer wenn
: Halfte bagu nimmt, und ed nod eine
Gtunde damit Foben [afit; {odann {dlagt man €3
burdy cin GSuppenficd ober Durdidlag, frifapirt
¢3 por bem MUnrichten mit 5 Gperdotter , und ride
tet ¢b uber gevoficted Drod fir 12 Perfonen an.

~21. Milzfupye.

an legt in einen Ziegel odber Cafferolle
Fett oder Dutter, und auf den Voden eine Hand
voll ge{dhnittene Brwiebeln 5 bievauf wird eine Mils
ju Fleinen @dnigeln fammt dem Nep, audy eine
gute Dand voll griine Peterfilie und eben fo viel

© Pori und Bwicbelflengel gefcbnitten; bdiefes dedt

man u, und (aft e o lange diinften, bid b auf
tem Boden braunliht wird 5 dann {tiubet man
cin Paar Loffel voll Mehl davan, rihet o8
Sfters wm , Dadet um’ 1 Fr. Semmelidnigel in
Gdmaly, und floffet diefe Flein fammt dem

~ fibrigen im 9brfer , Tegt ed wicder in den Tiegel,

giebt gute Fleifdbfuppe daran, und fo man ed hat,
Fann man aud die Dalfte Jus- Suppe nehmen,
und damit gut ausfieden laffen.  Wor dem Unridh:

~ ten wird e durd) ein Gieh durdpgefhlagen, und

fiber gerofteted Brod angeridhtet, dann nach BVe-
licben Pfeffer hievan gethan.

22. Suppe pon Bogeln 311 madhen.

Wian nimmt etliche gebratene Wogel, floffet
felbe im DMorfer, gicbt aud gebadene Semmel:
. S (niges
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fhniseln und ein Paar gebacdene Eper ’bagu‘; 1bs
rigens wird auf die namlidge Art, wie wmit der
Milz{uppe , verfahren,

- 23. Krduterfupye.

Man nimt Korbelfraut , Sauerampf, Peters
filienfraut, @pinat, etwasd junge Jriebeln , Po-
si und eud junge Gartenfrefe. Diefes wird alles
rein gewafdhen, und mit dem Schneide = ober Wie:

gemeffer fein gufammen gefchnitten 5 dann wird

ein Tiegel oder Gafferolle aufgefest, und Butter

~ ober gquted Rindafert mit einigen Edffeln voll fchoz

nen DTehl Binein gelegt, weldhed man anlaufen

I4Gt; bdann gicbt man die gehacdten Krduter Hins-

ein, Y4t ¢ jufommen nody eine Weile dinften,
und fo falit man ¢b mit guter Rindfuppe auf,
[afit ¢8 qut auffieben , aber nicht gu lange, fonft
perlicren die Krduter die Farbe.  Wor dem Un:

richten Fann man ungefdbr auf 3 Maaf Gupype

6 Gyerdotter in einem DHafen mit einigen Loffel
Faltem Wafler abquitlen, und bdie Suppe bm!nit
frifafiren , dad ift, man {dhiittet ed unter beftan:
bigem DMibren in die Suppe, riibrt e fo lange,

bis die Guppe anfangt didlicht su werden, dann

richtet man ¢3 Uber gerofteted BVrod an.

24. @up;ﬁe pon Endivien, Wirfding
ober Sauerampf.

Die Gnbivien werden biegu gang fein lang:
ligt gefdmitten , wie gum @allat; fodann wers

den .

T 15 S,

. ben felbe in Butter ober Fett qeblinftet , Debl

baran geftaubt , damit geritbrt, und mit Suppe

~aufaefitlit, ibriaend frifafiict, wie die Krduter:

fuppe. it Wirfcbig oder & auerampf wird eben
auf diefe Urt verfabren; nur ed ju fdyneiden fhez
bet bier in cined jeben Belichen , langlidyt ober
Elein. )

3 25'. ©pargel = pder Karfiol - (Blumen:
Fobl) Suppe. ‘

Der Gpargel oder Vlumenfobl darf cben

" it vom {ddnften feyn 5 derfelbe wird ein wenig

in @alymaffer {tberfotten, fodann Elein gefhnitten,
nad) Delicben in einem Tiegel mit Butter gediin-
ftet, feined bl davan geftaubt, und mit Fleifch-
fuppe angefiillt, gut aufgefotten, fobann vor dem

AUnridbten nady Nro. 23 frifagirt. PWan Fann

audh ein wenig Champignon und Peterfilie darun:
ter {dneiden,

26. Gine Grddpfelfupye,

Dan fdalet 10 oder 12 mittlere Ctidk,
Crdapfel,” (hneidet felbe in  feine @dheiben,
nimmt eine Cafferolle oder Tiegel mit vielem Fett
auf dem Boden, giebt eine gute Hand voll Yuwvie-
bel, audy Peterfilic, dann die Grdipfel darauf 3
man laffe fie gut zufommen dinflen, ftoubet 2

) Sbﬁel voll fchones Diehl daran, 1aGt ed nodh eine
. Weile fteben, dann fallet man ¢& mit quter Bleifch-

fuppe auf, nody beffer aber mit Jus - Guppe, o
. man
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man fie bat, giebt etlihe gebadfene Semmelfdnie

 @el barein, und laft fie gqut damit verFochen. .

Wor dem Unridhten wird ¢d durd ein Sieb ge-
fblagen, und ber gebadene gerviirfelte Semmel
angerichtet,

-

27. Braune Suppe von StecFriiben.

Man nimmt ¢in Paar Hande voll Fleine Rite
Ben, wafdt und fdabet fie fauber ab, {dneidet
© fie Flein, giebt Fett oder Shmaly in einen QLiegel,
und cin Gtid Buder, wie ein’ Gy, hinein. Die-
fen Buder [aft man gergehn, und gany Faftanien:
Braun werben, dann legt man die Riben Hinein,
decfet fie gu, und laft fie bei ofterm Umrihren
gang weidy dunften ; endlich fiaubt man ein Paar
£5ffel voll Diehl daran, lafit fie Damit nodh braue
ner werden, giebt etlihe Senisel gebadene Sem:
me! binein, fiullet e8 mit guter Fleifdh - oder Jus-

Guppe auf, und lafjet e gut ausdfiedens vor dem.

NAnrihten {chlagt man ed durdh cin Sieb, und
vichtet e Uber gebackened ober gerdfietes Drod an.

28. Gelbe Riiben = Suppe.

Man nimmt {Hone grofie faftige gelbe Rit-
ben , wafdt fie, und fhabet fie fauber ab, fos
dann reibt man fie auf dem Reibeifen , reibet aud
um 1 fr. Gemmel daju; dann legt man in einen
iegel cin. guted Stid Butter ober NRindifett,
Tegt die Riben darauf, und [4ft fie -aufgededt

auf-
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auf einer ftarfen Gluth ftebn, vitbret e Bfters
mit einem Nibrldffel auf, und Lafit fie alleseit
auf dbem Boden wicder brdunlidt werben. Sind
fie durd und dburdy braunlidht , fo faubt man ei=
nen £offel voll fcboned Mehl baran , giehts ge-
badene Semmel hinein, fiofet fie in cinem 9idr:
fer jufammen , und l4ft fie wicber in dem Fiegel
mit guter Fleifdfuppe aufaefillt , eine LWeile qut
verfieden.  Dan Pann audy, um felbe nody beffer
ju mahen , ein Studden guten Sdhinfen, und
einen Kalbsfnoden bdamit verfieden laffen, ober
¢in Gtid magered Sdyaféfleifd nach Belieben da-
su nebmen.  Wor dem Wnridhten wird alled durd
ein ©ieb gefdlagen, und f{iber gerdftete oder ges
bacdene @emmeln angeridhtet 5 dicfe Suppe ift fébr
gut und Fraftig audy fiir Kranfe , wobei aber der
©dpinfen yoegbleibt. ‘

- 29. Frangofiche Turzelfuppe.

OMan nimmt biesu etliche Bwicbeln, gelbe
Ritben, Paftinat, Pori und Sellevie ; diefes alles
wird rein abgepust, etwas linglidt gefdnitten,
aud) weife Ritben daran getban, dann mit Ninds-
fett aufgefet und weidy geblinflet ; e Fommt audp
Wirfhing, Kopffalat, Sauerampf, Korbelfraut,
alled langlicht gefhnitten , nodhy baju. Wenn ol
fed Diefed jufammen weidh gedinflet ift, fo fiillet
man eé wmit guter Fleiftbfuppe auf , nedh beffer

“wird e aber, wenn man bieju die Hdlfte Jus-

Guppe , fo man fie bat, nimm¢t, und damit qufe
ficden Yaft. Wor dem Unvidten aieht man um 2
. , fr.
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fr. {don braun gqerdftete SemmclEnigel binein,

lafit fie nody ein Paar Minuten domif’ aufficden,

und ridtet e8 mafig gefalzen gur Lafel an,

‘30, Sago = Cupye.

PMan nimmt Cago, wifdht felben etlichemal
durd) die Dand rein, bi3 alled fandigte davon ge:
faubert ift; dann nimmt man gute Jus- Supye,
feet. ibn damit Falt ju, giebt von einer Gitrone
die Sdalen und ein Stiddhen Jimmet dazu, und
Yafit ibn bet einer gemadyen Hise ganj langfam
Fochen, bis er fih langfam auflofit. AYud) Fann
man ihn mit etwad Weineffig odber Limonienfaft
fatiern, welded febr gefund ift und gur Unfeuds:
tung dienet. ’

31. Supye von Kaifergerfte.

DMan nimmt einen Lopf auf 1 Maafj, {dldgt
6 Gper binein, giebt X Diaaf gute Wild daju,

falzet died und quirlt e8 gqut ab, dann feft man

. diefen Topf in einen nody grofiern, in welchen der
Eleinere gut hincinpafit, fitllet den grofiern Xopf, fo-
bald der Fleine in felben geftellt vworden ift, gany mit
ficbendbem Waffer an, (e$ muf aber wob( beobadh-
tet werden, Ddaff dad Waffer nidht in den Fleine-
ren Topf bineinficben Fann) dedt ibn gut zu, und
[3fit o8 eine gute balbe Stunbe ficden,  Finbet

man beim Nadfehen , dafi €8 auf einer Geite jus

fammen gegangen ift, fo Fann man den Topf um-
wenden, und die noc@ weithere Oeite gegen dad
Feuer

Feuer wenden; ifi 3 gany jufammen geganqen,
poch nicht su ftarF, tamit ¢3 nidt fEwammidt
wird , {o flidt man ¢8 mit cinem GFloffel Fer:

- aus, qxebt gute Rinds : ober Jus- Supype barcm,

und giebt ¢ jur Tafel. Dann ¢5 fir Kranfe
gebort, Fann man aud ftatt dex 7ild) Falte Fleifche
{uppe mbmtn , welded nody geflinder ift.

32. €uppe mit Consumé.

R2um Consumé ift am beften, wenn man
Knoden oder Ribbenwerf von audgeldfien Gefliigel,
ald Hinern, Kapaunen, oder, wenn man nidtd
andered hat, ein ganged Hubn nimmt. Wenn
diefed fauber gepusst und audgenommen ift , flof>
fet man e$ mit einem balben Pfund bratigen Kalbs
fleif in cinem DPdrfer Flein jufammen ; wann
diefed Flein gefteffen ift , weidt wan um 1 Fr.
@emmel in gute Rindfuppe, und floffet fle oud
darunter; fodann nimmt man 12 Gperbotter, 4

- gange Gper, floflet fie mit Cen {brigen aud eine

Weile, fallet 1L Dlaafi gute PFraftige Fleifblup-
pe daran, riibret es bamit gut ab, feibet 3 burcb
¢in Tud) , prefit ed qut aud, faljet ¢8, gieht ein
wenig Diudfatennuf baran, {hmicrt fobann 12
mittlere Wandeln mit Butter aus, fllt jebes mit
Consumeé an, und laft e8 im beifen Waffer
gang langfam gufammengehn 3 dad Wafler darf
aber nidht viel fieben; dann ftellet man die Wans=

_ Deln in einen Tiegel, giebt foviel Waffer binein,

daff fie nody einen Finger breit iber dad Waffer

gehn, damit, wenn ¢ fiedet, das Waffer nidyt

D 2 bincin
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Binein dringt. Jft Dad Consumé jufammen  ges
gangent, fo ftiiegt man €8 hevaud in den Guppens
tonf, gicbt gute Fleifch= ober Jus - @uypye baran,
und ridstet ¢ an. PDian Fann auch nady Belie:
ben gerdfiete Semmel{dnige bagu gcben.

22, Guppe von Hirn = MWandeln.

Qalbshirn  fauber ab,
felbe in ber Fleifdiup:
@emmel in Die
pri;ft man

©an  hautet jroci
wi'ht fie, Dlanfdirt
pe, weicht um 2 Fr. abgefhalte
Milh ein, und wann fie weid ift,
fie aud, treibt %
mig ab, dann pacet man vas Hirn Flein,
¢3 darunter, wie audy die auggedrirdte Gemmel
mad) und nad) darein; ferner {blagt man § Guer,
eined nady bem andern’ davan,, falzet ¢8 , fdmiert
bic MWandeln aud , und verfabre Ddamit wie mit

ten” Consumé - Wandeln , und ridptet s jur |

Kafel an. -

34 Cuppe mit einem Simbbing por
~ melrern Farben.

~ PMan nimmt um 3 Fr. Genmel , fchalet die .

Rinde ab; und weicpt fie in etliche Ikheile gefhuit-
ten , in bie Mild ein, treibt 2 Pfund Dutter
ober qutes Rindsfett ab giebt die Gemmel gqut
audgedridt darein , fdldgt 6 Cner und 2 Dotter,
cined nach dem andern Darein, {chneidet- um 4 tr.
Marf Flein gewiirfelt darunter; endlid) madt man
jtocierlei Gattungen Gebtel’, ein rothes und cin

Pfund Dutter locker oder pflaus
rithrt

grunes,

-unb gut verrithret ;

- Zeller mit einem dazu gefhnittenen Holernen

— 21 -
aritned , wie Nro.
et jedbe Gatturng grof gewfirfelt barunter , vithret
¢ gany langfam darein, Ddamit man bie ©dydttel
nidpt geeriibrt, fraubt foviel Deb! dazu
swifchen 5 Finger Halten Fann 5 Dann befireicht man
cin. Tudp mit Dutter, und giebt dicfes Gerithree
pbarauf, bindet e wmit einem Bindfaden gut us=

fammen , aber nidt gu feft, damit & dufgehen

Fann, dane nimmt man einen Hafen mit fieden:
bem DWaffer, falzer €8; und wann ed gut fiebet,

fo gicbt man ¢d bincin , und lafit b einc ganse

Stunde ficden, endlidh nimmt man 3 heraus, madpt
bie @ervictte auf, legt den Pubdbding in die Sifz
fel, gicht cine Fleifch- oder Jus- Suppe daran,
und ridtet ¢3 gur Tafel an. ‘ )

35. Guppe mit einem Schowel.

. Hiegu wird 6 foth Dutter ober die Halfte
Gdmaly genommen, diefe vedt pflaumig abgefdhlas
gen, 6 Gyerbotter nad und nady daran gethan,
bas Gyweid fdldgt man Das
von - auf - folgende Weife zu Schnee ab, Pian
(Bldgt 8 namlidy auf einer flachen @dyiffel ober
Pef-
fer fo lange nadh der Flade binein gany Leicht,
big e3 fhaumt, und Diefer Sdyaum fo bid und
weiff wird, wie tin Sdnee. MWenn bei umges:

. Febrten Teller der Sehaum nidht berunter fallt, fo
- ift dies ein dchtes Kennpeichen,
~ Diefer Schnee wird fobann nad und

“nady, dann 6 GRloffel woll Diehl Ddavein gernbrt

bafi er gut gefdlaz
gen ift.

und

12 und 19 befdyrieben, {chneis

ald man

»



und gefalzens endlih wird eine Gafferolle ober
Reifbiffel qut audgefdhmiert, und mit Semmel.
brofeln beftreut.
ein, und wird langfam gcbadden; fobald ed geba-
den ift, wird ed heraudgeftiiryt, und auf der un.
tern Orite Freusweife hinein, aber nidt durchge-
{chnitten, nur daf die Suppe fich mehr hincin zie:
ben Fafn; dann gicht man dicfed Shdrwel wicher
in-einen Tiegel, fillet felben mit Suppe an, lafit
¢8 Darin nod) eine Meile auffieden, und vidytet e3
pur Zafel an. Man gebe aber Acht, daff das
Sdpowel {dhon gany bleibt, und bei dem Heraus-
fhiatten nidyt zu fehr verbridht.

36. Suyype mit Butternockerin.

Pan nimmt § Loth Butter oder guted reined
Gdmals , rihrt 8 reht pflaumig ab, bdann g
- Gperbotter, cined nach dem anbdern, bdaran; von
6 Guern {dhlagt man dad Weiffe ju Schnee, wie
Nro. 35, ribret {elbes aud) darunter, {hittttet g
2offel voll {honed Dundmehl dazu, falet €3,
und [afit es eine Weile geriihrt flehn. Bur BVor:
forge Fann eines probirt und in fiebendbe Fleifdh:
fuppe gefblagen werden 3 wenn ed zerfahet, nimmt
man nedh ein wenig Nehl dagu, fest ferner eine
Gupype in einem Tiegel auf, und wann fie fiedet,

{o fdhlagt man fie mit einem Gfloffel ein, dect

ed ju, und [dft e eine balbe viertel Gtunde fie-
den s dann ridtet man €8 jur Tafel an. - Wirs

gen fann man e3 nady WVelieben mit Goaffran, -

Wiusbatendlibte oder Preffer, :
o 37,

-~

Dann Fommt das Gerlibrte hin- .

—
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97. Guppe it Befdbamell = Nockerln.

- Man madt ein BVefhamell, wie bei Nro 11
gemeldet , aber gang feft , trofnet 8 ab, wie ci-

“nen Brandreig, (afit e ein wenigausfithlen, treibe

¢d mit 5 Pfund Vutter ab, fhlagt § Cyerdotter
dbaran , und. ven 4 Gyern den Sdhnee; uGbrigens
{dblagt man e3 in gute {iedende Fleifhfuppe, wie
bie Butterndder! , und derfdhrt damit wic mit
dent Butternoderln,

38. Guppe mit gefenittenen TRudeln.

- Pan madt von 4 Cyern, fhonem Waigens
mebl , und einem Eleinen Stadden Butter, einen

-gang feften Xeiy an, dodh) nur fo weidy, daf man

ihn mit der Hond jufammen madhen fann, arbeiz
tet' ibn mit der Hand reht qut ab, formet ihn et
wad langlidt, {dneibet 4 oder 5 Theile daraus,
walzet {obann einen nach dem andern ju gan
binnen Fleden aud, (denn jur Suppe find fle je
feiner je fdhdner) ben ubrigen Feig fdhlagt man
einftweilen in ein Tud ein, daff er niht troden
wird , und dic audgewaljten Teigflede laft man
gany abtrodfnen ; -bann vollt man (i jufammen,
und fehiteidet fie mit einem guten PDieffer redht fein.
PWenn man fic braudyt, fo [dft man in einem Ha-

fen ober Kicgel eine gute Suppe auffieden, und

fobet fie unter beftandigem Rihren ein, laft fie
fo lange al3 ein weidhes Gy fieden, wirget ed mit
Gaffran und Pfeffer nady Belicben, giebt etwad
@dynittlaudy darauf, ober fo man will , Fann
ftatt deffen audy ein wenig Jus - Euppe daran ge:

' geben

1



- geben werben 5 aud) Fann man_ ftatt RNudeln von

diefem Teig leine Fledben {dhneiden.

- 39. Baummwoll = Supye.

Man f{diittet in e Eopfcben 5 Gflbffel woll

fponed Diebl, rubrt mit {ifer Mildy ecinen  Teig,

gleidh einer (&mtropﬁ'uppe an, {hlagt fodann aud) -

5 oder 6 Gper bdavan, rithet fie tody gut ab, unbd
T&fit fie in fiedender Fleifchfuppe ein, ribre {ie ba-
bei Deftandig um, bid fie gany didlide wird.
MWiiegen Fann man ﬁe bei bem Unridhten nad
%gheben |

Ay

“4o. Suppe mit @oergerften.~
' SBOn 3 Fr. Gemmeln wird bie Ninbde fetn
abgerieben , "9 Guer baran gefdhlagen, Diefed qut
untereinander geriibrt , und {iedende Fleifch{uppe
bicran gegeben; dann laﬁt man fie unter beftans
bigem Sdpirtteln ein wenig aufficden, bis fie gan

-

- bidlicht wird, und o jur Tafel angetzd)tet, aucb

nad), %eheben gewirzet werden faun, !

41. '%anabelfupp_e von gmebenef-
\ Senumel.

Dean_reidt um 3 Fr. Gemmel ab, toftet fie
in einem Tiegel mit einem Stidk %uttet und et:
was fein gefdynittenen Peterfilienfraut , fiullet gu=
te Flei{hfuppe bterauf , und Taft fie gut ﬁc%cn.

ot

Bor dem Anridhten frifafice man fie mit 4 Gp.
bottern, und ridhtet fie an,

42, 6ﬁ)war5e Brodfupye mit einer Srufte.

Pan {dneidet guted Hausdbrod redt fein ju
piinnen @dnigeln auf , roftet fie in einem Lies
gel in gutem Nindsfette oder Cd)n'aia mit etmas
Peterfilien- und Korbelfraut, f{duttet gute Fleifch=
{uppe daran, 4Gt fie gut auffieden, gicht ein
Paae Loffel voll fauern Rabm dazu, und lajt
ibn bamit verFoden ; die Suppe wird aber gany
bid gelaffen, unbd in bie gebirige GSuppenfdinfTel
angeridhtet.  Hat man {ibriggeblicbenen Braten
ober Simbffend) , o wird bievon ein Haschis,

(((Sel)acffeé) wic Nro. § gemeldet, zubereitet, und

legt es oben auf die Suppe 3 dann werden 3 Cper
mit I DMaaf faucrn Ralm abgeauirlt, und itber
bas- Haschis auf die Guppe dany [aanam gefehits

tet. Endldy- ﬁcﬁet man die Suppe in eine NRob-

e, “Bi8 fie- oben eitie- fdhbne braune Haut befommt,

~oder giebt oben ein Bled) mit einer Gluth. Man
Fann audy ftatt diefed Mabms und Haschis ver:

lol)rne Gyer darauf geben.

43 ®cbackene Haschis - Srapfeln in die
. Guppe.

Wenn  man etmge Nbjdhniseln von DButter-
ober mittben Teig bar, fo mifdt man ein wenig
Diebl darunter , -walzet diefen Teig einen Weffers
rivfen ik aud , madht, {o man  ibriggebliebenes
Sleijdh Hat, cin guted Haschis davon nady Hre.

: 3.
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8, {dblaat in das Haschis ¢in Gy, fireidt e3
eien Deefferritcen dick auf den Feig, {dlagt ihn
poppelt sufammen, unbd fHdt mit einem Loffel
tleine Krapfel ab, badet fie in ©dmalz, und
giebt daun die Suppe bdaran,

Berfdhiedene Gattungen Rhébél, (K105
fe) al8 Nebenfpeife, oder in die.

‘Suppe gugubereiten. W

44. Gerdudperte Fleifh= ober Schinken=
Knodel.

Man nimmt fir 4 Pr. altgebacfene Semmeln,

fchneidet fie gang Elein gewirfelt auf , nimmt 1,
Pfund magered gerduderted Fleifh oder Sehinfen,
fdneidet ¢3 gany Flein mit bem Sduneidemeffer,
und gicht ¢ unter die gefdhnittene - Semmel. Dat
man quted Ub{hopffett, defto beffer; auffer dem
nimmt man cin @Stid Schmaly, und’ giebt eb
beif an die gewlfelte Semmel. Nady Belicben
fann man audy Peterfilienfraut, Schnittlaud und
wichel, alles Flein gefchnitten, bavunter nehmen;
{odann {dhligt man § Eper in cinen Dafen, giebt
cin Duartel gute Mildy daran, quirlt diefed gu=*
fammen ab, und gicht ¢3 an Dad aufgefdnittene
Brod und Fleifdh, falzet ¢3 , und giebt ungefabe
L Piund {dones Diebl daran , und lafit 8 ein
: wenig

X
8!
i

_mit Den vorigen nadh) MNro, 44.
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wenig flehn.  Bur Probe Fann man cinen Knddel
von Delichiger Grofe in fiebended Watfer cins
{blagen ; bleibt er gang , fo ift €8 Diebt ge-

nug ; follte er aber gerfabren , fo mifht man

nody etwad Dechl darcin, bis fie gang bleiben.
Gine viertel Stunde vor dem Unridyten {dlage
man alled in ficdended Wafler ein, ({alet dad
affer, und lafit ¢é zugededt in einer Pfanne
oder Hafen fieden. BVei tem Anridten nimmt
man ¢8 aud dem Waffer in die Suppen{difie!,
und giebt eine qute Fleifdhfuppe davan.  WWill
man fie aber {tatt einer Nebenfpeife geben , {o
werden fic mit Butter und Semmelbrofeln quf:
gebrannt.

45. Leberfnodel.

Dan {ducidet Semmel auf , wic Nro. 44,
nimmt 1 Pfund Kalberleber , zieht die Haut ab,

fireift alled hautige davon aud, und {dneidet ed

vecht Flein jufammen, mit etwad Bwiebel , Knob:
lauch , Majoran und Peterfilienfraut.  Wenn
alled redht fein gefchnitten ift, brennt man DHeifed
Edymaly oder Fett 'an das Brod, legt dad Ge-

wiirgte in einen Hafen, {Hligt 6 Eper daran,
© 5 Daafl oder Seidel gute Mildy dazu, quirlt ¢§ ab,

madyt Dad Vrod damit an, und nimmt Vel nad
Sutdiinbfen ein Paar Hande voll; diefe Knodel diir-
fen aber viel weidher al3 die fibrigen angemadyt wer-
den, weil die Leber von {ich {elbft anjicht.  Ucb-
rigend wird mit dem Ginfodpen verfabren , wie

46.
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46. Ubgetricbene Leberbuoddel.

; G8 werden um 4 Fr. Semmel ju Drofeln aufs
gerieben, und felbe in Schmaly oder Fett gerde
ffet ; fodann nimmt man 1 Pfund Flein gefdnit-
tene Sdlberleber in eine Schirffel, treibt fie ab,

fhidat 6 ganje Gyer daran, Flein gefdhnittened

Peterfilienfraut, Swicbel und Schallotten dagu, und
gicht Die gerdfteten Wrofieln darein; im Fall fie
su ‘feft waren, fo Faun man cinige Efloffel voll
{ufie Mild) davan geben, und ein wenig Diebl
taju flauben, Diefe Kndbel werden etwas Fleiner
gemadht , und Fonnen in Fleijbfuppe cingefodyt
werden. ~ ,

-47. Ordindre SpedEnodel.

Man {dneidet um 4 Fr. Semmeln, 1 Pfund
guten frifthen Gped, Elein gewlrfelt auf, aud

etwng griine Peterfilic, Broicbel und Sdallotten,

145t die Gpecdbrodeln in einem Tiegel auf der

®luth anlaufen, giebt fic fodann an dad aufge: -

{chnittene Brod, nimmt § Ever, § Daafel od. Geix
del Mildh, quirlt ed ab, gicht es an die Brodeln,
madt ¢3 mit Debl an, wie die vom gerducherten
Kleifd gemachten Knbddel, und verfdbrt mit dem
Ginfochen auf die namlidge Urt, wic nad) Nro. 44.

48. Abgetricbene SpeckEnddel auf befons
i pere Art. | .
Dran nimmt um 4 Fr. altgebadene Gemmeln,

{ddlet die Rinde davon ab , (dueidet die Sem:
seln odann Flein gewirfelt auf, nimme 6 Gy-

dotter.

benfpeife, nady DVelicben, geben.
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botter, L Praafl od. Eeidel {ifen Rabm, aquirlt e
ab, und gicbt-¢d an die Prodel; dann nimmt man
2 9Pf. frifen Sped, fdncidet Ddiefen mit dem
Sdyneidemefjer recdt fein jufammen, legt ibn in eine
Sciffel, und treibt ibn mit 4 gangen Gpern und
o Dottern redpt pflaumig ab, rithret Ddie einge-
weihten EGemmelbrodeln darein, nimme eine Flei-
ne Hand voll Viehl dagu, bod) nur foviel , daff
fic in der Guppe nidt gerfabren. Diefe Knodel
Fann man aud in cinem Tiegel in guter Fleifdfup-
pe cinfocpen, felbe gudedien, fo werden fic {hon
anlaufern ; fie find audy fitr eine Nebenfpeife jum
Gauerbraut gut. | A |

'49. Abgetricbene Kriestnodel.

Man nimmt 10 Rotl {hines frifdhed Sdmals,
treibt e8 rvedht pflaumig ab, fblagt 8 ganze Gyer,
und 2 Dotter darcin , gerrithrt jeded gut, dann

riibet man 10 Gléffel voll Waigenfries darein,

falzet ¢8°, unbd 14ft e8 eine Stunde vor dem Gin-
Fohen angemadht flehn,  Wenn man. will , Fann
man auch ein wenig fein gefdynittenen Edinfen
ober gerduderted Fleifd) daran geben 5 diefe Knd-
bel mitffen’ wie ¢in @p grof gemadyt werdben, und
faft eine Halbe Etunde ficben. Dan Fann fie aud
in die Guppe , ober abgefdhmalzen flatt ciner Ne-

b

* go. Grddpfelfnddel.

- Man reibt 1 Pfund gefottene, abgefdhalte,
gang meblidhte rddpfel aufs bem NReibeifen , treibe

i
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i einer ©dirffel § Plund Vutter ober Shmalj
recht pflaumig ab, {dligt 8§ Gyer, ¢ined nad dem
andertt, daran, um 2 Pr. gerichene Semmelbrd-
feln darunter, flaubt ein wenig {hones Mebl daa
gu, falget ¢8, giebt grine Peterfilic und Swiebel
Flein gefdnitten darunter, und madyt ed in qute
Bleifdfuppe ¢ein.  Dan Fann erft einen zur Drobe
maberr , und feben, ob fie nidt zerfabren , wi-
brigenfalls aber nod) etwas PMiebl, odber Semmel-
brofel dazu geben. |

51. Drdindre abgetriebene 6emméIFnéb¢[.

Plan reibt um 4 Fr. altgebadene GSemmel ju
Lrofelu , treibt L Pfund frifhe Butter ober Fett

und 10 Godotter daran 5 von dem Gorociff die: -

fer 10 Goer {dhlagt man einen Shnee , rithrt ihn
darunter, bann bdie Semmeldrdfeln dagu, faljet

ed, giebt Flein  gefchnittenes Peterfilienfraut und -
@dnittlaud) darunter, [aft ¢3 cine Stunde vor .
dem Anridten fiehn; werden fie ju feft, fo Pann

man nod) ein Gy daran fdhlagen ; man Fodyet 3
in gnter Fleifdbfupye ein, und ridhtet ¢8, wann

fic audgefotten, mit der Fleifh - oder Jus - Gup: .

pe gur Tafel an.  Will man fie aber- Franfen ge-
ben, fo laft man bie Dutter oder das Fett aus,
fiblagt die Goer in cine Sduffel, giebt die Brod-

fel binein, und ribre fic vedt pflaumig ab, (o

werden fie aud gut, |
52. Drdindre FaftenfemnrelPnoddel.

Pean (dneidet um 5 Fr. Semmel auf, brennt
Ehmalzidaran , ober aud) cin wenig fiedende

Mild,,
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Mild, dann {dlagt man ¢ Cner daran, ein we.

nig Pebl, nur foviel, daf fie beifammen balten ; -
bann f{dligt man e3 in fiebendes gefalzenes Waf:
fer ein. Hat man frifde ©hwdmme, Champig-
nong ober audy Piauraden , {o pupt man fie
fchdn, f{dyneidet fie fein, Dimflet fie in einem Fic-
gel mit Butter auf, ffaubt ein wenig MKl da-
ran, giebt eine Hand voll Flein gefdhnittenes Pe-
terfilienfraut dagu, 136¢ e8 dinflen, (dittet qu-
te Fleifdfuppe daran , ober am Fafttage Erbfen-

- bribe, Laft 8 auffieben , und richtet ed {iber” bdie

Knddel an.

Berfdhicdene Saucen u madhen,

 53. Gine Fricafee.

Man thut -in- einen Liegel, 8 Gpdotter, =
Ghloffel voll IMundmehl , den Saft von eciner
Gitrone, vibrt bdiefes zufammen fein -ab , gicht
tin Dalbed Maaff Falte Vouillon oder Sleifhfuppe
baran, cin guted Gtidden Vutter, eine ganze
Buwicbel mit ein Paar Ndgeln befledt, einige ¥i-

- monienfdalen, 1afit diefed auf einer Fleinen Gluth
~ gany langfam unter beftdndigem Ribren didlicht

werden; audy barf e8 nidt gang Fodyen , fonft
wird e8 grieflidht. Wenn man 8 anrichtet, wird
ed gefeibt; bdiefes Friafiee Fann man nady Be-
lichen fiber Kalb - oder Lammfleifh, audy junge
Hibner oder Fifche gcben. :

54.
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54. @ine Sauce blanche. (Weife Sauce.)

Nan legt in cine meffingene Pfanne 6 Coers
botter , 2 GRIDFel voll {chones Mehl, ein wenig
guten Weineffig, cin Sthidden Butter, wie ¢in
Gy grof , und ein Duartel gute Fleifchfuppe,
rhbrt diefed alled redt fein ab , 1&fit ed auf einer
Gluth unter beftindigem Ribren auffohen, giebt
ein wenig PMuskatennuf daran, und ridet diefe
Sauce tber Spargel , Karfiol , Hubner  ober
Lmmsfleifdh an. ‘

55 Gine boeuf & la mode Sauce.

Man legt in eine Gafferolle oder Tiegel
ein guted St Fett, giebt cine Hand voll Flein
gefdnittene Jwicbel darein, qudy eine ganye mit
etlichen . Gewiirgndgeln beftedt , einige Scniel

- Gped, wenn man ibn Hat, ober nody beffer Sein=

Pen, 4 gelbe Miben, 2 Paftinatwurzeln und
Ctidfdhen Gellerie: Diefed fauber gepust, etwad

Flein langlidht gefdbmitten, und auch in die Caffe=

volle gelegt; biezu Fommen nody einige Limonien:
fhalen und Lorbecrblitter, wie aud) ¢in wenig
Ybimian oder Bafllifum , {o man ¢ hat; diefes
{66t man jugedecft gufammen redt weih dinften,
fodann [aft man in einem Pfinnden mit cinem
Gtidden Sdmaly , ein Stidden Juder gans

“Braun werden ; giebt €3 an die Wurgeln, ftaubt”

ein Paar Loffel voll Diebl daran, lafit 8 jufam:
~ men gang braunlicht ‘werden , Ddann filler man
Fleifdfuppe, ctwad Weineffig und cin Glad Wein

barauf, und I4ft ¢3 gut auffieden, Wann 8
S nun

-~ einigemal cquf ,

“beln, welde befonders

voll DWertram, Vafilifum | eine Hand woll Pe=
\ 5
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- mun eine Stunbde gefodit Bat, und gan 5i-cE i
o fdblagt man €3 durdh ein éieb {iber e&in @t)ﬁﬁé
_gefottened Rindfleifh, weldhed am beften ift, be-

fonderd wenn nod)y eine Stunde vor dem iha
ten dag Fleifch damit auffieden Faun ; ma?t[nfr;:?n
aud) etwad Fleine gute Grddpfel, wann felpe ge-
fotten und abgefdhalt find, damit auffochen laffen
und fo Ddie Gauce fammt ven Crdipfeln fiber baé'
Rindfleifd) anridpten, - o

56. Qicbelfauce. -

' _.‘)J?a;i Iqﬂ'é ein Gtiidchen Fett ober @c[;md[g
in einem- Ziegel Beiff werben , leat ungefdbr o

‘Loth Buder binein , und fchneidet eine gute Hand

.

69[[ Bmiebch} gang Flein.  @obald der Jucker an-
fangt su {dhdumen und braun gu werden, fo gieht

- man die Bwiebeln Hinein , [dft felbe gany weid)

bimften und braunlicht werdens dann giehs

: und giebt man
etn Paar Loffel voll Mehl -b’ag,u y vibrt e3 nody
. utid giebt Weineffig und qute -
Tleifhiuppe ba‘ran: nody beffer-aber ift Jus - @gups“

pe.  Dian Ldft nun diefe Eauce gut verfodpen
und gang btcﬂ}d)t werden, und fann audy, fo
man ¢8 bat, eine Dand voll Fleine qanze Rwies
 welde gebunftet werden mifien

5u_[et5t f;memgebcn. Dicfe SGauce ift {ehr gut ?un:
&Rmbﬂetfcb als aud gum Wilbpret gu gebraudpen.

-

o  57. Krduterfauce.
 Mean nimme Lroiebeln, Schallotten, eine Sj&mb

ter=



teefilienfraut und Thimian: diefed alled wird redpt
fein sufommen gefdnitten , ein Gtiidden Butter
oder Fett in einem Riegel beiff gemacht bie ge-
{hnittenen Krauter yerden Binein gethan, ein wes

nig aufgediinftet , ein Loffel voll Diehl davan

geftdubt , mit ersvad Weineffig und guter Fleifch-
fuppe aufgefiillt , und die @auce hig fie gang
bidlidt iff, eingefocbt.  Diefer Sauce bebienet
man fid ouf Affietten, und ift jum Fleifthe oder

ju Fifhen gu geben,

8. Krduterfauce im TWinter.
 9Nan nimmt Qwicbeln, Schallotten, Knoblaudy
und Gitronenfcbalen, von jedem eine gleiche Por-
sion , audy eine Hand voll gedbrrte Krduter, ald
Ipimian und Vafilifum; biefed alled wird fein
sufammen gefdynitten, mit Buder und Fett auf:
gediinfiet , Dlehl daran geftaubt , und mit GSupye

aufgefullt s fratt Weineflig aber Fann man Bers

trame(fig jum Sauern nehmen.

50. adyjolberbeerfauce gum Tilbpret. |

Man 1aft ein Stidden Fett ober ®&dmal;

_in einem Tiegel heiff werden, barin ein Studden
Buder, wie eine grofie Nuff, zergebn, und ol
dhen braun werden ; fobann -giebt man 2 Loffel
poll Dbl davan , Laft diefed yufammen unter be-
ftandigem Ribren febr braun cinbrennen, giebt

gute Fleifth - oder Jus - Suppe daran, ein wenig
Weins

. WMeineffig, ein Glad rothen Wein , ein Paar Ef-

[6ffel voll Kranawetfalien, bat man aber biefe
nicht, fo Fann man eine Hand voll Kranamwet -
ober MWadbholderbeere ein wenig gerdricfen, und
in ber @auce gut verfocsen laffen. Lot dem
Unrichten miffen aber die Wachholderbeere abge-
{eibet werden.

6o. Hagebutten = (Hetfdepetfd =) obef ’
Weidyfelfauce.

f}@cgu 1pirb auf die namlidhe Urt , wie Nvo.
59, ein Ginbrenn von Quder und MWiehl, aber

etwad lichtbrduner gemadst, bdann Hagebuttenfalz

(cr} ober eidbfelfaft darcin gegeben ; bat man aber
beided nicht, fo Fonnen audh im Nothfall eine
:@an'b voll getrocfnete Weidkfel gefiofen , und gut
in biefer €auce verfodst werden 3 die Korner muff
man aber vor dem Unridhten abfeihen. Lei diefer
@auc.e Fleibt der Gifig weq, und Fommt ftatt fel-
I)ep cin Glas weifier Wein und Fleildbfuppe da:
rein.  Diefe Sauce {dict fih befonderd ju Wild-

- pret ober Repphunern, und ift aud) dienlidy einige

Gewiiryndgeln damit verfoden ju laffen.

~ 61. Limonienfauce.

! Man 1afit ein Stiadden Vutter ober Ubs
fcﬁ)?pffctt in einem Ziegel mit etn Paar Loffel voll
foomem D7efl anlaufen, dod) nur foviel, bis die
Ginbrenn anfangt ju {dhaumen 3 {odann fdhuttet

| € 2 man
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man qute Fleifbfuppe davan, (duert 3 nad Gut-
dinfen mit Limenienfaft, giebt ganze Limonien:
{halen , cine gange Bwiebel mit ein Paar Ndgeln
befteckr, davein , [ifit ¢ Damit verfocben, und
feibet & vor dem Unricbten ab. Wer diefe Baus
ce lieber etwad gelblidt baben will , fann fie ent-
weder mit Saffran, ober mit einigen Loffeln voll
braunlidter Bratenfauce farben.

62. Butterfauce.

G3 wird ein Stirdden Butter mit einem Paar
Loffel voll Dlundmebl abgeriihrt , fobann gute
Kleifcbluppe darauf gefullt, welde man auf der
Gluth unter beftandigem Ribren gut auffedhen
laffen, und cin wenig geriebene Pusfatennuff da-
-ran geben Fanm,
weip bletben; ju wad fie am {DHidlihften anjue

wenden ift, wird weiter unten gemelbet werden. -

63. Gaure Rahmfauce mit Kapern.

G3 werden ein Paar Loffel voll Mehl mie
Putter ober Fett bi jum gelbliht werden einge-
brennt ,- bann ¢in wenig Fleingefdhnittene Brwiebel,
1 Maapl faurer Rabm und 4 Loth Kapern da-
van gethan.  Will-man Ddiefe Sauce fiber gebra-
tene Hafen oder Kalbsfeulen geben , fo thut man
die @auce vom Draten oder Gedimnfteten darein,
[agt fie damit gut verfoben, und giebt fie bei dem
Unvidten dardiber.  Sie Fann audh mit etwas Li-

- - monien:

Diefe Gauce muff fbrigens gang.

ben nehmen.
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- monienfaft‘, ober Weinejfig  gefduert werben s

Preffer oder Magerlgerwd

ry Fann man nady Velie-

64. €iife Rahmfauce.
Pian nimmt ein Stidden frifde Vufter,

lafit fie gergebn,  giebt ein 2offel voll DPundmehl

Daran , gervibrt ed gut ,  {dittet 1 DMaafl (Hfen
Rabm bierauf, giebt e¢in Fleined Stidden Zu-

~der, bann ein ganged Stidden Bimmet dagu,

und laft diefed auf der Gluth unter beftindigem
Ribren gut auffoden,  Der weitere Gebraud
Bievon wird folgen.

65. Sardellenfauce.

~ Dtan madt von Vutter oder Fett, bdann
Dtebl vder Semmelbrofeln cine gelblichte Ginbrenn,
{dneidet 4 Loth Gardellen, Hautet i ab,
reiniget fie von den Grdten, (dueidet damit ein
wenig Peterfilienfraut vecht fein jufammen, giebt
felbiges in bie Ginbrenn, Iaft ¢8 Damit ein wenig

©anlaufen , und giebt ein Paar Bofel voll guee

Bleifdfuppe daran, Nad Belieben Fann man fie:
aud) mit Gffig oder Limonienfaft fiuern.  Diefe
@auce fervirt man auf einer Sauciere jum Ninds
fleifd oder Fifd, und fann fie audy nody, wem

~ed gefallig ift, mit Pfeffer wirgen.

66. Cucumern- pder Gurkenfauce,

. '5‘5;}511 werden  frifde  Gurfen  abgefddlt,
fein blattlidt aufaefdhnitten, felbe in einem Riegel
: ober
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oder Cafferolle mit Dutter oder Fett gang weidy
gediinfter, einen Lofel voll Michl daran geffaubt,
gut damit gedinftet, mit ein Paar Loffel voll Jus-
Guppe und enwas Weineffig aufgefullt, gqut ver=
Fodgt, und diber Rindfleifch oder auf cine Sau-
ciere gegeben.  Preffer fann man nady Belicben
daran geben. Sie dienet audy ftatt frifdhen cins
gefottencn Gurfen.

67. Paradiesapfelfauce.
h Pan {hneidet die Paradieddpfel ju Spalten
auf, legt-fie mit Fett ober Vucter in einen Tiegel,
und (Gt e3 auf ftarfer Gluth gang weidh ufam:
men dinften; dann flaubt man ein Paar Loffel
voll DMebl barar, 1dfit e aud) gut verdinflen,
fbitttet einen Shopfloffel voll gute Suppe und
cin Glag Wein davan, aud) ein Stidden Juder

und ein wenig Saly dagu, und [aft diefed redt .

pidlicht einfochen.  Nadh Willfubr Fann man

aud dbamit ein Paar Gewlirzndgel Fochen laffen. -

Wor dem Anvidhten wird e durd cin Sieb gefiri:
den, und auf Sauciered jum Rindfleifh gegeben,

» 68 S}Seterﬁ[ienfaucé.

Man nimme cine Hand voll junged Peterfi-
lienfraut, wafdt e rcin, unbd fdneidet ed mit
bem Miegemeffer vecht fein; fodann [egt man ein
Gtadden Dutter in cinen Tiegel, (3ft ein Paar

£ofyet
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© Q6ffel voll fc-bbncé Mehl damit aﬁlaufcn, Tegt dad

Peterfilignfraut Ddarein, (4t b cine Weile bamit
dinften, gicbt gute Fleifdfuppe Laran, falzet 8,
und- 1&gt 3 gur geborigen Dide cinfodyen. Pan
giebt diefe Gauce dber Ralb -, Lammfleify oder
Hithner , wie ed belicbt.

Qveen (Meervettia) auf verfchiedene
vt su madyen,

69. Viandelbreern.

‘9an nimmt dide Kreenwuryeln, wafdt felbe
{auber aud , reibt fie auf einem NReibeifen, Ddann

T

Cum’1 Fr. Gemmelbrofeln; dagu nimmt man cine

gufe Hand voll Manbeln, {Hwellt fie im ficdenden
MWaffer auf, {Halt fie ab, foffet fie im Didrfer
Plein, legt in cinen Ziegel ein Stidden Dutter,
und 1aft einen Loffel voll {dhoned PDlehl darin an:
laufen, legt den geviebenen Rreen unb Semmel-
Brofeln, wie aud die Diandeln und ¢in @tid-
den Judter dagu; dann gicht man cin Daafl
fifen Rahm oder gute Mild daran, und lafit
alled jufammen gut auffoden. Wil man, Daf

“der Kreen feine vollfommene Sdharfe bebalte, fo

muff man {elben vor dem Kohen mit Faltem Waf-
fer befpriGen, und nidht viel Fodyen laffen,

70.
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7o. Gemmelfreernt. ‘

~ Diefer Kreent wird, wie vorhin gemeldet wors
ben, gepuBt und gerieben , eben f{oviel Gemmel-
brofetn, Dann gute Rindfuppe daran gethan , und
ufammen gang didlidt eingefodht ; aud) Saly und

" Pfeffer nady Belicben dagu gethan. Cinige aber

fauern Diefen RKreen lieber mit etwad Weineffig,

weldyed audy gefheben fann. '

e~

Berfchiedene Ealte Saucen 3u madjen,

71. Kaunip = Sauce.

Dtan fiedet 6 Cyer hart ab, nimmt die Dot.
fer beraus, ftofet felbe im Divefer, aud) eine gute
Hand voll abgezogene Mandeln mit etwas Buder
barunter; wenn diefed alled Flein gefiofen ift,
glebt man e auf eine Sauciere oder @dirfiel,
macht e3 mit ein Paar Loffel voll Provengerol
und gutem Weineffig an; (die Sauce muf aber
gang vidlidt bleiben) dbann fommt ein weniq fein
ge(dnittener Scpnittlaud  und  Peterfilienbraut
barein, und fo ift fie fertis. Sie ift fehr qut
gum Rindflcifchy oder Falten Braten.

72. Kalte Krduterfauce.

Dian fhneidet Schnittlaudy, PeterfilienFraut,
- Dectram,  Dafilifum und etwas Bwiebelftengel

recht
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lré-df)t fein mit dem Wiegemeffer jufamemen, nimmt

Cffig und Ocl, aud Buder daran, und gicht die-
f¢ Gauce gu Palten Fifden oder Braten.

73. ﬁalte Wildpretfauce.

Mian fhneidet Jrwicbeln und Schallotten recht
fein mit 4 bart gefottenen @verdottern jufammen, -

©reibt ein ©tid Buder auf 2 Limonien ab, flofet

td fein , und mifdet ¢ gu dem fibrigen; aud 20

- ©tud Elein geftoffne Kranamwit - oder Wachholder-

beeren, bann den @aft von 2 Limonien, audy Gffig
und Oel dagu, bid diefed jur Sauce dienlidh) ift;
bicfe Gauce wird gemeiniglid jum {dhwarzen Wild-
pret gegeben. ' ‘

74. Kalte Senffauce.

. DMan f@ncibét Bwicbeln, Gardellen, 4 barte
Cyerdotter, etwad Peterfilienfraut recht fein 3Us

fammen,  giebt e3 auf bdie Uffictte oder tiefe

@dyiffel, madt diefes fodann mit Senf, Cffig
und Oel, und cin wenig geftofenen Juder an
eud) Fann der Juder hievon rvegbleiben, und flate
Deflen @alg genommen werden.  Diefe Gauce wirh
oud) meiftend ju Palten Braten oder Fi{then ges
qeben, ' o * ‘

75 'staIten Kreen mit Gfiig und Del.

_ Dan pugt. den SKreen (SJ?cerrettig), reibt ihn
mit emn. wenig Semmelbrdfeln, und madt ihn mit

Cffig
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Efiig, Del und Bucer an, Wil man den Sudcr
auslaffen,” fo it Saly und Pieffer dagegen ju
nehmen. |

16. DBorafdh it Gffig und Oel.
. Den Bora{d) wifht man fauber, {dneidet

ipn fein gufammen, falget ibn gut, drivdet ihn

au, und madht ihn mit Gifig, Oel und Pfeffer an.
Nuf die ndmlidge Art werden aud frifthe Gurfen
gemadyt , nadbdem fie gefhalt, und fein blastlict
gefdpuitten find., : | .

Gange Stiicke, als Rindfleifeh und
‘Braten, auf verfchiedene Avt
| sugubereifen, ~

| 1. Bb_euf a la mode.

oan wahlt hiesu ein magered Stid Rind2
fleify von 6 Pf., vom Hinterftin ift 8 am be:
ften, und Flopfet 8 guts fobann nimmt
man didfen gopedt, fdhneibet lange @treifen davon,
nimmt Bwicbeln, Sdalotten, Limonien{dyalen,
% pimian, Vafilifum, audy etliche @ardellen, pubet
fie, und fdneidet alled gang Flein jufammen,
wendet jeded Sdnisel Gyped in diefen gebac{ten

. ‘ . ‘ Taus

o
E
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Reéutern um, durcbgichet das Stidk Fleifeh mit
diefen Gepniseln Dbid b durchgebends vold wird;
man beftreicht e aud) ein wenig mit @alj, vronmt
cinen Tieael ovder Cafferolle, worauf der Leckel recpt
gut pafit, Delegt Den Boden defjelben mit grefges
fchnittenen Bwiebeln, giebt etliche gefchnittene gels
be Ruben, Pafiinat, 1 Gtidden Sellerie, etliche
Gehnisel Sped dagu, und legt die Wurgeln und
dbab Gtid Nindfleifd davauf. Das Fleifd) wird
bin und wicder mit etlidhen Gewiiryndgeln beftedt;
dann cin Theil Fleifdfuppe, Weineffig, und ein
guted ©lad Wein daran gegeben, und gut juges

bect. Man fann audy etliche geddrree Bwetid:

gtn , wie audy eine {hwarze Drodrinde baju thun.
Der Dedkel wird {obann mit {dHlechtem Teige vers
pappt.  Dan 14ft & auf weniger Sluth, cigenta

lih nur auf ciner glibenden Afche, 4 oder 5

Gtunden gang langfam Ddinften, nimmt dad
Fleifch beraud, {eibet dad Fet baven ab, ftrei-
chet die ubrige Gauce durd) ein Sieb, 1afit Dann
ein Gtidden. Juder in Fett braun werden , riths
vet einen @ffel voll Piehl darunter , und gicbt
bie Gauce darein; dann legt man dad Fleifd wies
ber binein, und (4t ed cine Stunde damit Fos .
den. Jft diejes nidht genug oder ju did, fo giebt
man nodh Fleifbfuppe und Wein daju. Diefed
boeuf i la mode muff mit Furjer Sauce angerics
tet werden. 9 Fann aud) Palt gegeben werden,
dbann miffen aber bie Bwetfthgen und Brodrinden
bavon wegbleiben, und ftatt deffen ¢in Paar Kalbsa
fiufie bingu gefiigt werden; hierauf wird e burdh=
gefeibt und gefalzen , dann Falt daritber gegeben.

" | 18-



78. Boeaf 4 la mode von fendenbraten.

 Der Lendenbraten wird abgehdutet, gefpidt,
und mit Wurgeln eingevichtet , wie vorgemeldeted
boeuf a la mode, nur mit bdem Unter{chicde,
Daf diefer nicht fo lange Focben bavf, weil Diefed
Sleifd obnebin viel mirber iff. Wann er weid
gefodt hat, Fommt er aud der Gauce auf cine
. flacbe blecherne Sdhiiffel oder Bratpfanne; bdann
wird ein gany dinned Defthamell gleich einem
diden Rinddmuf von 1 Deaafl {ifen Rahm ge-
madbt , eine Hand voll fein- geffofne Dtandeln
nebft 4 Gperbottern darein gerithre, der ¥enbens
braten mit bdiefem Vefdhamell Hberftriden, mit
geclaffener Butter dbergoffen, und einen Dleffera
viuden dif mir aufgericbenem Parmafanfife be-

ftreut; cndlich fielet man ihn in cine nicht gar -

gu beiffe Robre, bis er eine gany gelbe Krufte be-
Pommt. Bor dem Ynridten giebt man die Sauce,
weldhe eben auf diefe Art, wie die vortge Fube:
s reitet wird, auf die geborige Sdiffel, legt fodann

ben Lendenbraten davauf, und giebt & auf die

Lafel.

79, Roftbeef obder englifher BVraten.

Man nimmt hiesu ein Stird Rindfleifd von
Der diden Mibbe ober fogenannten Rirden von 7
bis 8 Pf., hadet ed nach der Lange vom Srathe,

hauet davon die Grathbeine gany weg, Elopfet das

Ficifd qut, daf es murbe wird, fpidet ¢3 von
Der obern Grite mit Gped, Deftreut ¢d mit ein

wenig Saly mit etwag Juder vermifdt, wie aud o

mit

" N

mit feinen Krdutern, als Vafilifum, Fhimian,
DBurgunderfrauf und etwad Seballotten: mit bdies
fen Lafit man 3 gut jugededtt einen Tag lang an
einem Fiiblen Orte fieben , und fdyiittet dann cine
Bouteille Nheinmwein oder fonft qutenr Wein Darein s
es muff aber febr qut in da Gefdbire binein paf:
fen, bdamit der Wein Ddaritber gebt. Jn diefem
Wein' Fann man e3 7 bis § Tage liegen Yaffen,
und ofterd ummenden.” Um Tage, wo man e
braudyt, fledtet man 5 felth jeitiq an den Sypich,
Penn e darf langfam wobl 6 Stunden braten.
it diefem namlidhen Wein, in weldem ¢3 ein-
geweidt ift , wird ed fletd begoffen. [ur Sauce
Fommt ein quted Glag Wein, mir den vorber ge-
meldeten Flein gefdnittenen Krdutern; audy ver-
mifcbt man einen Loffel voll braune Suppe, und
ein Gtidden Buder auf ciner Gitrone abgerie-
ben , darunter. Diefed wird jufammen. qut aufe
gefodbt, auf die Shiffel gegeben, und der
DBraten  davauf gelegts dad Abgetropfte, mas

noh Ubrig ift, fommt audy unter die Sauce, -

8o. endenbraten auf ungarifhe Hrt.

Dian nimmt den gangen RKendenbraten , hiu.
tet ihn gut ab, und {bneidet ihn nadh der Ducer
au Eleinen ungefahr Mefferviiden Hicken Sdniseln,
fdalet von eclicben Kreugerfemmeln die Ninde ab,
{hneidet Davon auch nady der Breite gang diinne
Sdniseln, nimmt guten frifhen Cyped, jdhneidet
eben von diefer Starfe {oviel gan feine Sdniseln,

‘ - alg



alg die Semmel = und Fleifth{bnitel {ind, be-
fireuct diefe Fleifbfchnisel mit ein wenig Sals,
und richtet e8 gany ordentlich aufeinander, nams
lih: ein Gdnisel Fleifh, ein Sebnisel Sped,
und ein Odnisel Semmel, dann wicder Fleifh,
Gped und Semmel 5 fo wird alled nad) und nach
gut paffend auf einander gelegt. Bulest werden
gwei fleine Goiefle durdbgeftedt, gany feft jufam:
mengedrizdt , fo, Daf ed wieder in Form ded Len:
benbratend Fommt ; dann wird er an cinen Brat:
foieff unten und oben angebunden, und 2 Gtun:
den gany langfam gebraten 5 vorher aber mit But-
ter und Gffig, und zuledt mit fauern Rahm be-
traufelt. Bevor man ¢3 anridtet, muff man es
nod) mit aufgeriecbenen Parmafanfife beftreuen,
und nod) ein Paar PMinuten beim ftarfen Feuer
gur {donen Keufte ober Rindbe werden laffen. Beim
Unrichten wird die abgetropfte @auce auf die
Cdirfjel gegeben, und der BDraten darauf gelegt.

81. BruftbernfticE mit Kreen iibersogen.

Gin {ddnes Stid vom Bruftfern su 7 Pfund
- wird geborig weid) gefotten , aud der Suppe ge:
legt , und abgefeibet 5 fodann wird ein Mandel-
Freen nady Nro. 69, aber gany did gemadyt, dann
4 Goerdotter darein gerabrt, um dad Bruftfern-
ftud damit gang herum cinen guten Finger dick
uberftrichen , fodann mit zerlaffener Dutter tber-
goffen und mit Semmelbrifeln beffreuet. Pian

fiellet e vor dem Wnvidhten eine halbe Stunde in
eine

L

ne Glacé befommt,

eine ‘.RE[)rc, und laffet e3 {bon femmelfarbig wer=
pen; e3 wird fodann grine Peterfilie darauf ge-

pftldt, uad jur Tafel gegeben.

g2. @in magere$ €tk Rindfleifd mit
Weidfel - oder Himbeer= Glacé.

Plan. nimmt ecin magered Stud Rindfleifd
pon der Oberfhale, fiedet f{elbed geborig weidp,
madbt in einer Gafferolle ein Stid Juder mit
Fett braunlicht , giebt eine Sand voll gefdhnittene
Dwicbel darein , [4fit felbe in dem Buder gang
weih werden |, legt dad Stiad Rindfleifch bhin-
ein , lagt 3 unjugededt auf jeber Seite {hon
braun werden , giebr ein wenig Glacé oder gute
Jus- Guppe daran , und laft- diefed cinfochen,
Vor dem Wuridten gicbt man cin Paar Gploffel
voll DHimbeer s oder Weichfelfaft daran, lafit €3
unter ofterm Umwenden gany Fury einfoden, und
fieht darauf, daf ed auf beiben Seiten eine {dho-

\

83. Ginen Rehjiemer oder Kenle
mit‘é)tinbe.

Cin Gthd MWild, fep e8 Biemer pder Keule,
mufi  oudgebraten ober gebinflet werden, Bei
einem alten Etid ift dad Dinften am beften, um
e$ murber ju befommen.  Jft 3 frifdh und unein-
gefalyen , fo befprengt man ¢8 mit Galy, Pleffer

_ und
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und Gewirgnageln ;s dann legt man in eine Caffe-,

volle @ped auf den Boben , etliche gefchnittene
Bwiebeln , einige Lorbeerbldtter und Citronenfchaz
Ifn bagu',‘ giebt bann dad Stid Wildpret darauf,
ein wenig Weineffig, und ein Glag Wein daran,
vecet ¢ gut su, und 14ft 8 gang langfam din-

firn. Diefe Gauce muf aber gany Fury cinfochen.

Liann dad @tid weid) ift , legt man e8 auf die
@?auce y ftidt bin und wieder darein, und giefit
bie Gauce nod) einigemal darfiber , damit fid) fels
be ein wenig Dineinfegen Fann; fobann madt
man auf folgende Wrt eine Rinbe: Pan nimmt
4‘80t[) fdhwarge feingeriebene Brodbrofeln, 3 Loth
fein gefiofienen Suder , 1 Loth Bimmer, e¢in
wenig Citronenfaft , oder cin Paar LOFel wvoll
Wein's diefed ribret man jufammen in einer mefs
fingenen Pfanne auf ciner Gluch ab, big Dder
Buder gergangen ift.  Gndlidy fibersicht man den
Biemer oder . Keule, o lange ¢3 nodh weich
und warm ift , cinen Finger did damit, febt 8
ein wenig in die MNobre, bid e3 abgetrodnet und
aany refdh wird 3 fobann Fann man €8 warm obder
Falt, nebft cincr @auce, jur Fafel geben.

84. Sdmwarjes Wildpret su Eochen.

it ed ein grofes Gtick, und wird gany ge-

acben, wosu man Peine Pref, um é3 darin Po-

chen ju Fonnen, vorrdthig Haben follte, (o nimmt

aan cinen Hafen, in welden dad Stud Fleifd

vt Dincinpaft, fullet einen Theil Gifig und einen
-~ Zheil

!

Zheil Wein , bis der Hafen voll wird, bariiber,
gieht eitl wenig Salz, fo ¢ nody nidt eingefaua
ert worden , dann Bwicbel mit Gewiirgnigeln bes
ftekt , Gitronenf{dalen und Porbeerblatter daju,
und [4ft ¢8 Di3 zur geborigen Weidhe fieben,
BWor dbem Unridyten {chlagt man ed in eine gebros
dene Serviette ein, oder pustt ed auf der Scbif:
fel mit Imieteln auf, und giebt nad Belieben
eine Wadholberbeer - oder cine Falte Sauce dagu.

85. Bockelfleifch oder Junge.
Gin magered Stk i}iinbﬁei(ﬁ; ober Bunge

~ wird auf folgenbe Meife gebbrig eingebodkelt.

Man nimmt balb ordindre$, und halb Salpeter-
falz, reibet bamit bas hiezu beftimmee Fleifdy gut
¢in, und legt e3 in cinen Edyraublibel cin; meh:
rere @tiike laffen fih jedody jufammen beffer eins

legen.  Uuf jeded Etud Fleifd) wird ferner etwad

ortindred und Ealpeterfaly , bann  Korianber,
Lorbeerblatter, audy Pfeffer und MWadholderbeere,
netft etwad Modmarin und ein wenig aufgeriebener
Kreen geftreut 5 fodbann wird €8 gut eingefdhraubs
ober befbwert , damit die &auce dariber gebht,
&ind 8 grofe Stidke, fo miffen fie allegeit 14
Lage in bder Lade liegen, ebe man fie braudyen
Fann. . Die Zungen werben jum Sebraude vorz
ber im WafJer weih gefetten.  Vor dem Unrich=
ten werden fie in eine Cervictte eingefchlagen oder
mit verfchietenen grimen Kvautern beftreuet, und
Falt aufgetragen, | ,

2 86,
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86. Guten Edyinken 3u ‘Poc/ber&

Menn man einen grofen €dinfen gefdnad:
baft fieben will , fo legt man ihn in cinen Ha:
fen, in wilden er gut pafit, gicht etlide Hande
poll Heublumen dazu, fillet den Hafen mit Waf:
fee an, lafe den @dhinfen gehorig , aber nicht gu
weidy, ficben, damit ev feinen @aft bepalt, nimmt
“ibn aud dem @Gude , und jiehet, indem er nod
warm ift, bie Haut davon ab; aud Fonnen nad
Gefallen in die Schwarte ver{dicdene Blumen ge-

fteft ober anbere Bierathen ausgefdhnipt werdem.

Gind ¢8 Fleine Sehinfen, odber Bungen, {o Fann
man fie , wenn die Haut abgejogen ift, did mit
Juder befden, und mit einer Fleinen Gdhaufel
cine Glace darauf madben, oder nady Velichen
augjieren. INB. die Bunge muff man in der Mit-
tc von cinander fpaiten, und gleih einer Drege
formiren. '

g7. Kalb$nierenbraten mit Kindomus
begoffen. '

Man nimmt cinen Nierenbraten von beliebiger.

Grifie, falzet ibn, ftedet ibn an den Spief, bra
tet ibn gany langfam , unb begieft ibn Oft.rs
mit Dutter, Dig er anfingt braunlidht ju woerden ;
© fovann madt man ein Kinddmus gany didlidt,
mit ein Paar Gperdotter und einem Stidden
Quder.  Diefed tropft man nad) und nady uber

ben Draten, [4ft ibn allézeit wicder etwad far-

ben, und b.g.eft ihn zulest wicder mit Butter.

ot
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ft 8 ein Braten von 6 Pfund, fo wird er in

-5 Ctunden gut audgebraten fepn ; dann  giebt

man thn mit der Ubtropffauce jur Tafel.

gg. Gefillte Kalbsbruft su braten.

- Raddem die Bruft mit 10 NRippen und dem
Ridgrathe, bei denjenigen Rippen , wo der Nie-
renbraten weggefhnitten , ordentlidy audgehauen
ift, fangt man an ibn jwifden Haut und Bei-
nen in der ganjen Wruft Derum zu untergreifen;
man mufi aber At haben, Ddaf die Haut Fein

. Rody befommt.  Nun reibt man ju einer mittlern

Bruft um 3 Fr. Eemmelrinde , roftet bdiefe in
PButter oder Fett, fhldgt fodann 4 Eper barvanm,
giebt ein wenig Nabm oder gute MDildy, etwas
fein gefdnittenen Edynittlaud) oder Peterfilien-
Fraut darunter , falzet e3, fullet die Vruft damit,
verndbet ober verfpaltet fie gut, bratet fie am

. @picf oder in der Rdbhre , und Defireicht fie of-
terd mif Vutter.-  Auf diefe Art werden aud
fammerbritfieln ober Tauben gefillt ,  und gebra-

ten. Man Fann audy jur Fille BDutter abtreiben,
und eber und Magen von Tauben Flein gefhnit:
ten darunter nebmen , audy Pfeffer ober Nagerls
gewfirge nady Belicben dazu thun. |

89. Gin fhones Syanferkel 5i1 braten.

‘ RNadhdem das Spanferfel gut abgepust, und
nicht verbribs ift , wird e8 redt abgewafden,
- D2z mit



mit Salz und Peffer von innen und auflen gut
cingerieben, und am Gpief gebraten s ¢ wird der
Lange nad feft daran gebunden , die hintern und
. vordern Fifie mit “einem Epreil gut aufgefpreilt,
fodann am ©pich vedt {dhnell gebraten. An:
fangd wirh 8 bHfterd, wenn 8 {hwist, mit ei=
nem Jud) gut abgewifdht, ein Paarmal mit Eped
ober frifhem Sdhmaly beftrihen , nodymald abge-
wifdt , auf die lest cinigemal mit Bier gewas
{hen , und jebedmal wieder gut abgetrodnet.
&ollte ¢ Blafen befommen , fo flidht man fie

fogleih auf. MWemn man 8 in der Nbdhre bratet,

fo wird e8 auf die namliche Urt bebandelt; nur
ift su bemerfen, daf man in die Reine oder Un
tevfespfanne nichts bineinfihitttet, worauf man 8
bratet, und nie umwenden darf; Ddann Dder Rit-
den muf immer auf der Hohe fevn, und rafcd
gebraten werden.  Jft €8 ein mittlered Epanferkel,
fo fann 3 in ciner Stunde in Saft gebraten
feon.  G3 mufi allegeit , fobald €3 vom Epicfi
abgenommen wird , aleich auf ten ifdd gegeben
werden , fonft fallt e gufammen.  Dad Ausfit-
tern, wie ¢ viele mit Tidern ober Papier zu
thur pflegen, ift febr unndthig: denn auf folde
Prt witd ¢3 [elten eine {ddne rafde Haut beFom-
men.

go. Epanferfel su fillen und ju braten.

Nadbdem bas Spanferfel gebbrig geput und
cingefalzen , wie vorbin. gemelbet worden , fo
Foyt man cin balbes Pfund Reif in guter Fleifch-
- | fuppe
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fuppe, gang didlide, und ribrt ibn mit etwad
gewhirfelt gefdnittenen Dlarf ab.  Dan nimmt
1 Pfund guten Scinfen, f{dneidet felben in feine
linglidgte ©cniseln , ribre fie aud) darunter,
{dlagt ein Paar Eyer davan, fullet fodann ven
diefer FOI etwad in dag Epanferfel, giebt eine
Rage qute Dratwirfie , dann von der Reirfill,
und wicder Vratwirefte, alled nady der Yange,

und fo fort , bis Dad Spanferfel damit nidt gang

voll ift. Dann wird s gut jufammen gendht,
und auf dic ndmliche Nrt, wie voriged , doch in
der Robre gebraten, |

91. Ginen gangen Kalbsopf su Fodyen
- auf Befchamell.

 Racbdem der Kopf famme der Haut beim Se:
nide vom Kalb abgefdnitten ift, pust man Ddie

'Obren, Nugen und alles fauber aud ; von bder

Qunge wird aber {o viel moglih bdie Haut abges
sogen.  Diefer Kopf wird fodann in cine Serviets
te gebunden , und in Salywaffer mit etwad we:
nig Mildy , Damit er weiff bleibt , Darunter gefots
ten.  Qft der Kopf geborig weidhy gefodt , (o
nimmt man ibn oud dem Gude, legt ibn einft-
weilen in eine Braife oder gute Fleifhfuppe, daz
mit er nicht Falt wird, Bor dem Anrichten madyt
man ein gang dinnes Vefdamell ,  gleidy cinem
RKindemusd , mit fein geftofienen Diandeln , und
einem Fleinen Stidden Buder, welded man gut
cinfochen 1aft.  Man fann aud jum %Cf%an;eﬁ

: ) rebs:
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S‘I'reb—éﬁutter nebmen, wie MNro. 14. gemeldet, dann
bic Gauce in cine Schiffel, und den Ralbsfopf
- Darein geben; den Kopf Fann man oben mit Krebs-
foweifeln jieren , und (one Sdyeeren, die halb
abgefdyalt find, jur Bierde darauf ftecen.

92. ®anen KalbsPopf mit eciner
MWeinfauce.

. Dicfer Kopf wird gany auf die namliche Art
~ wie ber vorbergebende , jubereitet und gefotten ;
nur wird ffatt Mild) etwad Wein und Citronen-
/ gdpa[en, bann gange Bwicbeln in den Gud geges

en,

£offel ooll DMehl gut abgerithrt , ¢in Stidden
Butter und ein Stidden Suder auf ciner Citro-
ne abgericben, daran gethan, und diefe Gauce in
einem Liegel auf der Gluth beftandig abgerithrt,
bid fie gany didliht ift; fobann wird fie fiber
ben RKalbsFopf angerichtet , und nody einigemal
aufgegofen.  Aud) werben ym 2 fr. Semmeln
fein gewiuefelt aufgefdnitten , yelblicht gebacken,
uber den Kopf geftreuet, und jur Tafel gegeben.
Dian Fann audy cine JFridafee nad Nro. 353
daruber geben, :

| 93 R‘aIbéFeu[e(geﬁraten, und Balt gegeben.

Diegu gehort eine gute mittlere KalbsFeule,
von weldyer dag. @dloff bid an bdie Kugel abgeldfi
ift, wie man GSdyinfen jum Vodeln juridptet.

: ’ | Die

Cben. 3t er gehorig weid) gefotten, fo werden
in einem RQuartel Wein, 6 Cyerdotter, und 1

r
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Die Haut wird pon vorn um die ganje Keule 6i3
suriid an bas erfte Slied abgeldft, jedoch mit ber
Worficht , damit in die Haut fein Lody gefdnitten

E wird , ftellet {ie einftweilen suritd, puset L Pfund
 @arbellen fauber von Suppen und Grdten,

fdhneidet jede Hlfte davon nady ber Lange in dex
Snitte von einander, flidht in tie Keule wm und
um 0cher, und flecket in jedes, fo tief man Fann,
cin ©thd von dicfen Sardellen darein, audy bie
und ba cinen Gtreifen guten €ped,” big alled

- -gabr ift ; {odann wird bdie Haut wieder geborig

parfiber gejogen , und von vorn, ivo man ange:
fangen bat ¢8 log ju machen , mit etnem Faden
angendbt.  Diefe Keule wird gut eingefalzen, und
nathbem fie cinige Tage in @aly gelegen, fo
Bangt man fie nur ein Paar Tage in den Raud.
Nadh dicfem wird fie abgewafdhen, an den Syicf
geftecit, Tangfam gebraten, und immer mit Buts
ter betvopft , audy mit guter Judfuppe begoffen.
Sn der ‘ropfpfanne oder Unterfetichale muf ims
mer cine gute auce bleiben. Wann fie gut eus-
gebraten ift, nimmt man fie vom Spief, feibet
dic @auce, wnd nimmt das Fett davon ab,  Jit

E biefe Keule Falt, und die Sauce cbenfalld gur

Gclee geftanden, fo gerflopft man die Sauce, gicbt
fie gang sierlid auf der Keule Perum, umd~
fann Davon lange effen. L

94 Ausgeldite Kalbsbruft, Balt mit @elec.'—'

PDtan [bfet von der innern Seite einer Kalbs: |

bruft alle Rippen, cine nady Dder andern, aui,
' unter=
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untergreeift fie nodmal , und. giebt zwifchen die
beiven Hdute guten Farce nady Nro. 5, welden
man mit @pinattopf (wie MRro 15 zu erfehen)
grin farben tann; man legt fodann die Lruft
nady der Flache audeinander, Dbeftreidet dic innes
re Orite wieder mit guten weifen Farce, belegt
‘felben mit dinnen Gyediftreifen, audy guten Sdins
Fen, ober gevaudperter fein langlicdhe gefdhnittener
Bunge, und bededt ¢f wicder mit Farce. Die
Druft wird {odann queer Uber jufammen gerollt,
dafi die Krufpel ausmwdrtd Fommt, nabet fie dann
von oben und unten gut jufammen, beftreuet fie
mit Galz; bratet {ie in der MNodbre , gicht gute
Qud = oder Fleifhfuppe darvan, und bratet €3 ei-
ne gute Gtunde auf beiben Seiten {don braun.
Wann fie gebraten und abgefirhle ift, - o gicbt

man die Gauce, wann fic_gefulst ift, fo wic auf

per Keule, jierlid darauf.
05 @dafsteule mit Knoblaud.

Daju  wéhlt man cine gute Schafsfeule,
Flopft fie gut, Deftedt fie auf beiden Seiten gut
mit Knoblauch , fo tief man ihn nur cinfeen
Bann; dann legt man die Keule in eine Kafferolle
oder Tiegel, gieht etlihe Shnisel Sped, cinige
Bwicbeln , gelbe Riben, Peterfilienwuyrgeln, Lors
beerblatter und Gitronenf{halen dazu , [3ft Die
Keule in diefer Bubereitung mit etwad Fleifdpfup-
peund Gffig gan; weidh dinften , und Faubt ju-
-Icf}t ein wenig Pebl darvan; dann nimmt man
die Keule Peraud, feibet dic Sauce durdh ¢in Sieh,

~ : giebt

sierlicdh Davauf horum,

giebt fle nebft & Maafl fauern Rahm wicder {:ber
dic Keule, und 13ft 8 fo nodh eine Weile auf:
Fodhen, Diefe Sdafdfeule wird mit Furger Eauce
gegeben , umd Fleme Grdapfel , weldye abgeidhalt
und mit der Sauce aufgefodpt werden, vidytet man

96. Kalogteule gefpicet und gebeist.

Gine Kalbsfeule wird auf der obern Seite
fhon gelpidt , in gutem Gy mit Saly und gie
nigen Lorbeerblattern , dann Swicbeln und ECitroe
nenfthalen ungefibr 5 ober 6 Tage gebeit , fos
dann in e¢iner Rodhre oder am Spief gebraten.
Nm Gypicfie beftreicht man die Keule mit Rahm
und Gifig, b3 fie fhon gebraten ift ;- dann giebt
man nady VDelichen cine Rahmfauce nady Rro. 63
dariiber.

| 07- @cl)meixisfeulc otgcrd.moﬂbmtm
o © gu binften. -

RNadhdem man diefe Keule vorber gut geFlopft
bat, fest man fie mit Sped und Bwicbeln auf,
14fit fie gany braunlidht dlnften , {dbiittet zulest
nach und nad & Viaaf Meht daran, und dride
vor dem Unridten von ¢iner Citrone den Saft
Darein. | ‘ '

Ber: -
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98. Hdupel= oder weifed Kopferaut
auf gemeine Art.

-Wenn ed grofe fefle Kopfe find, fo fhneidet
man fie in 8 Theile von einander, fdhneidet den
©torg davon aud, wdfiht fie, fest fie mit beifiem
Waffer gu , [afit fie eine Weile ficden , feibet fo-
bann bad erfe Waffer daven ab, (pilt fie nodh-
mal§ ein ‘wenig mit frijhem Waffer ab, driidet

fie gut aus , madyt cine gelbe Ginbrenn von But: -

ter ober Fett mit einem Paar BoFel voll Deehl,
~legt das Keaut binein, giebt gute Fleifch - ober
Susfuppe daran, und aFt damit eine Furje Gauce
einfochen.  Wem ed belicht, Fann aud nody et-
was Pleffer ober Kitmmel , und Salz dazu thun.

99. Weifes Kraut gébfmﬁet‘.

- Hiegu wablt man eln Paar fefte Kopfe, {dhnei-
bet fie in der Mitte vencinander, den Storg bet-
aud , fdneidet fobann bas Kraut redt fein, wie
gefnittenene Nudeln , und thut die diden Sten-
ael davon; bdann fdhlittet man {ber diefed Kraut
ficbendes Waffer, feiher e8 wicder ab , bdrirdet e3
gut aus, legt in einen Fiegel cin Stid Dutter.

pber
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ober @dmals , ein wenig fein gefdnittene roie-
bel , dann Dad Kraut Ddavauf, Ohnflet ed eine
Weile, rabrt ed ofters um, fqubt einen Loffel
voll Dieb! daran , Laft eé etwad braunlicht anles
gen , f{aiittet fodann auf den Doben ein wenig
Kleifdbfupre mit Weineflig vermifdyt , und [afit ed
gang Pury einfocben. . Pian Fann aud) nady Wills
Fabr Peffer und Kbmmel dazu- figen.

100. &Beiﬁe\éy gefitlltes Kraut, oder
Wirfching. |

Man fiedet den Kroutfopf oder Wirfding
gany im gefalzenen Waffer, und wenn er weidh
ift, fo feibet man dad Waffer bavon , fpult &
eben o, wie im vorbergehenden, mit frifhem Waf=
fer ab, und lafit dad Waffer wieder ganj ablau:
fen. Dann nimmt man Kalbdfarce, wie in Nro.
5, nady Gutdiinfen , foviel man draudyt , rithret
Darin 2 ober g Guer ab, ein Paar Loffel fauern

Rabm, daf er fo weidh wird , um ithn flreichen
~3u Fonneny hernadhy nimme man die Shirffel, be-

ftreicht fie mit Butter oder Fett, ftellt den Kraut-
Fopf Darauf, fo, daf der Gtory auf den Voden
fommt, jieht fodann gans bebutfam die Blatter
augeinander, damit man ihn nidt zerbridht. MMan
fangt in bder OMitte an , fireidht zwifchen jedes

. Dlatt Farce, und legt ed allegeit wicber gehoriy

sufammen.  J3ft man gany damit fertig, {o wen-
tet man den Krautbopf um, und fudyt bebutfany
ven Stengel bavon Dheraus zu Idfen , obne baf
der Kopf zerbricht,  Dian behdlt erwad weniges

nom
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vom Favce gueitd , verdinnet ihn mebr mit etwad
: [auetu Rabm oder guter Jus - Suppe, qiebt e3 dar-
itber , und LAt e3 {dann in einer nidht gar ju
beifen RKobre 1 oder 2 GStunden lang baden. Gm
Jalle man aber Feinen Farce nehmen wollze, fo
Fonnte man aud) guted Hachis, wic in 9tro. 8.
nehmen, :

1o1. AWirfdying mit Schaliotten braun
geditnftet.

Man Fodyet den Wirfching gehdriq in Salze
; wafﬂ’cr , foilt ibn wicder f'im ]gri?cl;zn :%Baﬂ'er ag,
Dritdt ibn fauber aus, Iofet die grifiten Stengel
Deraud, und fdneidet ibn einigemal durch; dann
 {est . man einen iegel mit gutem Fett auf, nimmt
et ‘Paar Swicbeln, Ghallotten  und Knoblaud,
fneidet e3 recht fein, und [GFt e3 in diefem Fett
gang gelblidt werben ; leat fodann den Wir(ding
barein, dimnflet ibn cine Weile, ftaudbt ein wenig
Diebl dDazu, aud) dad gehdrige Saly und Pfeffer,
dann fdittet man ein wenig gute Fleifdhs oder
nody beffer Jus - €uppe davan, 1afit e3 gang Fury
cinfodyen , und ridytet 3 jur Lafel an. ”

102. %it{d)ing mit S)ieiﬁ auf md[fdje Art.

. Dian nimmt cinige Kopfe von {dhdnem gelben
Wir(ding, gerlegt fie in vier Theile, fdhneidet den

Gtorg beraud , uberfiedet fie in Salywaffer, fpilt

fie mit frifhem Waffer ab, und laft 3 rein ab-
laufen; dann giebt man cin wenig quted Fett und

| 7 %Iﬂft@s
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Kleifdluppe nebft Saly und Pfeffer in cinen Lie-
gel, leat ben TWirlcking binein, ftreut aud) eine

~ $and voll aut gewafcbenen Reiff tavunter, dedet
¢ 3u, loffet den Wirfdhing fo lang dinflen, bis Der

Reifi {don aufqegangen ift, und fabet forr, 5f:
ters nodh gute fette Fleifch - ober Jus . Cuppe dar=
an ju giefen. Wor dem Unviditen giebt man
nodh eine Hand voll geriebenen Parmafanfad dar=
an, und nachbem ed nody cin Paarmal umgerithrt
wird, ridtet man ¢6 jur afel an. -

103. Si‘oblrabi auf gemeine Nrt.

Nachdem man vom Koblrabi, bder eigentlich
nody jung feyn mufi, die Edhale abgeldft bat,

" jdneibet man davon runde Mefferriiden dide Sdei-

ben; find fie noch ju grof, fo fdneidet man fel:
be nodhmald in der Miitte, ober in vier Theile
von einanber, und fepet fie gehorig mit etwad
Ealj ju; wann fie fobann ein wenig gefotten ha=
ben, fo fapfittet man tas Waffer davon ab, und
fallet, um felbe noct beffer ju madyen , mit guter
Fleifdfuppe an, brennet ¢5 Yodann mit Fett ober

 einem €thdden Lutter gany gelblidst einj Ddie

Eauce babei mufi Fury, aber etwad diklidt fepn.
Wenn dag Grine nodh jung ift, fo Fann ed aud
mit - gefodht werben. Auf ndmlide Yrt Fonnen
audy Dorfchen gefodt werden. ’ |

1 o4 ﬁof)lr'aﬁi braun gedimftet.

~ Dan {dalet die Koplrabi gehorig, {dhmeidet
{elbe wieflicht, oder man Fann fic audy nady Be-
- - liehen



— (2 e

lieben mit einem dazu beftimmten Gifen audfteden,
aiefiet -fiebended Waffer daran, damit fie den ftarg:
ften Gerudy verlieren, feibet diefed wicder qut ab,
legt Fett und ein &thd Juder in einen Tiegel,
weldyed man gany lidtbraun werben [3ft, - giebt

vann fogleidy bie Koblrabi darein, $hnfiet felbe,

big fie bald weicy werden. - Bei biterm Umriihren
ftaubet man fodann ein wenig Mebl daran, giebt

ein wenig Fleifd) - oder Jus- Suppe dagu, (4t

¢5 damit einfochen, falzet fie nur mdiflig, und
giebt fie, wann fie rechr weidh find, jur Jafel.

10 5. Soblrabi gefillt sur Nebenfpeife.

Diegn wahlt man Heine Kohlrabi von gleidser
®rofe, fo viel man braudt, fdhalt fie, und Pocht
fie in @alywaffer , bis- fie gan; weidy werden,
feibet bas Waffer bavon, fdneidet vom oben

ein dinnes Bldttden ab, hoblet die Koblrabi fo-

viel ald mogliy aus, obne felbe jedodh ju gerbre-
then , madbt ein guted Hachis nadhy Nro. §. mit
eingeweiditer Gemmel und etwad von dem Wusge-
hohiten , verbindet diefed Hachis-mit etlidhen Gyp-

ecdottgrn , fiillet die audgehoplten Koblrabi damir:

. an, giebt fodann bdad oben abgefdhnittene Vlatt.
den wieder darauf, laft e§ ein wenig bdinften,
ftaubt bin und wieder ein wenig fihones Mep!
varein , fiedet L Daafl fifen Rabm mit cinem
Etidden Buder auf, und giebt €3 daran, Fehrt
bie Koblrabi einmal um, und 4Gt fic quf beiden

eiten ¢in wenig braun werten. BVor dem Ana-

tidten
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~ ridpten Bantt man nod) 2 Cperdotter mit etwad fi:
~ fen MRabm abquirlen, und bdaran geben ; dann
{afit man 3 ein wenig angichen, und richtet 3

gehorig an.

106. Koblrabi mit Farce und. braun
gediinftet. |
Ditan bereitet ebenfalls die RKoblrabi auf die.
namliche Wrt, hoblet fie aber eber qud, und fil-
let fie mit voben Ralbsfarce nady Rro. 5.,
riibret nodh 2 Gper daran, bdedet died ju, uud

~ _biinftet ¢3 braun im Buder mit ciner Purgen Gauce;

wann fie weid) find, fo giebt man fie gur Tafel.

107. Weife SRixbeﬁ mit gucfer gedinftet.

Man fdhalet {hone weife Riben:, fhneidet
fie fein langlidt, legt fie in einen Iiegel, und
giebt cin Stid Fett oder S©dhmaly, dann ein gu-
teb Otid Juder daju, laft e Faftanienbraun
werden , giebt die Rilben darein, dinflet fie durds

“und durdy fdhon braun, flaubt cin wenig Diehi

baran , und fdittet, fo ed ndthig ift , ein wenig

. Bleifdfuppe dagu, lafit €3 Purg cinfoden, faljet

e nur ein wenig, und gieht fie jur Fafel.

108. Baierifhe Riben (Stecriiben) in
Bier gebodht. -
Dergleihen Ritben {dhabet und mwifdbt man
rein ab, legt fie in cinen Hafen, der eben mit

ben Risben bid an den Rand voll wird, ‘gieﬁt-ﬁbann
. raus
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brauned WBier, in welded nod) Fein Hopfen ges
Fommen ift, aran, feget 8 jum Feuer, und {dyits
tet beim Ginfieden wicder Bier nadh. Wann fie
bann weid) gefotten, fo legt man Fett und ein
Geird Buder dagu, und dinftet fie auf die ndm-
liche Art braun, wie bie vorigen. Sie werden

vecht {uff und Didlidt gefoht, und find {o vedpt

gut und {hmadbaft. ’

109. ‘Gelbe Ritben gedinftet mit fitfen
- Rabm.

Grft {habt man die Ritben , (Bneidet fe in
eine Form nady Velieben fein langlicht. odber ge=
Frimmt  legt in einen Iiegel .cin Stad Butter,
dunftet die gelbem Ruben bei Hfterm Umriihren
weid) ,- flaubt ¢in wenig fdoned Piebl daran, fie-
Det zu lest ein wenig {ufen Rabm mit cinem
Gtiuddien Buder daran, 1dft ¢8 nod) gut damit
verfohen, dann ridhtet man e8 jur Tafel an.

. Nuf diefe ndmliche Art Pann man audy diefe

gelben Riuten mit Fett dinflen, und giebt flate

des Rabms Fleifbfuppe , dann ein wenig fein
ge[dnittened Peterjtlienfraut daran. . o

110. Blanes Kraut mit Kaftanien.

Radbdem bie auswendigen fhmuzigen Rldtter
von diefem Kraute abgepust find, {dneidet man ed
langlidt, fo fein al8 e8 moglidh ift, leqt Fett in eiz
nen Tiegel, aud) ein wenig fein gefdhnittene Fwie-
beln, gicht Das Krvaut binein, fireut €aly und ein

o wenig

wenig Dehl daran, rhbrt ef bfterd auf, giebt
nady und nady -immer ein wenig gute Fleifdfuype
baran, und julest ein Etidden RJuder, ein

- @l Wein, oder nady Gefallen ein wenig Weini=

¢flig daju; von dem Gffig cber wird e roth, fatt
blauw. Wann e3 Fury eingcfodit ift, giebt man
e sur Tafel. Die Kaftanien aber werden bevor
gebraten, - dann abgefdalt, und nod) ein wenig
mit dem Kraute aufgefobr, und damit angeridhtet,

111. Karfiol oder i”;lumen?nbl‘ ntit
Butterfauce.

Man pust den Karfiol gebdrig, sichet die
Haut genau von dem Stengel ab, lift die Ro-
fen fo grof al8 e moglidh ift, blanfdhirt ibn im
gefalzenen Waffer, das ift, man Fodhet ibn darin

- geborig weidy; fodann wird er beim Unridhen.

gang gierlih aufgeridytet, gleich einer Rofe, giefit
eine Butterfauce nakh Rro. 62 darliber, und
giebt ihn warm jur Tafel. Pan Fann ihn audy
auf die namlide Art nad) Nro. 54 mit Sauce
blanche geben. ‘

112, Rarﬁbl gebacken mit Rabmfauce.
Naddem der Karfiol gehorig gepust , blatte

A{dirt und teidy genug gefodt ift, feibt man ihn
- ab, und legt ihn quf ein Tud), damit er abtrocnet;

fobann foblagt man Gyer ab, falzet fie ein wenlg,

Ctaudt  ben  Karfiol e‘iél,_ Bchet ihn qud in

feinen
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feinen Gemmelbrifeln um, badet ibn  {ddn
gelblicht aud bem Sdmal;, madet eine {ifje
 Rabmfauce , giebt fie dariiber, obder fdbuttet bdie
&auce auf ben Boden, und legt ben Karfiol
gierlid daraufs _ * |

113. Gypargel mit Vutterfauce.

Der Spargel wird gehorig gepust, jiemlid
gleidh abgefdhmitten’, und mit einem Faben bi-
fdelweife zufammen gebunden, bdamn in  einer

Fupfernen oder meflingenen Pfanne in Salzwaffer

weidh gefotten; bernadd legt man felben gany jiers
lich fiber Das$ Kreuz, oder mit den Kdpfen aufein:
ander , und giebt die Vutterjauce nady Nro. 62
dariiber. J s :

114 ©pargel mit-Butter und Limonienfaft.

Pian rihtet den Spargel gehdrig ju’, wie
vorin, blan{dirt ihn, giebt ihn auf die Sduffel,
feibet das Waffer rein davon ab, dberfireut ihn
mit Semmelbrofeln , Gbergieft ihn {odann mit bei-
fiec Butter, tropfet Limonienfaft. davitber, halt
ibn redpt warm, und giebt ibn fogleidhy jur Tafel.
Dedgleiden Ffann man ihn aud mit Sauce
blanche geben. : ,

115. Gpinat mit Fleifdbfuppe.
Man Flaubet und wafdt den Spinat vein

und fauber aus, iberfiedet ibn im Salywaffer,

fpult ipn wieber mit frifhem Waffer ab, bri’t{gct
. . ipn

- verfochen.
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ibn vein vom Waffer aus, {dneidet ibn redt fein
jufammen, nimmt Buster oder Fett in - cine
Rein, gicbt ein Paar Lofel voll Miehl darein,
145t 3 darin anlaufen, giebt den @pinat davauf,
lage ibn mit diefem Mehl gut verdlinfleny fodann
giebt man nad) und nad) nedy gute fette Fleifchs
fuppe baran, [afit ben Epinat Furg und gang
dicE ecinfodben, und vidtet ibn jur Tafel an.
Dtan fann thn aud, o ed belicbt, mit gebadee
nen Gemmelbrodeln beftecen , felbe in die Form
{dneiden, wic man will, und Pfeffer und Saly
. nady Belicben daran thun.

" 116. lepinat mit Dl gePodbt.

~ Mtan Dereitet den @pinat, wie vorbin gemele
bet 5 naddem er vom Waffer qut audgedrickt, und
flein gefdpnitten oder gebadft ift, fomme Dute
ter mit ein wenig f{donen Mlehl in einen Tiee
gel , mit tiefem (&t man Den Epinat gut
diinflen , giebt julest 2 Dlaaf {iffen Rabm -
oder gute Mild) davan, und lafit ihn damit gut
Wud) pflegt man gebadene Eyer dars
auf ju geben. | |

117. Gebodhte Endivien jum Gemife.
Hiessu nimmt man Gndivien ober bolognefer

~ @alat, Dder aber cben nicht allzugeld fepn darf;

- davon  werden die Stengel beraud gefdhnitten,
weil Ddiefelben bitter find, die Blatter fodann rein
gewafdben, im gefalzenen Waffer iberfotten, abges

T - G2 (prentt
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F’E)men?t und gut audgedridt, etlihemal durdge.
thnitten, und {odann in Butter. oder Fett gedlin=
- ftet, nur gar wenig Mehl daran geflaubet, ein
wenig gute Fleiftbfuppe daju gefdpitrtet, und ein
Fleines Otiidden Buder damit verfodpet.  UAud
Fann man vor dem Unridpten ein Paar Cperdor:
ter mit einigen Trvopfen Waffer abgeribrt dazu
nebmen , und den Endivien damit frifafiren,

118. ®rine Grbfen oder Juderfdyotten

. 3u Eochen.

DMan wablt die Judererbfen, die nocf) jung

und weidy find, fammt den &chalen, {dhneidbet von

ofven und unten die Opiben weg, jieht die Fafern
fpaltet fodann Die ©dalen, wann fie groff

’ Fnb, in der Plitte von einander , legt bdann cin
Stidden Butter in einen Tiegel , giebt die Grb-
fen darcin, wie audy cine Pwickel mit einigen
dgeln beftedt, lafit die Grbfen unter dftern Um-
rithren gang me:d) dinften, giebt ofters earuwentq
ﬁlelfd);uppc baran, und ftaubt julest cin wenig
Piehl, wie audb ein Fleines Stiudden Buder dazu.
Man EBann alid ein renig fcmgefd)mtteneé Pe-

terrhenfraut dazu geben, und vor dem Unrichten

mit cinigen, Gperdottern frifafiiven. Die ganje
Bwiebel wird beraus genommen, und {v angerichtet.

119. Feine ausgeldste Suckererbfen mit
fftffen Rahm. |
Man nimmt ihrer hiezu, foviel man braudyt,

und {afit die Gebien in cinem Tiegel mit Dutter weidy
. ' vunfien

, barauf geben,

binften: wann fie meicb find, fiebet man einen
{iffen Rabm mit cinem 6tudd)cn Buder auf,
giebt ihn baran, lafit ibn nod ein Paarmal da-
mit auffocben, aber nidht su lang, daf der Rahm
nidht gerinnt; audy bleibet dad @aly bievon 1weg.
SMan fann- audy, fo man will, qcbatfenc Cyper
3n fupferncn @efcbzrr aefodpe,
bleiben jié am {dhinften grin.

120 tsunge Kafolen gediinftet mit Pe:
terfilien,

Pan pubt grine Fafolen, wenn e nod
weidy {ind, chen fo, wie die Judercrbfen b,

. {dneidet fie nad) der Bange gang - fein, ﬁebet fte

in @alywaffer bid fie gang weid find, - feibe
fie ab, und fhwenft fie mit frifhem Wagjer
rein, baﬁn legt man fle nebft cinem Stick Fett
urd feingefdnittener Brwicbel und Petevfilienfraut
in  c¢inen illeqel [aft fie Bdamit dinflen,
flaubt ein wenig 9)%{)! baran, wie aud) Galj
und ‘pfcﬁ'er, giefit ein wenig Fleifbfupper dagu,
und 1§t died ufammen Fury einfodben. Wem e3
belicbt, Fann fie audy vor dem Anridhten mit ein
weitig Gffig fauern.

21. @ellerie gefocht sum Gemife mit
‘ Grddapfeln.

Man pusst etlidhe Stide Sellerie, wifdyt fic
f-uber ab, fepneidet fle in Finger dice Gpalten,
& d)t biefe in @algwaﬁcr und Cffig gany weidy,

und



und feibet diefed davon ab; audy nimmt man die
ndmlicbe Duantitat Grddpfel, wann felbe nod
nicht gang weidy gefotten find, und fdneidet fic in
- gleidher Grdfe; dann legt man ein guted Stid
DButter oder Fett in cinen Ticgel, audy Fleinge-
{dnittene Bwiebel und Peterfilienfraut darein,
fobann die gefdhnittenen Sellerie und Erdapfel das
su, und laft ed noch eine Weile diinften , giebt
aber Udptung, daf man e bei dem Wmrithren nicht
gereiibrt. @3 ift daber beffer, man fchitttelt €3
mit Dem Tiegel nur auf, giebt ein wenig fette
Fleifhfuppe, oder nody beffer eine Vratenfauce
paran, dann wird felbed Pury eingefodbt, und fos
_bann angeridtet.
man gebratened oder gediinftes Kalbfleifdy darauf
gieht, @ ift eine febr fattigende Speife.

122, Sellerie mit K49.

Nadgdem der Sellerie gepust und gewajdyen

ift, wird er in gangen Studeln im Salzwafier
weidh geotten, die Gtirde beraud genommen,
unbd zu runden feinen WBldttern aufgejdnitten; fo=
dann wrd cine Shiffel dik mit Butter beftri-
chen, bann immer eine Bage Gellerie Hineinges
Tegt, und jede Lage mit aufgeriebenen Parmafan:
Fafe oben befteeut, und Dutrer Ddarauf gezupft.
Bor dem Unridhten Fommt er eine viertel Gtunde
in eine Peife Robre oder Vadlofen , bid -er oben
eine gelblichte Farbe bePommt, und giebtd jur Ta:
fels audh Galy und Pieffer Fommt mifiy doju.

, 123.

G ift e audy am beften, wann

123. Wntifdyoden mitfurge'r Sauce aefocht.

Man_ pust vorber bie Urtifhodfen geborig,
ftuset mit einer Sebeere die Sypiten ab, und (o6t
bie dufern Blatter davon ab. Wann fie im Sely:

_paffer weidh gefotten find, (o feibt man fie ab,

fucht bebutfam von oben in der Ditte den Bart,

ndmlid dad raube fadrichte Ddavon audjupusen,

madt eine Sauce von Butter, Diebl, etlihen
Fleingefchnittenen Gardellen mit Peterfilienfraut,
und guter Fleifhfupre. Man ridte die Nrtifchos
den jierlidh auf die Schiffel, unb gebe die @auce
dariiber; auch Dutterfauce Fann ftatt Ddiefer geges
ben werden, -

124. Artifhoden gefallt und gebacken.

Man pupt und Uberfiedet die Artifhoden ges
borig , fdmeidet felbe, wann fie grof find, in dex
Ditte von einander , macht, ein guted aber feinge=
fdnittened Ragout, wie Nro. o gemeldet, von
Bried, Cuter, Srebsfchweifeln, Schampignons, oder
wad man fonft vorrdthig hat, - rithret felbes mit
etlichen Gperdottern ab, fiillet gwifdyen jedes Blate
pon Diefem Magout audy in der Mitte ein, Febret
biefe gefiillte Nrrifdoden in weiffem Dierteige

"um, und Dadet fie in Sdmalz.  Man Faun fie

auth in Gyern und Semmelbrdfeln umfehren; fie
Fonnen trodfen geaeben, und audy mit gebacener
Peterfilie garnivt werden. .

125.
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125. Orbindre Grddpfel mit Jusiebeln,

Dlan §iedet und {dalt gute Grbdapfel, {dnei
Det fie in feinen Blattern auf, legt viel Fett oder
Butter in einen Tiegel , audy eine gute Hand voll
lamglicht feingefdynittene Brviebeln daju; diefe
lajt man guvor gang gelbbraun werden, gicht
die Grdapfel nebft Saly und Pfeffer darein, und
Eebret fie - cinigemal bdarin um; find fie nody ju

~ troden, fo fann ein wenig fette Guppe daran ge-

aeben werben.  Ginige effen fie audy lieber trodfen.
- Yud) Fann man nad
thun,

© 126. Grddpfel g~§bﬁnﬁet und frifafirt.

Diegu nimmt man gute @rddpfel, (dhilet fie
rob, und fwneivet fie 3u Spalten, fberfieder fie
ein wenig , feibt fie vom Waffer ab, legt Fett
in einen Fiegel mit feingefhnittener Jrwiebel und
Peterfilienfraur , giebt die Crddpfel darvcin, und
ein wenig ferte Guppe, wie aud) Saly und Pef-
fer dagu, wnd [dft ¢ verfochen. Wor dem Un-
vidbten frifafirt man e3 mit etlichen Gyerdottern,
und fauert ¢ mit ¢in wenig E{Beineﬁig.

127. @rddpfel mit K48,

Dian wahlt hiesu gute englifhe Crdapfel, fie-
bet fie, und fchdlet fie ab, {doneidet fie fein bl4ri-
liche auf, fdymicet eine @cyirffel dick mit Butter aus,
und giebt die Grddpfel nadh Lagen darauf. HUuf
: ' ) jebe

elichen etwad Effig daju

- T . R Q
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jebe Bage Fommen wicder Paar EHloffel voll faurer
Rabm, welder mit einigen Gpern abgequirlt, und

mit gericbencn  Parmafanfife’ Oberftrent wird,

Dann ridtet man die Crdapfel gany auf, giefit
nodh) Rabm daritber , beftreuer fie mit Kafe, und
Lafit fie in Der Robre auffochen. -

128.- Grddpfel gebacken wnd in. Gffig
' marinirt. :

Mean fiedet und fhalet die Erdpfel , wie bdie
vorigen, und fdneidet {ie eben blattliht auf, Fehret
jeded Blatthen in. Cyern und Semmelbrofeln um,
badet fie aué dem Gdymalj lidhtbraun, giebt fobann,
wann fie audgefublet find, Effig und Oel, feinge=
{dnittene Bwiebel, Saly und Pfeffer darvan, lastesd
fiber Nadt in diefem Cffig, und giebtd jum Bra-
ten oder Nindflei{d. : y

129. Gint $Hofpo von gelben Ritben wnd
Paitinat. :

Man nimmt {DHone grofie gelbe Ritben und
eben foviel Paflinat; {dabet fie fauber ab, und
fhneidet von jeder Gattung nad) der Bdnge diinne
Gnigel, feset felbe in guter Fleifdfupye auf,
und Focbet fic weichs bdiefe Suppe feibt man wie-
ber Davon ab, (thneidet aud) nod) ferner etlidye
@i gelbe Riben Flein [nglidt, wie geftuste
Fudeln , dinftet diefe in Butter oler Fert gany
weid) , flaubt etwad TNehl dagu.,, und giebt gute
Sleifh{uppe daran, oder nad Belicben von ber

, ' \ o Ernpe

L.



@uppe, worin dic Wurzeln gefotten find; fodann
madht man einen franzdfifhen Farce nad Nro, 3,
der von Odyweinfleifh und Spek am beften ift.
Sm Fall man diefes nicht hat, f{o nimmt wman
gute  Dratwiefte, ftreift fie aud, madt ef
mit gquter Guppe nodh etwad weidher, nimmt
cine Cafferolle, fo groff man fte braudit, fhmies
ret Diefe gut mit Fety aud, Delegt fodann bdie eine
roendige Gcite und den Vobden mit biefen fiber:
fottenen IBurzeln, ordnet allezeit eine gelbe Rii-
be, bann wieder eine Paflinatiwurzel, dergeftals
an einander , daff jedesmal ein {chmaler und ein
breiter Theil an einander ju fiebn Fimmt; {odann
wirtd 3 um und um mit diefem Farce fingerdid
niberjogen , lagmeife eingerichtet, von den Elein ge-
dinfteten gclben Ritben jed émal eine Lane, und von
ber [lein ge{hnittenen gerdudperten  Sunge ober
Edinfen wieter ¢ine Lage, dann wicber eine von
Sarce, und damit fortgefabren, bi3 die. Caffe-
rolle voll ift; fobann wird felbed wieder mit die-
fen TWurgeln jugededt, und muyf§ in einer gebeis-
ten Nobre eine Stunde lang baden,  Bei dem Un.
ridten ftirgt man ed heraud, daf ed febr {hon
und gang auf die Sduffel Fommt. Das Fett
feibet man davon ab, und giebts zur Tafel.

130. Bohmifche Grbfen mit Schiweinfleifdd.

~ Man beftinme befonderd DHiegu etwad grofic
. birre Grbfen , und nimmt einen Dafen, weldber
tamit nicht gar balb angefillt wird; diefe werben

: : fodann

fodann im frif€en Waffer mit einem Eiid guten
Cpet und Salz jugefepet. Die (Stbfen'muﬂ:en
immer qut zugedecft bleiben, Damit man vie Hile
fen davon abuchmen Ffann; man fdittet audy,
wenn fie cinfochen, fette Fleifdbfuppe varan. Wann
fie anfangen weid) zu werden, -bc'zmt '}&g‘?t man fie
génjlich einfocben. Mlan wende fie nicdht mit Dem
Riffel um, damit fie nidht zerdricdt werden, fone -
bern man {hwinge {fie nur mit dem Hafen 'oftgté
auf, und made julest um den Hafen herum eine
ftarfe ®luth, daf fie [Hbn abrrodnen. Beim Un-
vicbten ftiryt man fie auf bdie Schirffel , nimmt
ein Gtidden frifhen Spek, {dneidet ibn ﬂ.cm
auf, laft ibn in einer Fleinen Pfanne gclbhc{)t
anfaufen, fiberfirent die Grbfen wmit &@emmelbro=
feln, giebt den @ped beif barftber, und mq.c[)t\
von einem jungen weid) gefottenen @c[)metl:s
fleif von bder Bruft Fleine, Daumen grofie .%ro=
cdeln, und belegt die Grbfen vor dem Nnridhten
bamit. Dtan Pann dudy Dutter ftatt Sped jum
Ab{hmalzen nebmen; hin und wicder madt man

“ein Rody in die Grbfen, damit bad Fett eindrin-

gen Fann,

131. infen mit Rebhithnern.

Man fept (Gone grofie Binfen im frifdpen
Brunnenwaffer yu, falzet fie, und Fochet fie weid),
feibt dad Waffer bavon ab, [egt Bete in cinen
Yiegel mit fein gefchnittencr Swiebel, giebt Ddie
Linfen darcin, und dinftet fie dawit, Die Reb=

‘ Libner
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bithner Pann man braten, ober dinflen mit Syeck,
Limonien, Bwichel und qudy etwas Wein. Dann
9iebt man bdie Gauce von den Nebhihnern an die
Linfen, 136t die Rebhiibner mit den Binfen nod
eine Weile auffodhen , und ridhtet die Rebbithner
in die Mitte gan; mit den Linfen fiberdectt an.
Man Fann aud) Pfeffer und etwas geftoffene Né-
geln Daran thun, S '

132, Gauerbraut mit gebratenen MWadpteln.

Das Gauerfraut wird, fo e redt fauer if,
iberfotten und abgefeifer, Gbrigens im Fett gut
gedinflet, und mit etivad Deehl beftdubr. Die
Wadsteln. werden gebraten, in dad Kraut geftede,
und mit felben aufgefocht, fobann wird es ge-
borig- gur ZTafel angerichtet;  die Wachteln [dft
man aber mit den Kopfen beraud feen.

133. Gauerfraut mit Yiviebel und Schinken.

Daé Kraut wird roh mit Fett und. einem
Gtud Juder in cinem Tiegel gedinfler. Wann

der Buder anfangt dbraun ju werden, fo legt man
eine. Hand voll langlicht feingefchnittene Jwiebeln
binein. Diefe werden weich gediinfter, und fo-
pann bad Kraut darauf gegeben; man [3Ft e8 febr
lange damit dinflen , flaubt ein- wenig Mehl ie-
i, und gieft ein wenig Fleifbfuppe davan, wie
audy nady Gurdinfen von guten Schinfen ldng:
ligt feingefhmittene Schniigel, [4ft fic nod mit

dem -
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pem Krvaut gut verfoden , und ridhtet ¢8 jur Tar
fel an.

134. Garde mit Butter und Kdfe su fochen.

" Oan nimmt etlide {done ©tamme Carbe,
fdhneidet die Gufern und gang griinen Bldtter da-

‘von ab, ‘fudt die innern gelben, bdie noch-jart

find , beraus , fddlt die Aufere feine Haut davon -
ab , fbneidet. fodann die Vlatter ju Finger lan-

" gen Gtuden, Fodpet fie in Ealzwaffer mit etwad

wenig Weineffig gehdrig weid), feihet Dasg Maffer
bavon ab, gicbt die Stiicke auf eine mit Butter
befhmierte ©chiiffel, fiberfiet ed did mit Parma-
fanfafe und aufgejupfter Butter, 1afit e im
Ofen ein wenig anfarben , {alzet und pfeffert e3,

und giehtd gur Tafel. Dtan Fann aud) den Car-

be in ciner Dutterjauce geben.

135. Ec';uerampfgr mit Fricandeaur.

~ Den Gaunerampfer Flaubt und wd{dt man
fauber, {dhneidet ibu fodann mit dem Wiegemeffer
fein, fepet DVutter oder Fett auf, dinflet ibn wie
ben @pinat, und giebt gute Fleifdfuppe und Salj
daran. Die Fricandeaug werden aud einem Kalba,
fchlegel yu zwei oder drei Stitd beraudgefdhnitten,

~ namlidy: eined von bder RNuf, eined von dem Kai-

ferbein, und ein dritred von der Oberfdhale. Die
Sricandeaur diirfen nur eine gute Hand breit und
ctwas langlidt fepn;  die Hour und alle Nerven

werben
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werden geborig Davon abgejogen, fobann werben
fie auf beiden eiten redht ordentlih mit feinen
Gyped gefpidt, vorber aber ein Fleinwenig blan-
(hirt, damit fie beffer yu fpiden find. DMan legt
diefe Fricandeaur in cine Vraif, wie in RNro. 4
befdprieben, 1d°t fie darin weid) Fochen, und miira
be werden. Wor dem AUAridyten aber Febret man
fie tn einer Glace nady Nro. 3 um, damit fie
braun werben, und cinen {donen Glan; befom,
men, und legt fie ordentlidh auf den angeridtes
-ten. Sauerampfer, :

136. ®eddrrte Bobhnen oder %d_folen ju.
fodben -

Dan fiedet die. Bebnen im frifhen Brunnen-
waffer gang weid) , feibet das. Waffer davon ab,
lafit Fetr ober DButter mit feingefdhnittener Swies
bel und Peterfilien anlaufen, giebt die Vohnen
mit ein wenig guter Fleifdfuppe daran, lifit fie
ein wenig unter dfteren uf{dlitteln auffocpen,
nimmt vor dem Unridten etlide Gperdotter mit
ein wenig Weineffig abgeriihre, frifafirt die Bohe

"« nen bamit, und giebt fie gleiy jur Tafel.

137. Tobinambours (Grdbirfien) in der
éButterfaucc.

Die Tobinambours ober Grdbirnen, welde
faft den Grdapfeln gleidhy find, werden geborig ge-

fotten und abgefchalt, die grofien in etliche Sticfe”

gefdpnitten, vie Eleinen aber ganj gelaffen, biers
. uber

ttber eine Putterfauce nad) Nro, 62 gemadt, und
parin aufgefodht; man Fann audy, {o.man will,

fie ftatt Gingemadpten geben, und. Kalbd: ober

Edhafafleifch damit auffodien lafjen.

138. Scorzonere 3u Fodhen.

Dan {dhabt und wafdt diefe Wurjeln fau-
ber ab, uberfiedet fie in @alywaffer, {dwenft fie
gut ab, madt chenfalld cine Butterfauce nach
Hro 62, Fodet diefe Wurzeln nody eine Weile
pamit auf, und fann fie aud) Falt al8 @alat
geben. ' o

139. Gebackted oder gehobeltes Ritben:
Fraut mit Sdweinsfirfen.

Das Kraut wird. gefotten , fodann bas Waf-

- fer, wann e8 ju fauer ift, abgefeibet, mit Sup:

pe angefullt, und junge Sdyweindfiife, naddem
felbe fauber abgepust, darin weidh gefotten. Dann
nimmt man ein wenig {hdned Jiehl , und madt
mit frifhem Waffer cinen diinten Teig an, thbre
ihn an bdie Riben, madt Flein gefdhnittene Jwiebel

in Vutter gelb, und giebt fie audh dbaran, lagt
alled gut gufammen. verfodben, und vidtet ed fo-
bann fammt den Edyweinéfiifen und mit fein ge-
{hnittenen Sdnittlaud) beftreut an, S

140. Feld = ober éaubobnen 3u fvd)éﬁ.

 RNadhdem die Bohnen von der erfien grimen
©dale gelofet -{find, - fo ofct man aud) nodh die
\ eige
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weifie davon, denn Has Snnere davon iff erft
brauchbar; bdiefed fest man in Butter ober Fett
auf, dinflet €8 weidh, ftdubt ein wenig Mepl
und Fle{dfuppe daran, audy ein wenig won dem
JSofepbsfraut oder dem {ogenannten %obnenftaut
Laft 3 damit verfodhen, und ridptet ed gut einges
Foct jur fiafei an.

- ‘141. Farcirte Jwiebelm.
Y

SMan nimmt Jwiebel, foviel man braudt, von

gleidher Grdfie, holet felbe, fo gut ald e8 miglidh
ift, mit einem Pieffer vopn oben qud, fullet fic mit
gutem Kalbsfarce nadhy Nro. 5, fte(ft wieder ¢t
waé von dem Husgefbnittenen darauf jum Dedel,
roftet Bucber in dem Fett briunlidht , gicfht baé
Ausgefdhalte von den ,?,mtebeln bmem , dlinflet ¢3
" weidy sufammen, ftaubt ein wenig ’))?eb! baran,

und madyt mit ein wenig Judfuppe cine furg,e :

Gauce davon; bdie Fwiebeln Iaﬁt’ man in einer
“SPreff nady MNro. 4, ,oter fonft tn einem guten

Gubde weid) fodhen, giefit fodann die braune Sauce
und giebt Die Bmebcln baraur

auf die Gdifjel,

142. ﬁBin’tarFoI)I 3u Fo(ben;

, Buerft pust und zupft man-diefen Kobl fau:
ber von den Ctengeln ab, fiedet ibn im Waf:
fer bi3 er weidy ift, fcbwcnft thn fodbann ab,
dridt ibn gut aud,
dem Wiegemefjer , unb dinflet ibn mit vedht viel
' Jett

fcbneidet ihn redyt fein mtt '

-

badt e8 jany refh in Shmalz.
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%etf und fetter Fleifdbfuppe, thut ein Fleined Stiick
Buder daran, und laft ibn gut verPochen. Mian

Fann audy geBrat?ne Kaftanien darein geben. Wil

man ibn mit etwad Weinefjig gefduert haben, fo
Lifit man Den ,?,ucfcr weg.

SBerfd)iebenés Gebactenes jur Gars
nivung ber Gemiife ober auf
Affietten su geben,

143. Gebadenes Gebirn.

Qﬁan waﬁert ju diefem Gebraud) Kalbd s oder
Rinddgehirn gut aud, damit das blutige davon
Bommt, und bas @ebirn {hon weif wird, hautet
3 ab, fdneidet diefes zu ordemtlihen Stirden,
falget es gut, vor dem Gcbraude trodnet man ¢
ab, Pebretedin Gpernund Semmelbrdfeln um, und
Man belegr da-
mit bad Gemife zierlih nad Gufto, welded audy
gu trocenen Afjictten dienet. Wud Ridenmarf
fann man in &dmaly ausbaclen, und auf die
namhcbc Urt  jubereiten.

144. Gebactene é)tifoletté vom Gebirn.

Man Blanfd)n‘t va8 Gebirn, wann e gepd-
vig gepust ift, in Salzwafier ab, zerbadt ¢d mit
3 _ vem
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dem  Diefler vedht Plein , giebt Saly und Peefs
fer daran, aud) Blein gcfcbnit(enen Ednittlaudy
und Peterfilien , {dneidet von Oblat lange 3 Fin-
ger breite Otreife , taudt fie gefdhwind in frifdpes
Waffer, fodann in  aufgefhlagene Gyer, gieht
von dém Gebirn einen Finger dide Stiddyen bing
ein, widelt fie jufammen, und Febret fie in fei-

nen Gemmelbrofeln um; fodann badt man fie

tm Sdymals refdh aud , jieret dad Gemife damit,

und giebt fie flatt trodenen Uffiesten. Auf die

némlide Art Fann man ¢3 auch von Ragout ma:
dyen, wie in ro, o, '

145 Gebirnmwirfteln inﬁ%uiterteig gebacken,

PWan richtet dad Gehirn zu, wie bei den
vorigen, nimmt einen Butterteig, wann e3 aud
fchon Ubfchnige wvon einer Paftete find, waljet
diefen Teig einen Eleinen Plefferviden did aus,
fihneidet eben langlichte Otreife davon, ftreidht dad
®chirn darauf, vollet den Teig tibereinander, legt

ibn auf eine Platte, befireicht {ie mit Guern, bodt
¢ in der Mobre, und wird cben, wie voriges
angerichtet.

146. Gebirnbafefjen ju maden.

Dad Gehirn wird eben auf die Urt juberei:
tet, wie voriged, fobann werden von einer altge-
badenen Semmel feine Odeiben gefdhnitten , ei-
neg mit diefem Gebirn uberfividen, und fadann

en.

~ein anbered qut paffended darauf gelegt. Jft man

mit allen fertig, fo fblagt man etlige Gper auf,
falzet fie, fehret biefe ©dnise darin um, und
badet fie in Gdmalz. Dian fann fic qudh auf
Uffietten geben,

147. Gebadene Sardellen.

Dagu nimmt man fhone Sardellen, fbuppet
und wafdht fie ab, f{dnicdet fie nadh der Ldnge
von _¢inander, jicht die Grdthen bdavon beraus,
Febret . jede Halfte in Grern, und bernad in
©emmelbrofiln um, worunter qudy Parmafanfife
gemifcht ift, bacfet fie refdy aud dem Schmalz, und
garnirt damit die Gemilfe,

148. Gebacdtene AWiddereper oder Boks:
o niereit.

Pean ziebt den Widberevern alle Haut bid
auf das Jnnerfle ab, {dneidet Biefe ju runden
Nefferrirden diden Schniseln auf, falzet fie gut
ein, und laft fie eine Weile fehen; tbevor
man fle braudt, wifht man mit einem Juche
alled {dleimigte davon ab, Fehret fie ebenfalld in
aufgefdblagenen Gpern und Brofeln um, und ba:
et fie gang rvefh aué dem €dhmalze.

149 Kleine &dafé - Garbonnaden im
‘ | @Sd)lafrvcf.

Hiezu wablt man einen Lammariden, {dhnei=

RS

et fodann rippenweife Fleine Carbonngben davon ab,

32 febabet



{habet Dad Fleifdh ein wenig von Yen Beindeln
guric , formiert fie gqut, Febhret felbe in einem
dunnen Vierteige um, und badt fie gelb aus dem
Sdmaly, jieret damit dad Gemiife, ober gicht
eé mit gebackener Peterfilie auf Affietten.

150. (erakféné Kapfeln.

Pian madht vom *fpamer Fleine meredtqte Sap-
- feln, und fullet felbe mit gutem Ragout nach NRro. 93
wann folded mit etlichen Eperdottern vermxfd)t ift,
Febret man die gangen Kapfeln gefdwind in CGpern
und Gemmelbrofeln mit Kife vermifgt um, bide
fie {hon qelb aud bem Scymalze, und Pann fie
aud) ftatt ciner UfJiette geben,

- 151. Gine gebacfene Amulette.

w‘an fdhneidet cine Kalbsniere vedyt fein U=

fammen {lagt in einem Dafen etlihe Gper mit
¢in ‘baat Loffel voll Diild) mit Pfeffer und Salj ab,
und legt auf eine Frittader - oder Q[mu{cttpfanne

ein wenig Sdhmaly; wann e beiff ift, giebt man

bad Abgequirlte fammt den Nieven binein, und
bacdt davon cine bide Umulette. Jft e8 nun ge:
baden und abgefublt, fo {dhneidet man bdavon
langlidhte ober vievedigte Stitde , Febret fie in
Gpern und Gemmelbrdfeln um , und badt fie in
Gd;ma[&

152.

~
o gt

i

. braten abqefcbmtten ift, wird fie untergr: iffen, und

~ gemeffer redpt fein , thut etwad Bwicbel,
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152, Gine gefiilite Wamme.
Nahdem die Wamme gehdrig von den !Rtern—

auf die Art, wie die Kalbsbruft in Nro, 88 ge-
fullt, fobann in der Mobre oder in einem Tiegel
mit Butter gebraten; wann fie gut audgebraten
ift, fdneidet man fie nad der Lange in dinne
Gdnie, briunet fie fodann in Butter auf der
NAmulettpfanne oder auf dem Roft ab, und jievet
damit die @cmufe

153 !Bom Gefros %urﬁ‘ su madhen.

Man nimmt ein Hberfottencsd Kalbagefrds,
drifet e3 geborig aud, {dhneidet ¢ mit dem Wie-
‘Peterﬁ: ‘
lienfraut, @alz und Pfeffer, audy um 1 Fr. in
Der 9)?1(&) eingeweichte und gut audgedriickte Sem-
mel darunter, fdblagt ein Paar Cper darvan, giebt
tin wenig gute %Iexfd)fuppe bazu, dah fie fo weidh
werden , baff man fie wie EeBermurﬁe in bie Ge-
darme emfuﬂen fFann. LBor dem Gebraud) wee-
den fie in Deifem Waffer ein menig Uberbriibt,

- und fobann auf bem Roft eder in der Pfanne

gebraten.
154. Kleine Blutmwiefe.

Bu & Maaf “guten Sdweind - ober Kalbs-

blut mifht man cben foviel fuffen Rabm, {dnei-
Det ferner

L Pfund Darf flein gewlrfelt, laft
: 2
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ed in einem Tiegel mit fein qefdhnittener. Swiebel
und Edyallotten anlaufen, giebr e8 fodann unter
bad Blut, wic audy Sa'y, Pfeffer und Prajoran
baran, und fullet fodann biefed gut untcreinans
der gemifdyt in nidht gar weite Gedarme ein, lafit
e3 eine Weile in warmen Waffer brithen, big

bad Blut zufammen gegangen ift. BVor dem Ge-

braudy Eehret man fie in Butter um, und bratet
fic auf dem Roft. &ie dienen jur Uffictte chen
fo gut, alé ju Gemitfe. .

%eifcf)iqbene Sattungen %oréﬁ'en ober
Eingemadytes auf biwgerlis
che Avt su fodyen,

155. Gine griflirte Ddfenzunge mit Sauce.

- Naddem bdie Bunge gehdrig weidh gefotten,
fo wird die weiffe Haut davon abgejogen, und
?ie Bunge in der Mitte von cinander gefdhnitten,
jeboch (o, Daf fie oben und unten beifammen bleibt
ferner betropft ober befdymiert man diefe Junge mit
Dutrer, falzt und beftreut fie mit Semmelbrofeln,
legt fie auf den Roft, Lafit fie auf beiden Seiten
braunlidt mwerden, und giebt ein wenig  Limo-
nienfaft darquf. Pan madyt eine gute Limo:
nienfauce nadh) Nro. 61, die man auf die Shif-

fel

1.
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fel anrichtet, und die Bunge darein legt ; die ge-

. fpaltene’ @eite muff aber auf Ddie Hobe geridhtet,

und fo jur Tafel gegeben werben.

Nudy Fann man diefe Bunge auf eine {Ufe
Gauce geben. €3 wird vorber ein Studden Rus
der , dann 1 Boffel ooll Mebl in Fett braun ge-
madht, ein Paar Cfloffel voll Weineflig, ein Glad
SBein, dann grofie und Eleine Rofinen,. audy etlide
Plein aefchnittene Diandeln daran getban, bamit gut

verfodst, auf die SPuffel angerichtet, und die Sun:

ge Darein gelegt, ,

156. Gine Junge farcict.

Nachdem die Bunge, wie die vorige gefotten,
gepust und voneinander gefdnitten ift, fo {bneiz -
et man an jeder @eite nodh 3 oder 4 mal nad
ber Rdnge durdy, damit man 8 bldtterweife aufs
“peben Fann: nimmt guten SKalbsfarce, welder
mit ‘einem Gy und ein wenig {auern Rabm ver:
mifdt iff, und fireidt in jeden @dnitt von Dies
fen Favce fingerdid Dineins oben beftreicht man
e3 cbenfalld mit Faree, giebt die Limonienfauce
nady Nro. 61, oder nady Willkihr die @ardel:
{enfauce nachy Nro. 65 dariber, und 1aft e eine
balbe @tunde im Vadofen oder in Dder Robre
baden. “

147. Kubeiter in der Sauce.

Das Giter wird ehenfalls gebbrig weidh gefot=

ten , gut abaebduter, und in Mefferviiden dice

Sdnipeln
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©dniseln aufgefdnitten; man madbt eine gute
Limonienfauce mit Butter, Mehl, fein gefdnitre-
ner Zwiebel und Limonien{dydlern, laft diefes su-
fammen anlaufen, giebt gute Fleifdhfuppe baran,
fauert- 8 mit Weineffig oder Limonienfaft , giebt
bag Giter hinein, und [3ft 8 nodh rin wenig da-
mit auffochen, Aud) Fann man, fo e3 beliebt, die-
fe Giter{dnigeln etwad dider laffen, in Butter und
@emmelbrofeln umbehren, auf dem Roft abbrdu-
nen, und auf die Sauce legen, oder troden geben.

158. Gin ganges Giter farcirt.
Diefes Citer muf in einem ober jwei grofien
gangen Stirden beftehen. Naddem e weidh gefots
ten unb abgebéutet ift, wird nady der Bdnge def-

felben {dnigweife Darein gefhnitten , aber nidt

bié auf den Voden hindurdy ; fobann wird ein qu=
- te8 gang feined Hachis nady Nro. g gemacht, mit
ein Paar Eyerdottern vermifdht, gwifden eden fol-
den ©dnig von diefem Hachis eingefitllt, dad
Giter wicber in die Form jufammen gedriidt, ein
- DMaafl faurer Rahm mit ein Paar Gyerdottern
abgeriibrt, iiber das Giter gegeben, mit Semmel-
brofeln befdet, unbd in der Nobre ein wenig geba-
den, bi3 8 eine {dydne Farbe beFommt; und fo
wird e8 mit der dabei befindlihen Sauce jur Fa-
fel gegeben. :

159. Ginen Odfenfdhwang braun gebﬁnﬁet.
Pean badet Den Ddfenfhwan;g glicdweife ju

Pleinen Stiden jufammen, gicbt in eine Caffe- -

rolle
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rolle ober Liegel redht viel Bwicbeln auf den Bo-
ben , legt dann den Odfenfdwany darauf, giebt
ein wenig Gfjig daran, laft ibn auf einer fave
Fen Gluth dlinften, bis ex weid) ift; dann gicfe
man wedfelweife cinmal Fleifbfuppe, und einmal
Gffig daran. Gine Stunde vor b.cm.’I[nrid)t'cn
legt man in eine Pfanne etwad Fett mit einem @St
Buder, lafit e braun werden, gtebt‘ ein SD?ar
£offel voll Mehl darcin, und madt cine fhone
braune Ginbrenn, giebt €8 an den Odfenfdwang
nebft cin wenig Eleinen Limonienfchalen und etli-
den Lorbeerblattern, aud ein wenig geflofenen Se-
witrznageln, und lafit diefe Sauce gany Fury ein- -
Fochen. Wor dem Unridhten nimmt man die Lor:
beerbldtter wieder heraud, feibet dad ibrige Fett
davon ab, und giebt ibn Fur Tafel.

160. Gine ordindre Lunge.

Pean brihet die Bunge, dad ift, man Gberfie: -
et fie, und lafit felbe ausfiiblen, befdweret fie
ein wenig, damit fie befler su {bneiben ift, fdhnei-
bet fie fodann langlidht, fo fein e3 moglid ift,
legt in einen Tiegel VDutter oder Fett, fagt fein
ge(chnittene Bwiebel , Limonienfdbalen, GSaly und
Peffer bingu, giebt die ge{chnittene Lunge binein,
Lafit diefes jufammen eine Leile diinflen, ftaubt
fodann ein Paar Loffel voll Dbl davan, ribrt
es nod) ein Paarmal um, gicbt gute Fleifchfuppe
taran , und 1af¢ fie damit auffoden. RNad) Be-
licben Fann man aud) Gaffran und PMusfatenblit-
the Davein geben,  Audyift, fo man will, Limo-

\ | nienfaft



nienfaft ober Weineffig jum {duern ju nehmen,
oder ingbefondere eine feine dimne Limonienfauce
Baran - su maden, bdie Bunge ftatt gu dinften,
darein geben , und qut damit auffoden lafjen.

161. Gine farcirte Ra[bé[un'ge in Sdnisen.

“)J?an bruht die Lunge wie die vorige,
- {hneidet fie ju feinen Sdniseln , madt einen
Kalbsfarce, rabrt ibn mit etlidhen Gpern und ein

wenig Semmelbrdfeln nad) Nro. 11 gut ab, fhmiert .

eine @dpiffel mit Vutter aud, legt Farce auf
ben Bodben, giebt die Schnise von der Lunge dar:
auf, fodann wieder Farce und wieder Lunge, und
fo fort, bid alled gar ift. Dann nimmt man {h-
fien Rabm mit ein Paar Gperbottern abgequirlt,
giebt e darliber, lafit e ein wenig in der Nopre
auffodgen , und giebt e8 fogleih jur Tafel.

162. Gin Hachis pon der Lunge.

Dian nimmt die Bunge abgebriiht, wie vorige,
{dneidet fie fammt dem Perg mit dem Wiegemef:
fer yu einem feinen Hachis jufammien, nebft ein
wenig Bwiebel , Limonienfdhale, Peterfilienfraut
und Sdnittlaud. Wenn alled died ae{dyehen- ift,
fo fest man Butter oder Fett in einen Tiegel auf,

. giebt einen Loffel voll Dlehl daju, legt die Lunge

darein, und giebt Fleifchfuppe und ein wenig Efjia
varan. Beim Unrichtan fann man aud. verlor:
ne Gper darauf geben.

163.
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163. Gebadene KalbSleber mit brauner
| Sauce.

- Die Kalbsleber ift immer am Deften, 'tbann

felbe lidhtbraun , und etwas gelblidht ausfieht,
denn diefe bat allejeit weniger Blut, und Pochet

fih viel milder und Deffer. Wor allen aber muff
der feber Die Haut rein abgegogen , und wo mog:
lidh die Leber in (life Mildh gelegt werden; Diefe
jiebt auch Das Vlut meiftend Heraud..  Wenn
man fie fodben will, fo nimmt man fie ausg der

Mildy, - trodnet fie mit einem Tudpe fauber ab,

madt Schnise davon, einen Finger did, in der
Dreite und Ldarige nad) Velieben, taudt Diefe
Sdnisen in Cyern und Semmelbrofeln ein, und
bidt fie fodann in GSdmalz. Wann fle audge:
gebaden, aber nicht zu troden find, denn fie mifs
fen in der Mitte nodh gany faftig bleiben, {o be-

ftreut man fie erft mit e¢in wenig Saly;  worher
aber falzet man fie nicht, {onft wird fie fpecr, Bur

@auce nimmt man ein Stiadden Juder, weldesd
mit einem L6fel voll PMehl in Shmaly braun
gemadt wird., Jn Ddiefe braune Ginbrenn giebt
man nody fein gefdhnittene Bwicbel, Limonienfha-
len, audy geftoffene Gewiirynageln, Effig und
Slei{bfuppe, und I3ft e3 bdamit gqut verfochen ;

bic @auce wird gany didlidt gemadt, und bdie -

Leber nod) ein wenig darin aufgefodt. Nad
Gutdiinfen Fann man audy die Sauce aquf die

Sdiffel, und dic gebadbene Leber troden darauf -

geben,

. 164,

™
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164. Gine gefdhwinde Leber auf welfche
AL, o

Die Leber muff eben auf die worbergehende
Art gubereitet werben, nur mit dem Unterfchiede,
Daff biesu die ©bnisen breiter, aber nur cinen

Dteffereitden dik gemacht, und fodann in Diehl

umgefehrt werben miffen ; dann wird Butter oder

Gdymaly mit etwas fein gefdhnittenen Bwiebeln .

auf cine flade ober WUmulettpfanne gegeben, bie

Leber bei refhem Feuer auf beiden Seiten darin ge-

{hwind braunlidy gebaden, fogleidh auf die Sdif-
fel gethan, mit Saly befiveuet, Limonienfaft dars
auf getropfet , und. yur Zafel angerichtet.

165. Gine SBilosleber ju Focyen.
FNacbdem die Reber abgehdutet ift, fdneidet

man fie 3it deden vierecfigten Drodeln, fhneidet

Bwicbel und feine Limonien{dalen davan, ftaubt

ein wenig Piehl dazu, giebt Butter in cine Caf:

ferolle oder Pfanne, legt die Leber darein, unbd
1aft fic' auf rafdem Feuer vofen.  Hat man
von Dem Wild FPeinen Farce, o Fann man
ftast deffen .audd Taubenblut nehmen, giebt es
mit ¢in wenig Limonienfaft und ein wenig Bus
der daran, [afit ed refdh) nody einmal damit auf-
Fodhen , und giebt fie fcbnell jur Tafel,

©166. Gine gange ge(pirfte‘ Leber.

Ptan nimmt die Leber , bautet fie ab, und
fpidet fie durdy und durd) mit Spect, legt fie in
L : : einen

g | o |

einen Tiegel , ber mit Vutter befdhmiert iff , und
wo eben Ddie Leber bineinpafit, giebt Bwiebel, Lic
monienfhalen, aud) etwad Cewiryndgeln und
RQimmet hinein, feht den Jiegel auf, giebt audp
Putter tarauf, und belegt unten und oben Gluth.
D7an 146t fie fo lange dlinflen, bid von ihr Fein
PBlut mebr abgeht, Lor dem Anridten giebt man
ein Paar Liffel roll fauern Rabm' daran, aud
ein wenig Limonienfaft, und giebt fie zur Tafel.

167. Kalbsfufe in einer 'Qimonienfauc&

Nachdem bdie Kalbafiife rein gepupt und weid
gefotten find, pupt man felbe nod zwifchen den
Klauen fouber aud, {dneidet fie in Etade
von belicbiger Grofe , madht eine gute Limo:
nienfauce nad Nro. 61, gieht fie darein, und
laft' fie nodh eine Weile auffochen. MWenn man
will,  fo Fenn man fie audy vor dem Unrichten
mit ein Paar Cuerbottern frifafiiven, und jur
Lafel geben; man Fann aud Saffran dagu nehmen,

168. Kalbsfirfe gebacken.

Die Kalbsfliife werben gepust und weidh gee
fotten, wie vorbin, fobann jeber Fuff ungefabr in
4 Stude gefdhnitten. DWann fie audgefithle find,
Pebret man fie in gefalzenen aufgeflopften Gpern
und in emmelbrdfeln um, badt fie fehon frifdh
und refdy aud dem Edmalze, und gieht fie tro-
den ober auf einer Peterfilienfauce nacdy Nro. 68
gur Tafel, | .
169.
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169. Gin KalbSgebrofe in einer orditdren
Sauce. |

Man reibt dad Kalbsgebrofe, wenn ed nod
vob ift, etlibemal mit Galy durd), (hwenft 3
im_ frifhen Waffer ab, dberfiedet oder badet 3,
legt e8 wieder in frifdes Waffer, und [ofet alle
Drifen rein davon aus, {dneidet ¢d in der Grofe

nady Belieben, madt eine gute Limonienfauce nacy

Nro. 61, giebt dad Gefrofe darein, audy eine
Bwiecbel mit ein Paar Gewlirgndgeln beftedt, und
lafit e fodann gebdrig weih Pochen, Wor dem
Unridten fann man aud) die Sauce mit etlichen

Gyerdottern frifafiren, aud Saffran und Puss

tatenblisthe nady Belicben daran geben.

"170. Ralbégebrife mit Bricbel und Kdfe.

Nachdem das Gefrofe gebdrig gepubst, fibers
fotten und bie Drafen bheraudgenommen {ind, fo
{dneidet man 8 ju Pleinen Stidchen, legt ein

- Gthd Butter in einen Tiegel, {hneidet eine Hand -

vell weiffe Bwiebel fein langlicht, giebt fie hinein,
lafit fie fommt dem Gelrofe eine Weile Ddinften,
gieht nodhy Baly und Pfeffer -davan, aud ein

wenig Fleifdfuppe, und laft ed fodann geborig

weid. Fodyen. Wor dem Anridhten gieht man ei-
ne gute Hand voll. gericbenen Parmafanfid dar:
an, riabrt e3 nod einigemal um, und gicht e
jur Tafel. :

]

171.
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G171 ®ang ordindre Kuttelflecke.

RNaddem bdie Kuttelflecfe gepust und weid
gefotten find, fo fdneidet man fie gebdrig fein
langlicht, madyt eine gany lichtbraune Ginbrenn,
giebt fein gefthnittene Bwiebel und Limonienfhas
len, bann bdie Kuttelflece darein, filgt Weine(Jig
und Fleifdfuvpe dagu, und [dfit e8 gut damit Pur;
verfochen.  Lor dem Unridten roftet man Gem:
melbrofeln in Dutter oder Fett braunlidht, rids
tet die Kuttelflecke an, und giebt die Semmelbro-
feln darauf. |

172. Ruttelflece mit durdygefchlagenen
Erbfen ju geben.

Naddem die Kuttelflede gehbrig weidhy gefots
ten find, fo nimmt man bdie Wdeichften beraus,
madt lauter diinne vierecfigte Flede davon, fest
einen Tiegel mit Fett oder Butter auf, und giebt
fein gefdhnittene Briebel und Peterfilienfraut da-
g, giebt die gefhmittenen Flede nebft Saly und
Pieffer binein, wie audy ein wenig Sleifdbfuppe,
und lafit die Kuttelflecfe gut damit  verfodyen.
Bor dem Anrichten giebt man ein wenig gers.
ftete Gemmelbrofeln darunter. @3 werden fdydne
Crbfen in frifhem Waffer mit einem Stid Spek

oder Schweinfleifd jugefept, fclbe gut einge-

Poct, und ein wenig Fleifchfuppe daran gegoffen.
Bor dem Unridpten treibt man’ fie durdh - einen
Geiber, lafit fie gany didlidyt einfochen, giebr fie
auf die Sdiffel, und legt die Kuttelflede barauf.

Ber:
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Lerficdene Gattungen Eingemads
~ tes obder RNagouf.

173. Raiferfchnisel.

Dan badt vom Kalbd{dlegel in der Queer
ein ©chnisel von jwei Finger breit ab, jiehet
bad Robrbein von ber Mitte heraus, Flopfet e,
legt in einen Ziegel ein gutes Gtid Butter, unbd
bad Edpnigel, nachdem ed gefalzen ift, barauf,
Lafit e8, ungugedecdt auf einer ftarfen Gluth auf
g[eicber‘g@eite fyon lichtbraun werden, giebt, wann
ed braun ift, ¢in wenig fauern Rabm daran, Fe-

ret e Bfterd um, und Idfit ed gut einbraten, -

feibet fobann bas {tbrige Fett ab, und giebt wie.
ber Rabm bavan, Fehret es dfters um, und 4t
biefen Rabm gan fury didlicht einbraten, bid
. bie @auce gelbbraun ift; fodann richtet man daj
Gdnisel auf die Shiffel, und die Sauce dar:
uber; e ift febr einfach und dody gut. Wenn
ju wenig Sauce iff, fo giebt man cin wenig Sugs
Gupye dazu. |

174. Gin weifigediinftes Sdnisel auf
Champiguons.
Man bauet dad Sebnisel auf gleidhe Hrt ab,

e3 follte aber cin {hon weifed Kalbfleifd feyn,
, , Elopfet
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Blopfet und faljet e8, ~giebt in einen Tiegel einige
- @dynige Gped, etliche halbe Bwicbeln mit Nageln

beftedt, audh Paftinak und Peterfilienwurzeln, cin

- wenig fette Fleifhfuppe und etwas Wein, leat dann

bad Edpnisel arein, Lifit 8 bei dftern UmFehren
tfuybedt foden, bid s fich gerdriiclen IGfit; fodann
diinftet man Fleine Ghampignons in der Butter, fraus
bet ein wenig Wiehl daran, qicht die Sauce von
bem @dynigel dagu, und I§ft fie damit auffo:
den. - Die Jwiecbeln und der GSpedf werden wegs
gefeibet , die Champignons Fommen auf den Vo=

_ Den, und baé Ednigel darauf,

175. Kleine Fricandeaur mit Glace.

G3 werben vom beften Stid eines Kalbse
{blegeld runde, ober etwas langlidite, Daumens

_ bide  Fricandeauy' gefdnirten, felbe otbentlich ges

foict, unb auf einer Eeite oder nur in ber Wiitte

‘mit Sped durdhgezogen. Man fest fodann in ei-

nem Tiegel Fett ober Vutter mit fein gefchnittener
Bwiebel auf,  legt die Jricanbeaur darein, lagt
fie ungugebeet auf beiden Eeiten braun werben,

und giebt nadh und nadh ein wenig Jus - Cuppe

baran,  Bor dem Unvidhten giebt man einen Lbf-
fel voll Glace darein , 1dft e3 Pury einfodyen,
und giebt fo viel Sauce dagu, bis- fie glangen,

176. Kleine Kalbgfdhnigeln mit Champigs
| nons oder Naurachen,
Pan madpt nom‘;ﬁalbéfcﬁlegd gang bdlinne

@Gdniseln in der Grofe eines Lhalers , dinflet
. A @ }

~ fie,



fie, nac{)bém fie vorber geflopft und gefalgcﬁ‘ﬁnb‘,
in der Butter oder Fett brdunliht, dinflet aud
Blein gefdnittene Ehampignond ober PMauraden,

wic audh Flein’ gefchnittenes Peterfilienfraut in der

Dutter, und wann fie weich und Pury verfodt find,
fo ridotet man fie auf die Sdhiffel, und giebt die
Gdynigeln darauf.

ST LA &R_bllabe von R‘algﬂgifd) mit Bertram

gebitnftet.

~ Bon cinem diden Kalbsfchlegel {chneidet man
febr ditnne , aber gwei Finger breite und langlidyte
Ednigeln ab, madt cinen guten Kalbdfarce mit
~einigen abgerithrten Gpern, fillet diefen Farce eis
nen Meflerriiden did auf die Schniseln, rollt
¢3 fodann gut zufammen, -bindet e nur mit einem
Jaben ,  legt in. eine Gaffesolle ober Fiegel

@ped auf den Boben, gicbt gelbe Riben, Pa-.

ftinat, WVertram und viel ge(chnittene Bwwiebel, fos

bann die Rollade darauf, (4§t fie dinften , und ‘

Febrt fie dfterd um. Gind bie Wurgeln guf dem

Doden braunlidt, fo gicbt man Fleifchs oder Jusa - |

fuppe und ein renig Vertrameflig daran, Wor
bem Anridhten legt man fie in einen anbern Tiegel,
gicht die Gauce durd) ein Sieb geftrichen. daran,
und cin wenig aufgericbenen Parmafjanfds dazu,
Feret fie darin nody ein Paarmal um, richtet bie
Rollade an, Ibfer den Faden ab, und gicht die
Gauce dariiber. Nudy farin man den K3, {o s
belicbt, weg laffen. o |

- 118.
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178. Rollade. ober Spiefodgel gebraten.

Man '{dneidet dbie ©dniseln bierju auf bdie
vorige Art, madht aud den Kalbdfarce nady Nro.
, nur mit etlihen @ardellen Darunter gemifdt,
Tsftéid)_t den Farce auf, vollet fie jufamen, falet
und Pfeffert fie, Dbindet cin Streifel von cinem
Kalbgnes oder diinnen Syped tariiber, ftedt fie an
den @pief, bratet fie mit Dutter, berropfet fie
mit, Simenienfaft, und giebt fie, wann fie gebraten
find, troden ober auf einer Cardellenfauce nad
Rro. 65.

179 Drdindre Ralbél’arbonnaben auf
dem Roft. \

Mian fdneibet von einem ﬁalbérﬁéfgratb ote
dentlidhe RKarbonnaden - heraud, wo- alleeit eines

-mit einem Veine verfeben ift; das Fleifd und die

Daut fdabet man von vorn zurid, bdad Graths
bein backet man weg, Flopfet fobann das Karbons
nadel wit dem Wiefferviiden gqut, formirer fie
gany sund, falzet fie, tauder fie alle in zerlaffe: .
ner Butter ein, Dbeftreut fe mit Semmelbrie

Afeln, leget fie auf den Moft, und laft fie auf

beiden @eiten braunlicht werden 3 fobann legt man
fie ovdentlich auf die Schtiffel, und tropfet nodp
Lutter und Limonienfaft darauf, -

180. SdhdpsEarbonnaden.

Dicfe werben von dem Nidgrath auf bie
ndmlidge Art abgefchnitten , nur cin wenig dider
S 2 ‘ ge=



i 100 S——

gelaffen, dic Daut von den Beinen juriidgefhoben,
ein wenig geflopfet, mit Salz und Peffer beftreut,
in Fett getunft, mit Semmelbrdfeln befaet, auf
beiben Geiten auf dem  Noft braunlidt gebra:
ten, bei dem Unridhten jierlidy aufgerichtet, und
ftatt Bimonienfaft ¢in wenig Jus » Suppe obet
. Dratenfauce darfiber gegeben,

181. Gedunftete Sdhweinsd = unb etbafé,
Farbonnabden.

" Diefe Karbonnaden werden Bcibe auf g[éicbé-

Art, wie die vorigen 5u6erettet~ bann nimmt
man einen Tiegel, worin fie gerdaumig Plas ha-
“ben, giebt Fetr binein, laft fie auf beiden Oeis
ten barin ‘braun werden , giebt fein gefcbnittene
Bwicbel dazu, und fldubt ein wenig Mebl dar-
an. Wann fie ganz braun find, (dittet man
~ein wenig Jud - Guppe davan, laﬁt fie gany Fury
einfocben , und giebt fie jur %afe[ oder nad
Delicben auf etwad Gemilfe ober Cauerampfer.

| 18.2. R‘aibé?arbpnnaben mit Krduterfauce.

Man bfmﬂet die Karbonnaben ‘auf. gleiche -

Art, wie die vorigen; julest giebt man fein ge-
fd)mttene Keduter , ald - Vertram, Peterfilien,
Bwichl und Shallotten , auch Cffig oder Limo-

nienjaft daran , laft ¢b nody gut damit auffos

. : _ cbm,

dhen, und rviptet die Karbonnaden fammt ber

- @auce gur Iafel an; . fie find redt gut und

gefpmadhait.

183. Farcirte KalbsEarbounaden.

Die Karbonnaben werden reht fein ge(Dnit=
ten, geflopft und gany rund formirt, in ciner
Pfanne oder Tiegel in beiffer Vutter uberbraten,
und ausgefiblet ; fodaun wird eine gute RKalbds
farce nady MNro. 5 gemadt , die Karbonnaden
auf beiben Seiten damit {berfteidyen , ein Ofrave
blatt Sdhretbpapier auf eciner Geite mit Dutter
befbmicrt , in Der DMitte ded Papierd die Karbone
nabenbeine durdpgeftedt, und von unten um und

um bdad Papier jufammen gedrudt; wann felbe

fammt dem Papier auf beiden Seiten auf dem Roft-
gebraten find, fo giebt man fie mit dem Papier
und 8imonicn jur Lafel.

1

184. Einen ganjen KalbéricEgrath gefpickt
und braun gedinftet.

/

Bon den Kalbériiden werden bdie Grathbeine
abgehadt, bdie langen Beine bleiben aber daring
von dem Grath wird - bie Haut abgezogen,” fo-
dann wieder nad) ber fAnge etlihemal gefpidt,
und jwar gang auf die Art gubereitet wie die Kar-
Bonnabe nady Nro. 1813 fodann nimmt man Eham-
ptgnens



pignons oder Shwamme, dinftet fie mit Butter und ,
Peterfilienfraut, [aft fie mit ein Elein weniq

Sleifdfuppe auffochen, giebt fie auf die Gdifje!,
und den gefpit gediinfteten Ricgrath darauf,

185. SKalbsFopf mit Farce.

T
Wenn. bJer‘ RalbsPorf weid geforten’ und
audgeFiblt ift, fo nimmt man ihn ausd dem Sud,

fdneidet fein linglidte Sehniseln, madet einen -

guten Kalbdfarce nady Mro. 5, verdlnnet ihn mit
Gvern und fauern Rabm , giebt auf eine Shiiffel,
welde mit Butter befhmiert ift, von diefem Farce,
bann c¢in ©nisel vom Kalbdfopf, und fo fort,
bis ¢8 alled ift; fobann giefit man fauern Rahm
barliber, flellet 8 in eine warme Nohre, und
lat ¢8 eine Stunde langfam baden.

186. KalbStopf mit Rabm und ﬁ‘dfe.

Dahdemn der Kalbsfopf weidy gefotten ift,
Uofet man dad Fleifch von den Beinen, und, fdyneiz
bet ed ju gewirfelten Brodeln, Dann wird eine
@dyiflel mit Dutter befhmiert, ein Maafl fau-
rer Rabm mit 4 Gyern abgeriibrt, und der Kalbs-
Fopf nebft @aly, Pleffer und ein wenig Peterfilien
Fraut darunter gegeben; wenn alles que abge-
vibet ift, giebt man e3 auf die Sdphiffel, - be-
fireut e8 oben mit geviebenen Parmafanfis, laft

. ¢8

¢3 im Ofen baden, oder belegtes unten und oben -

mit Gluth, und fobald es fertig ift, gicbt ‘man 3
{nell jur Zafel. .

‘178. Ginen Kalbskopf auf der Sclyirffel

Nadhdem der KalbsPopf gebdrig weich gefot:
ten ift, (dhneidet man dad Fleifdh davon in viele
Sdnisel , beftreidt cine. Edhiiffel did mit Butter,
Tegt bie @chnisel lagweife darauf, und jwifdyen
diefe alleyeit EFleine gebadlene Semmclbroceln s
wenn nun alled gar ift,. fo giebt man Limo:
uienfaft und {cbr wenig Fleifbfuppe davan, laft
¢b auf der Gluth auffoden, und giebt ibn jur
Xafel.  Hat man gebrihten Karfiol oder Spar:

‘gel, fo fann man aud) ctwad bavon darunter

geben,
188, Ralbéf‘opf tm Brandteig geBacEen. |

3ft der KalbsFopf gefotten, o werden davon
Daumen dide Sdbnigel gefdbnitten, dann ein
guter Brandteig gemadt, und cin Daafl Mild
mit einem Studden Sdmaly aufgefotteny fo-

- Dann wird beim @ieden Dundmeb! darcin geriihre,

bis ed ein Dider Teig wird. Diefer wird ein wes
nig gefalzen, und in einer Eleinen Pfanne auf der

Oluth abgetrodnet, bis er fich ganz von der Pfan: .

ne ab{chalt; dann legt man 6 Cyer in warmed
Waffer, fdligt eins nad dem andetn bdaran,

s oerritbre b gut, Febret jebed Stud Kalbsfopf in

diefetn
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diefem Teige um, baclet ¢3 in ‘@d')mala_ gany lang:
fam bevaus, und giebt e3 warm jur Lafel.

189. Kalbszungen mit Pomeranzenfauce.

Mean fiedet 2 oder 3 Kalbszungen gebdrig
weidy, ziehet ibnen dic weiffe Haut rein ab, fpal:
tet die Bungen in ber IMitte von einander, betro-
pfet fie mit-Dutter und Semmelbrofeln, backet fie
auf dem Roft ab, madt von einem Stiddpen
Dutter und {honem Wieh!l eine gelblidhte Cinbrenn
pur Gauce,  giebt Fleifdfuppe davan, reibt auf
ciner Pomerange vin Stidkden Buder ab, giebt

felben nebft dem Gaft von bdiefer Pomerange, audy”

einer gangen Bwicbel mit Ndgeln beftedt daju,
lafit e3 gut auffodyen , giebt die Sauce auf dic
- ©duffd, und dic Bungen barein. 3

190. KalbSzungen in polnijder Sance. .

Dan fiedet und puset Kalbdzungen fo viel
man ndthig hat, und vichtet fic wic die vorigen,
jedodh abgebraunt ju , madt eine braune Ginbrenn
mit einem Gtid Juder, nimmt cine Hand voll
weid) gefottene gedborrte Bwetfdhgen , {hneidet fel-
~be mit Limonienfdalen rvedit fein, giebt fie nebif
ciiem Gloé rothen Wein* und etlichen geftofenen
“®ewiryndgeln in bdie Ginbrenn, und (4t alles
gut gufammen vecfoden.  Wor dem Unridyten

{dlégt man diefe Sauce burd) einen Gieh auf die

Sduffel , unbd gicbt die Jungen darauf.
| | . 19L.
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191. Gine braun gedinftete Kalbsbruft
mit. Jwiebeln. .
ie Ralbabruft wird gany weidy eingefalzens
foban?' legt man ineinen Tiegel ein Gt Fett un§
¢in wenig Buder, den man Parm brfxun werDert
{afit, giebt eine Hand voll fein gefcbzztttene Bwie=
bel darein, und die Bruft darauf, 14ft ed ungue
gebect auf beiden  Eeiten {don fzraun’mrbefl},
ftaubt e¢in wenig Dlehl daran, giebt ein wemg
Qus - Guppe dagu, dedet €8 ju, und Tagt fie
barin weich werden.  Jnbeffen dinftet man Fleine
. Bwicbeln mit Buder in Fest gelblidhr, und fobald
fie weidh find, foridhtet man die Bruft fammt der
Gauce gleidh an, bie Bwicbel legt man gang dars
auf herum, und giebtd jur Tafel.

| 192.‘ (éine S’Caibébrnﬂ eif ‘gebﬁnﬁ‘fet.'unb
o fareirt.

~ Die Ralbsbruft wird ausgeldfet, wie bei der
Falten Bruft nadh Nro. o4, die Ritppen werden bei
ber ofern Daut abgeldft, bdann -felbe untergriffen,
und mit einer Farce, welde mit Sﬁrc‘bébutte.r'
nad Nro. 14 gefdrbt iff, darein geftriden. Die
" Bruft wird dann gufammengerolit und gut juge-
ndbt, fodann in ciner Vraife nad) Nro. 4, ober
fonft gutcn Gub weidy gePocht, daf f:e weif b[e;Bt. 3
bann werden Ghampignond mit grimmer Peterfilie
gebiinftet , und die BDruft darauf gegeben.

193.
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‘193'. Bange Kalbspriefe braun gediinftet mit
Pabnkammen.

Dian dinflet 5 ober 6 gange Kalbspriefe
braun in DButter mit Briebel und §us - Suppe ;
wann fie bald fertig find, giebt man ein Paar
Loffel voll Glace daran, [4F¢ e Fury einfodhen,
ridhtet felbe auf die Shirffel, unbd gicht die Glace
bariber, Die Hobnfimme blanfhirt man mit
:Céalqmaﬁer s siehet ibnen bdie Haut ab, {dnetdet
in die Priefe nad der Queer binein , - ftecfet {iber-

all cinen Hapnfammn darein , und giebt ed fo sur

Kafel.

194. Ganze Kalbdyriefe meiﬁ gebimftet
| auf Ebampignons. -

- Dan nimmt eben foviel Kalbspriefe, ald man
| ’B.ratf&)t , weldye fbon weiff feyn miffen, Fodpet
© fie in einer Braife ober fonft gutem GSude von
Dutter, mit Bwicheln und Ndgeln beftedt, in
fe'ttcf %Ictf@ﬂgppe und Galy gang weih; fobann
bunftet man junge Ghampignons in Butter mit
Peterfilienfraut ju einer Furjen Gaure, giebt die

.ﬁaibéprieﬁz barauf, beftedt s mit Krebsfchweifeln
und audgeloften Scyecren, und gichts jur Tafel.

195. Gin gemifchted Ragout von Pries
B | und Giter.
Dtan Slanfdirt Priefe und Giter, f;bncibct fie

gu runden @dnigeln, Ddiinflet etliche Champig-
- nons

nond mit Butter in cinem Tiegel , gieht dad
geftbnittene SRagout davein, flaubt etwad PDiebl
basu, giche Fleifbfuppe und Bimonienfaft daran,

und 4t e cin wenig auffochen, Wor dem Un:

richten. frifafict man e3 mit etliden Gperdottern,

“und giche es gur TLafel ; man fann aud) weidge:

Fohtenn Odhfengaumen darunter geben. -

196. Gin gemifdbtes’; Ragout mit gefdrbten

Sdyottelu,

Dian blanfdyirt die Pried unbd Kalbseiter gebd-
vig, f{chneidet jeded in 2 oder 3 Fheile, Dinflet
fie in Dutter bid fie vollends weidh find, gieht
ein wenig Fleifdfuppe daran, madr einen Krebds
fhdttel nady DNro. 12, und ein Spinat{dhdttel nad
Nro. 13, {dneidet jedes in linglidte Shnibe,
oder in Form ciner Pyramide, giebt auf die
©dyuffel eine gan; diinne Butterfause, worauf die
‘Drierg und Giter orbentlidh berum geridhtet werden;
swifden einem Pried und Giterfdnisel wird allegeit
¢in @dhdetel , von aufen herum die grinen , und
inwendig berum die rothen Schodtteln gelegt. Gang
in der Mitte Fann man cine Karfiolrofe oder ei-

“nen gangen Artifhodfen gebrithet geben, und auf
- ber ©diffel diefes Ragout nody ein wenig auffo-

den, die Sauce aber nidgt daritber fieden laffen,
und fo gur Tafel geben.

197.



.197. Gin Ragout von Ricenmar?, Spars

gel und Auftern.

Pan nimmt Riadenmarf, foviel man braudyt,

Dlanfdirt ¢, und dfet es von der Haut ab;
fobann nimmt man eben foviel {dhonen Syargel,
blanfdhirt ibn weidhy, befhmiert eine flade Scbiife
fel ober Ujjiette dicf mit Dutter, richret alle:
geit gany ordentlidy nad) der Bange, einen Sten:
gel ©pargel, und ein Stid Ridenmarf von eben
ber Range,” legt, o man ed hat, allegeit eine

audgelofte Aufter dagwifhen, tropfet von einer Liz

monie Den @aft darauf, beftreuet ed mit fehr fei-
nen Semmelbrofeln,” aft ed auf einer @luth cin
wenig auffodhen, und giebts jur Tafel. Diefed
MRagout ift febr.gqut, aber aud) fehr Foftbar.

198. Gin RNagout von einer 'iungen Gan
- oder Ente. - )

Dan nimmt dad Junge von der Sansd oder
Gnte, bad ift, Kragen, Flugel, Fife, Diagen,
Leber , und alled, wad dagu gehovet, pust und
badt ¢3 ju Fleinen Stiiden , feset in einen Tie-
ael oder. Cafferolle mit. Fett, FElein gefdhnittene
Bwiebeln und Limonienfdalen auf, laft ed mit
Weinefjig und ein wenig Fleifhfuppe gany weid
pinften , und flaubt nod) ein wenig Wlehl daran,
Bor dem Unridyten. giebt man, {o man ¢ bat, et-
wad Blut von Beflugel nebft cinem Stidden Ru-
der davan, lafit ¢3 nod) ein Paarmal auffoden,
und giebt ed jur Tafel.

- , ‘ 199.

199, (S.fn ﬁdgout pon {ibriggeblicberiem

RBraten.

Man {dneidet von einem gebratenen Kalbd-
oder Edpdplenfeblegel Mefferviiden dide Sebnipeln
ab, Pebret diefe in Butter oder-Fett um, Dbeftreut
fie fodann mit Cemmelbrdfeln, Ealy und Pfeffer,
Lafit fie auf Dem Roft auf ,beiﬁen Ceiten braun
werden , miaht cine Krauterfauce nady Rro. 57,
legt diejo Seyniel darauf, unb giebt 8 jur Tofel.

200, Farcirte Schnisieln von Lungenbraten.

PDan I)ﬁlifet ben Bungen‘Emten ab, fdmetdet

nad der Queer fehr ditnne Scnigeln, Flopfet Diee

fe aud nody mit einem Mefferheft gang diinne,
madit cine RFarce von . Nindfleifh, etwad Mark
und Sardellen, Bwiebel und Thimian, ftofiet ¢
vedht fein, 'wie bie. andere Farce, vermifdht ¢d

‘mit ein Paar Léffel voll fauern Rabm, einigen

geftofienen Régeln , Peffer und Saly , fireichs
auf einen jeden foldhen Schnits einen Finger didk
von diefer Farce, giebt: dann wieder einen @dnis
darauf, und briudft e8 gut jufommen. Wenn
alles fertig ift, legt man' viel Fett, und cine gue
te Hand voll gefdhnittene Bwicbel in einen Iie:
gel, giebt” die farcirten  Sdnisel darauf, bf:
det ¢3 ju, .und I4Ft 3 gany einbraten, /bid Die
Bwicbel auf dem Boden bréunlicht wird; giebt
Weineflig und ein wenig Fleifhfuppe daran , Feb-
vet Die ©dpnigel dfterd um, lafit die Sauce %ans

. : urg



m— 110 s

Fury und bidlidt einfodhen, giebt die Shnifsel
auf die SdHuffel, und die @:mce dariiber. ’

,261~ Sdynisel yon Lendenbraten mit Krdu-
tern auf dem Roft. |

~ Dan {dneidet vom Bendbenbraten Schnisel
cinen Pefferriifen did, Flopfet fie mit dem Mef:
er, und falyet “fie ein, fdneidet viel Bertram,
Peterfilien und Bwichel fein, reibt it diefen Krdu-
+ tern die ©dynisel ein, giebt fie auf eine Sdyirffel,

- unbd fhittet Provenzerdl darfiber; dann legt man

wicder eine Lage Schnisel, giefit wicber Proven=
erdl darauf, bis alle Sehnigel fibergoffen find,
~und lafit fie fodann in diefem el cinige Stun-
ben liegen. Wor dem Gebraudse beftreut man {ie
auf beiden Geiten mit Semmelbrifeln, legt fie auf
ben Roft dber eine rafde Gluth, und giebt fie
aﬂi:uff Ieiner Sdiffel mit Limonienfaft betropft jur

afel. : ‘

202. Wiengr oder Golafdfleifd von -'
| + Lendenbraten.

Rodydem der fendenbraten abgebduter ift,
foneidet man.ihn in Fleine Filetfhnisel, legt in
einen Tiegel Fett, Bwicbel , Scalotten und Li-
monien{dalen , giebt das gefdbnittene Fleifh dai-
auf , dedet e8 ju, und IAfit eé quf einer ftarfen
Oluth fletd Foden; wann die Darin Defindlide
@auce einfodt, fo giebt man fauern Rabhm dar-

auf,

auf, ftaubt audy ein wenig Diehl daran, und fake
set und pfeffect ¢4 nad) Velicben, Wor dem Uns
richten tropft man ein wenig Limontenfaft ober
Gflig daran , und giebt ¢8 jur Tafel. . Gefalpen
wird ¢8 jedod erft vor dem Unridhten. o

203. Staffad von Kalbsfleifd.

PMan nimmt 2 Pfund bratiged Kalbefleifh
som Gdblegel, etwad Marf odber Riernfett dar:
unter , - wie audy Jwichel , Sehalotten und Limo:
nienfdalen, Hadet alled diefes redht fein zufanis
men, wie einen Favce, flreift dad Dautige gang
bavon aud, gicbt GSaly und Pfefer, wic audy eip
Paar gange Goer daran, ftofet alles jufammen i&
Diorfer, und gieht ¢ wicder auf ein mit el
beftaubtes Brett Heraus , formiret Daraus  eine
tunde Kugel, driidet ed ein wenig breit, giebt cin
Etid Lutter jn eine Cafferole ober Tiegel , wo
e ¢ben  Dineinpafit , gicht Dad @_,t_gﬂ"ab-‘!)inqi_ﬂ;
Lafit e auf einer flilfen Gluth bragh: werden, Fels
ret e um, und verfdhrt fo aud auf der'andern

- @eite.  Man beftreut ed fodann- auf beiben Sei-

ten ein wenig mit Juder, und laft €8 davon auf

- jeder Grite eine Glace befomen. LVor dem Uns

ridhten giebt man cin Paar Lofel voll Glace pder
Jué daran, und giebt e mit Burger @auce gur

| Lafel.

| | 204. €taffad von Wilbpret
Dagu wird vom Wild der Lendenbraten ges

nommen , ober fonft ein {dhones bratiges &tid,

dann

[ 4
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pann frifhen Gped , ©ardellen und ein wee -

nig Thimian mit Bwiebeln und Gdallotten:
dies alled wird flein jufammen gebadt, und da-
mit , wie mit Dem vorigen verfabren. Bulest
fann nody cin wenig rother Wein flatt der Suppe
Dazu gefduttet, und {o jur Tafel gegeben werden.
$Hat man riehended Wildpret, fo ift ¢8 auf die

. st am {didlichften gu verwenden,

. 205 Granat von KalbSfleifdy.

“ 9Man ‘matht - hiegu eine ~gute  frangdfifde
Rarce, wie in Nro. 5 befdhrichen, rithret ein Paar
Goer dazu, fobiniert eine Gafferolle mit Fett aus,
1ind-belegt fie mit feinen Gped in der FKigur cined
Gternd. @8 wird audy ein Bejdamel nady RNro.
11 gémadpt, und mit ein Paar Epern und 2 Oottern
abaerlibre; man nimmt aud) nody ein- wenig fein
geftofene Mandeln, madet cin guted Ragout von
Pried und &f:r nady Nvo. 9, und verbindet e3
mit. etlicgen Gperdottern. DMan giebt erftlih bdie
-é%fﬁ't‘ce in die Cafferolle, belegt fle ganz damit aus,
‘nath dicjem Fommt a3 Vefdyamel darein, fireiche
ed” audh fo qut al mdglid audeinander , und legt
i1 die Mitte dad Ragout hinein. Diefe Cafjerole

ftellet man in eine nicht gut eife Wobre, und lafit

bad Ragout eine Stunde baden ; bei dem Unridy-
teni {tirst man ed aud der Cafferolle, giebt auf
den Boden eine furge Butterjauce, und ridpet
3 gur Zafek an. | : -

206.
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- 806. Hunge Jiegen oder Ldmmer auf bers

. gefdnitterten Bwicheln und Limonien

“gethan, und die Sauce gang Fury cingefodyt.

w113 =

fbicdene Art jubereitet.

Wenn das Kisel ober Lamm nody jung ift,
Badet man die beiden Vruftfticte fammt beiden
Sdultern ab , und formist fie, wie cinen Hafen,
Sriidher die bintern Diigel breit von cinander, {pis
et den Riclen mit feinem Syped oder Sardellen,
Bratet ihn am Spiefe, wic cinen Hafew, und tropfee

@utter und fauern Rahm davan. Dian Pann ihn

groden oder auf ciner Rahmfouce nad Neo. 63

- gur Tafel geben.

- g07. Gin ge‘bﬁnﬂéteﬁ ober tingema@tei

Staddem dad Vrufifid ober die Shulter

g srdentliden Stiden gehadket ift, legt man dad

Kleifd mit cinem Stid Butter , piay wenig fein

) ﬁalcn‘ , etwad
Saly und Pfeffer in einen Tiegel; died alled wird
gedimnftet, aud ein wenig Mebl und Fleifdfuppe dagut
Bor
dem Unridhten Fann man aud) ein wenig blanfdive
ten Kacfiol ober Spargel daju geben, und s fo ur
Xafel auftragen. Dian Pann aud eine Frifaffec ober

‘Sauce blanche bdaritber geben 5 nur muff ed guvor

in guter Fletfdbfuppe Gberfotten, ordentlid) angeridhs
tet, und die Saure daritber gegeben werden.

$ | 208.



208. Gebacfenes Lammfleifdh. |

Radbdem ein Bruftftid ober Ridqgrath von
einem jungen Lamm oder Kigel ju ordentlichen
Heinen Gtudden zerhackt worden, wird e mit
©aly beftreur, und cine Weile ftehn gelaffen; fo-
dann wird 8 Stid vor Gtad im Prebl umge-
wendet, in frifhes Waffer getaudt , in feinen
Gemmelbrofeln  umgefebrt, -gany lidthraun und
refd) aud dem Sdymalze gebaden, mit Peterfilie
Beftreut, und warm gur Tafel gegeben,

209. Gin Lamm oder Kigel in Gffig
abgefotten.

Naddem bie Stide ordentlidh gebadt find,
fo werben fie im beifien Waffer abblanfdirt, da:
wmit dad BVlut berausd tomme , und dad Fleifdh

weiff wird; bann legt man das Fleifd in einen |

Liegel, 'gieht cinige Bwicheln mit Nageln beftedt
bagu, wie gud ein Bifhel jufammen gebundenesd
metcrﬁlietfﬂ% - giebt guten Weineffig mit Sal;
- und Pfeffer daran, wie aud) ein Stidden But-
ter, und lagt bad Fleifd barin weidh werben.
Dei dem Anridyten giebt man ¢8 ordentlih auf
die Sdiffel, giefit ein wenig von diefem Gffig daran
gupft frifhe grime Peterfilic darauf, und g’iebi
e jur Zafel,

210. Kleine Eamméfcbfegel weif gcbfmﬁ‘et
auf Gyern. ‘

Dtan Flopft Fleine Lammafdhlege!, falzet fie,
giebt in einen Tiegel etlihe Shnigel Spedt g etz
) ‘ ' iche

~ lidhe Quicbeln mit Ndgeln Dbeftedt, audy einige

gelbe Ritben und Paftinadmwurseln dagu, leger die
Sdhlegel darein, und dinflet fie weidy; man Feh-
ret fie dfterd um, und forgt, Daff fie gang weiff
bleiben; die @auce wird aber Fury eingefodet.
Wor dem Unridpten gieht man 6 Gper mit ein
Paar Cfloffel voll Mild) in einen Hafen, fa{;et
unb pfeffect diefed. Hat man ein wenig gebriths
ten @pargel, o fann man ﬂ)n' quc@ bm;unter
{dbneiden , madpet davon auch cin Gingerihreed

‘mit einem @Gthd Butter in ciner Pfanne, giebe

Dafen anf verfdicdene erfrﬁ“e

diefed auf die Sdhiiffel, bie beiden e@c@[ege[ dars
a:t"‘ , bief tibrige Purge’ ©auce dariber, und fo
Fommt ep jur Iafel.

veiten,

i

L

211. (Einen gebratenen $Hafen.

MWenn ¢3 thunlich iff, follten allegeit bie

. Hafen etlibe Tage vor dem Gebraude in Cfjig

gebeizt werden, damit fie miirbe werben; gefchieht
biefed aber nicht, fo bereitet man den Hafen auf

" folgende Wre: mait hautet ihn ab, fo gut 8 mbdg:

. . ’ + L. - - 4 6
lich ift, fpidet ihn ordentlidh) auf Izem E)tucfgn un
@d)m["t[n, falyet ibn ein, fdlttet etlichemal

Beifen Gffig darfiber , legt ihn in cine flade Nein,

N

H 2 gieht
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aiebt @ffia, Fett und Bwicbel auf den S!Sobeu,
und bratet ibn in Der Nobre oder Vadofen.

MWenn man will, {o Fann man ibn audh am Spies,

ge braten, und mit Nabhm und Cffig begiefen;
man legt ihn fodann auf die” ©dHiiffel, giefit eine
Rabmfauce nad) Nro. 63 darfiber; und laft
audy die Kapern nad) Belieben weg,

z12. Ginen eingebacften Hafen ntit einer
Sardellenfauce.

Der Pafe wird ju Fleinen Stirden jufammen
gebadt , mit Fett, Flein gefdhnittenen Jwicheln
und Limonienfdyalen gedinftet; aud) werden Salj,
Pleffer und einige Nageln daju gethan, zuless
eine @ardellenfauce nady Nro. 65 dariiber gegeben,
der Hafe nod) gut damit aufgePodht, und mie

hfricr %gguce_\ jur Tafel gggebcn. '

213. Ginen $Hafen in EB'fut gediinflet.

- Der Hafe wirh, wenn er geborig gubereites

ift, auf die verige Urt gediinftet; {obald er weidp
wird, flaubt man’ein wenig Wehl dagu, und gicbt
Kleifdhiuppe und cin wenig Effig daran, BWor dem
Nnrichten giebt man Taubn oder Hihhnerblus,
audy cin Otiudden Juder, weldes auf Limonien
abgerieben wird, daju; bamit [aft man e cin
wenig auffodhen , und gieht ed jur Tafel.

214 |

A%

f

214. &inen Fleinent jungen Hafen fammte
vem Balge zu bratemn.

Dann der Hafe nody gany Flein ift, fo nimme
man ficbendbes Waffer, legt ibn darein, unb ptgs
et ihn, wie einem Gypanferkel, bt'e Haare rein ab,
nimmt bas Snnere” beraud , wifdt ibn fauber,
reibt ibn mit Saly und Pfeffer cin, u.nb bratet ibn
am Opief gleid) cinem @panferfel mit Butter bez

goffen.

215. Farcivten Hafen von 1ibriggeblichenem
| $afenfleifcd.

Merin man Falten briggeblicbenen Hafen Hat,

" fo nimmt man baé Dratige davon, {chneidet 3

mit etlichen Gardellen, Bwicbeln und Limoniensz
{dalen mit einem Wiegemeffer febr fein 31{1’amn}ep,
fhalt von 1 Fr, Semmel die Rinde ab,.met_d)t fu.: in
MWein ober Gffig ein, drirdet fic aud, W . fbneidet
fic audp darunter. Audy ein Gcb_n'ttjel eber gnb
jollte fie auch von @eflirgel fepn, ift dagu tauglidy,
Sft nun alles Elein gebadt, fo giebt man alg
und Pleffer nedft geftofenen Ndgeln daran, ftof-

© fet e mit ein Paar Eyern nodhy fein im Mior=

fer, gicht ed Beraus auf cin Drett, welded mit
Dbl Deftreut ifi, und formiret einen Hafen dars
aud 3 dann legt man ibn auf eine ?[ecbernc @d}}tfz
fel, welhe mit Butter befdmiert ift, .ﬁecfct feine.
langlidte Limonienfhalen Ddarein , gzebtrfaugrn
Rabm und Butter dariiber, Taft thn Per Robs

*re braunliyt werden, und legt ipn fodann auf die

Shufd



L
-

118

Ediffel. Dan Pann qud) nad)y VDelichen eine
fauere Rabmfauce darunter geben.

216. Ginen Biber an Fafttagen su- Fochen.

Dian madyt - von dem Viker Fleine Stircfepen
tf)uf in einen Tiegel Schmaly, Flein gefcbnitten;
quebe} und Limonienfdalen, legt den BDiber dars
. auf, dunflet ibn big er weich ift, giebt Dfrers Cfiig
unb.@rbfenfub, julest audy etwad Diebl, fein ge-
fc‘_l)*mttene @arbellen, audy ein Glas Wein bagu und
lagt 8 damit Pury verfodyen. Der @cbman% bas
von Jﬁ aber am beften, wenn er in Gfiig und
- Wafier weid) abgefotten , fodann mit Butter und
@gmme[brbl‘eln auf dem Roft abgebraunt, aquf den
%Slﬁer gelegt, und fo jur Tafel gegeben wird. E3
Fonnen aud) die Sardellen und der Wein audges

-+ laffen, und Eleine cingefottene Gurfen gur Gauce

genommen werden, .

217. Gine {giﬁif)otter su Fochen,

Nadpdem die Ofter
badt ift, fo dlinfiet man fie auf die Art, wie ‘den
- Diber. Wann fie anfingt, weidy 5u werden, fo

legt man ein Stiud Suder mit ein wenig 6d;~n’xal
n etne Pfanne, und madt mit ein"paar'?,b-ﬁg
voll Beehl cine braune Ginbrenn , gicht fie an bie
.@tter! und lafit diefe Sauce gany Bury und did:
lidyt einfopen.  LVor denr Unridhten gier man eir;
wenig Zimonienfoft Baran; ayf diefe Urt Fann
\ nran

u I;eliebigen @tﬁc&n»‘ge; ,
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man auch PMierer und Reiger dlnften. HRur it

‘befonders gu bemerfen, Daf man jeded von diefen

 Gattungen Fleifdh,

bevor man ¢ dimftet, in Cffig
und Wafler ein Paar Minuten auffocpen [afit, wel:
thes aber wieder davon abgefeibt werben muf, Das
mit ¢d feinen unangenchmen Fifdbge{dmad verlieret.

‘.IBiIb,s_ unb sabnies Geflirgel gu Bgrciten.

218. MBilde Cnten gefpict und gebraten.

Die wilden Gnten, wenn fie (hon einige Tage
in Gfjig gebeizt worden, find Dbicgu am tauglidy-
ften, Gie werben auf der Vruft orbentlicdy in 4
oder 6 Reiben wedifelweife mit Sped und Limos
nienfdalen gefpickt, gefalzen und gepfeffert, bann
in ber Robre oder am Opief gebraten, mit Rahm
‘und Gffig betvopft , und mit der Sauce, ‘weldye
abgetropft. ift, jur Lafel gegeben.

219. miibgﬂ(&nteu braun gediinftet.

Radhdem die wilben Cnten gefalzen und ge-
pfeffect find, werden fie auf gleide Urt, wic die
Fifdotter gebiinftet, mit Buder braun cingebrennt,
oder will man Diehl daran flauben, fo muf man

bie Gauce yuvor Fury einfoden laffen , bid Ddie
Bwiebel auf dem Boden braun ift; fobann wird

erft Mebl daran geftdubt, und Bwiebel und Effig

bagu getban, 9Man Fann aud) flatt ordindrem

Gfiis - .
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- &ffig, Bertram s ober Hymbeereffig Pur; einfochien
Toffen, und fo mit der €auce jur TLafel geben,

220, Rebbibner ju bratcn,

Wenn die Rebhlibner {auber gepupt und auds
genommen find, falzet und pfeffert man fie, {dbnei-
Det eine Hand grof gan; dinne ©@pedideie
ben, umbindet die Mebhiihner mit diefem Gped,
bieat ibnen Fligel und Fife ein, drefirt fie qut,
bratet fie fobann am Gpief mit Butter und Lis
monienfaft betropft, und wenn fie audqebraten
finb, Fonnen fie mit frifhen Limonien jur Lafel
geaeben werden.  GStatt dem Ginbinben Fann man
bie Rebpipner qud mit feinem Sped {picen.

221. &dnepfen zu braten.

Dian vupft und fammirt die Schnepfen faus
Ber ab, und nimmt fie aus ; (cigentlidy follten fie
gar nidt, wenn ¢3 nidt die bodfte Noth erfor-
bert , audgewafden werden) bdann mitffen fie qut
gefalzen und gepfeffert, ordentlich drefiirt, die Fi-

fie und Fligel umgebogen, fodann der Schnabel

beim redyten Fligel durdygeftochen, und am Gpicf
gebraten werden,  Dad Jnnere nimmt man bid auf
den Magen beraus, welder weg Fomme; dad ans
bere wird alled, ndmlid) die Geddrme und L.
ber, nebft Bmwicbel und Limonienfdhalen Flein ju-
fammen gebackt, ein wénig Semmelbrofeln mit
Dutter in einem Tiegel gerdftet, und das RKlein-
gehadte, wie aud ein wenig Wein und Limonien-
foft, und ¢in wenig Saly mit Gewhirgnigeln da-

ju
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qu gegeben. Diefes wird Fury eingefodyt, etliche

' in & baden
biinne Gemmel{huigel in Sdmaly audge ,
in Wein eingetaudpt, auf die @cb_uﬁcl gelegt, be;
Gchnepfenfoth [Offelweife Ddavauf aethan , gm
mit den gebratencn Sdnepfen jur Lafel gegeben.

222. Sdnepfen auf Salmi.

Nadhdem die Shnepfen fauber gepust, __auf
Der %ru?f) gefpidt, und in @aft gebra‘tzn fm'b,\—
wird die gane Vruft und Ddie untern Bigel (dDon
abgeldft ; bag Worbeye von den ‘,S'.Iugﬂn,_ ber Rus |
den und der gange hintere Theil wird aﬂeif im -
gbrfer Flein jufammen geftofen , und _qebais ene
Semmel{hnigeln darunter gethan fobann[ ot
“man Ddiefed in rothem LWein, mit etwad I etfd%:
fuppe vermifcht, unb treibt eéﬂ burdy ein Sieb,
obamit bad Veinwerk davon Fommt, Focpet den
Koth, wie vorhin gemeldet , und giebt aud) Diefed
Durdyaffirte darunter, 14t e8 zufammen mit
einem Stidden Buder auffoden, giebt htc)e
Galmi auf die Shiffel, und die Vruft und Du-

. gel darauf. Dlan Fann aud die Sdnffel an der

cite herum mit gebacdenen PMandeln jieven,
tcfelcbe guf folgende Urt gemadht werben: Dan
nimmt etlihe Drandeln, {dhwellet und ﬂaﬁft fle mit
einem Gtiidden Juder vedt fein; dagu Fommt et{n
wenig Butter , cin ganged Cp, und foviel Miel,
baf g cinen feften Teig gieht, welden man cinen
Meflerriicken did auswalzet. Dian flidt ihn fo-
dann mit. einem Diandelmodell aud, Bgdet {;e
briunlidbt aus dem Sdhmaly, Deftecet die @{:n =l



mi damit, und gieht 3 jur afel. Der Sdnes
pfenfopf wird mit der Spige des Sdynabels von

vorn in die Vrufl geftedt.

223. KrammetSodgel gebraten.

Nadydem die Bogel gerupft find, werden bdie

Fife und Fligel umgebogen , cingefalzen, am

©piefie gebraten, mit Butter betropft, und fepnell

gebraten.  Gbe felbe fertig find, werben fie mit

feinen Gemmelbrafeln befaet, nody ein wenig ber-
braten, und gur Tafel gegeben. Gie werden aud

auf andere Urt gebraten: Dan binder fie nam= -

lih mit feinem @yed ein, giebt fie in eine flacpe
ratpfanne mit ctwad gangen Wadhholderbeeren

und ein wenig Jud - Suppe auf den Voben, legt
bie Wogel darauf, und laft fie in der Ropre Bratm.‘ﬂ

224. Ginen fafan su braten.

Diefer wird qut eingefalzen und gepfeffert,
mit Dutter und Limonienfaft betropft, und nach:
dem er in Gaft gebraten ift, wird er auf die Ta-
fel gegeben. Wem 8 belicbt, Fann ibn audh in
Cyped einbinden oder {piden. |

Bon

er immer 2 Stunden braten.
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3on Sudi ' larben
Bon ndianen, Kapaunen, Pou
und einheimifdyen Seflugel.

225. Qudian gebraten und gefallt.

Wenn der Jndbian gepubt éun.b aufgefc?nittm
ift, fo fudt man fo gut ald moglidh, dad ,Z?é:uﬂsf
bein davon audjuldfen, und nacpdem Der Krop

 audgenommen ift, wird der Indian ein wenig utno

' nd fodann eine gute Full hincin ge-
i;?t;lt'.ﬁn{b?;‘n tre{bt 2 Pfund Krebdbutter ab, tubr;
fodann 4 Gyer baran, {ddlt um 2 fr. Gemme

ab, f{dneidet fie fein wirflidt auf, quitlt um

2 Pr. {ifien Rabm mit 3 Gyerdottern ab, giebt 3

an bdie Gemmel, ift b weichen , thut ed fo

dann “in Dad Ubgetriebene von Vutter und Epern,
falyet e2 mc‘iﬁig,q giebt ein wenig w?uﬁfatgnngtﬁ
baran, und filllet dem Jndian be'n Sropf damit,
bindet ¢d gut gu, badet die Fligel unbb‘{’suﬁf
weg , L4t Den Ropf aber davan, falzet un pfef;
fert ifm, bindet ihn in Papier, weldyed gut mr;r
Butter befhmiert wird, cin, und bratet tg[n [[e ;
langfam, daf er miiwbe wird. Lor dem nrtg;b._
ten witd dag Papier herabgenommen, nody cius
mal mit Butwr betropft, um tbm‘ eine fdhone
Farbe ju geben, und wenn er grof iff, {o Fann

226,
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226. &inen Indian braun gedimnftet mie
Furzer Gance, |

 Naddem der Judian gebbrig gepust und jus
Bemtet. ift, bridht man audy dag Bruftbein aus
ff;[act ibn gan; mdfig ein, leget auf ben %obcr:
einer Cafferolle oder Rein Sped, wo er chen Bine
cinpafit, giebt aud) etlidhe groff gefnittene Fuwies
bel mit etlihen ageln beftedt hinein , aud etliz
de Wurgeln, ald: gelbe Riben , Paftinad und
b@e[{;ne dagu, legt den Indbian, bder fhon breit
.tfﬁ'trt feon muf, bavauf, und 46t e fo cine
Weile jugedectt dinften fodann [4Gt man diefe
@aure gang furg einfoden, bid fich die DWurzeln
auf be!n Boben braunlicht anlegen; der Jnbdian
- wird ofters umgefebrt , nady und nady etwas
Jus - Guppe und qud ein ®las Wein daran ge-.

geben, und mit diefem Fur; braunlidt eingefocpt.

g}or dem Anridhten treibt man diefe ‘

ein @ie[; r 9icht fle wieder an bcan?bcil:;c D?ur@t
audy etliche Oliven oder Friiffeln baju, unb’ wcﬁs‘n
lettere gut abgemwafthen und abgebiirftet find, lage
man fie ein wenig bamit dquffochen, richret den
Sndian auf die Sdiffel, und giebt die Sauce
fammt dem Uebrigen dariiber.  Muf diefe Art Fanm
man audy Kapaunen oder Poularden dinflen,

- 227. Ordindr gebratenen Kapaun.
Radden der Kapaun {dhsn gepuét ift, fe

fibucidet man Fife, Fligel und audy den Kragen
. : : Daven
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Bana'n' ab, dad Brufibein wird eingedriidt und

- audgeloft,
~ fobann gehdrig gufammen gefdhoben, und gut drefe
firt , bamit er gang rund ausficht, an Den Spich
geftect , gang langfam gebraten, nmer mit Butz

“ger besropft, und indem ¢r mod) im @afte ift,

}ug Rafel gegeben.

ber Rapaun wie gewdhnlidy eingefalzen,

" 228. (ebtatenen Kapaun auf Fafanart.

ieryu  wird der Kapaun nidt geftodhen,
fondern mit fiedendem rothen  Wein gedvanft ;
fobald er tobt ift , wird er gleidhy gang tros
den gerupft und gepupt; wann er aufgemadt,
und der Kropf audgenommen ift, fo untergreift
man ibn gany fubtil, ldfet die Haur von dem
eibe , gicfit beife Butter und Limonienfaft dem
Kapaun ywifden Haut und Fleifd , bindet fic an
dem Kragen gut jufammen, bindet den Kapaun
audy mit Gped c¢in, bratet ihn gang faftig, be-
tropft ibn Sfterd mit Dutter und Limonienfaft,
und giebt ihn fo jur Tafel.

220. (Qiné weiff gedinflete Spmilatbe obér |
Kapaun auf Ghampignons.

-~ Die Kapaunen oder Poularden werben eben
auf aleihe Urt gepust und drefiirt, wic vorige,
fodbann in eine Rein oder, Gg]’mﬂe mit Oped,
Bwichel und Wurgeln gelegt Fund jugededt ge-

diinftet; fie miffen audp Ofterd wmgefehrt, und
1Hhmes
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immer ein weniq gute Fleifchfuppe baran geqeben
werden, dann laft man die Sauce Furs einfos
den, und damit etwad Ghampionons in Butter
dinften; fobald dies gefdheben ift, -aiebt man die

Champignons auf die Sdifjel, lggt das Sedins

flete barauf , und ridtet e (o gur Zafel an.

230. Uebriggebliebenes vom Kapaun oder

gndian.

Dat man Uebriggeblichened vom Kapaun oder
Sndian, fo nimmt man BVutter in einen Xiegel,
giebt Gemmelbrdfeln darein,  und (4Gt fe gang
gelblidht werden; thut fernerd fein gebadte Sars
bellen mit etwad Peterfilienfraut, fodann ein we:
nig Fleifdfuppe, wie audy Bratenfauce und Li-
monienfaft dagu, gicbt dann Dag Gefdhnittene hino
ein , und laft ¢d damit quffoden. *

231. Gine alte auSgeldfte Henne mit Reif.

RNaddem die Henne troden gerupft worben;
~und nod) nidht erftarvet ift, fo {dneidet man fie

untewi am Rudfen auf, (ofet die Haut mit cinem

Finget gang von dem WBein am Rivden ab, die
untern Biigel fhneidet man beim erften Gliede
ab, bdamit die Fife, und an beiden Seiten das.
erfte Glied nodh) an der Haut bleibts von der
Pruft wird die. Daut audy gany abgejogen, die
Btigel Iofet man mig%‘er beim erflen Bein ab, und
lafit felbe aud) an der Haut, wie audy den Hals
und

_ und Kopf Bangen; man forgt aber, dafj die Haut

nidt ju weit aufgeriffen werde, BWon vorn wird

fie gar nidht aufgefchnitten, fondern man nimmt

ba# Jnnere heraud , wann die Haut davon abge-
l6ft ift. An der Haut darf nidhtd .alé bie ‘Suﬁe
fammt Dem erflen Olied , und beéglcscben aud) bie
Flitgel und der Kopf fammt Kragen bangen bleiben.

 Won ber Bruft wird fobann dad Fleifd alles her-

abgenommen , wie aud dad am _@d;en?e[ nod
befindliche; von. diefers maht man cine Farce nady

O, 6, ribret fie mit nod) ein Paar Gpern

ab, falzet fic und fullet die lgere Haur damit ein,
aB;t‘;if{)t ‘;oﬂ, weil die Farce auflauft, drudt
fie gang flach audeinander, nabet die Haut gur ju, .
leget fie fodann in eing Braife nad S?ro. 4, gnb
1&gt fie darin auffocben. Hat man Peme.%tgtfc,
fo fduttet man gute fette Fleifchfuppe in einen
Fieael , giebt cinige Wurzeln gelbe E}‘iubet:,
Gellerie , Paftinad, eine gange Bwiebel mit Na- -
geln Dbeftedt Dazu, leget bie Henne darein, und qut
fie in biefem @yde auffodhen.  Jndeffen Fodyt man
einen Reiff in guter Fleifdbfuppe, nur fo Igng, bis
er aufgegangen, und die Suppe gang emgii‘od)t
ift; bann legt man den Reiff in eme_@dyuﬁ'e[,
giebt ein Stirdden Butter dazu, falzet ibn, unbd
{dlagt cin Paar Gper daran, legt fodann die
Halfte von dem NReiff auf eine Scbirffel , welche
mit Butter gefhmiert ift, giebt die Henne darauf,
und die anbere Halfte Reiff dartiber, damit dic
Penne gany bebedt ift, fireut geriebcneneﬂ)arma,
fanfad Daviiber , laft ibn in der Mobre eine
gelbe Farbe befommen , und giebt fie jur Tafel.

Wenn



" @Benn man Peinen RKas bat, fo gicht man Buts
ter und Semmelbrofeln darauf. |
232. Funge Hubuer gany ordindr gabraten.

- Nadbem fle fauber gepust find, dridt man
ibnen ¥a8 Bruftbein ¢in, nimme 3 fodann heraus,

Tk falget und pfeffert fie, biegt bie Fage ein, und

®ratet fie bei rafhem Feuer am Gpief, betropfs
fomifterd mit Butter, und fo ed belicht, Fanm
man fle audy sulest mit Semmelbrdfeln beftreuen,
- Damit nody ein wenig Uberbraten, und gleich jue
Lafel geben, e

233. Grifafirte Hibner. -

@o' die Pihner nodh Mlein find, Fann man
fle gany geben, wann fie aber groff find, fo muf
man fie geborig sergliedern, welded bei mittels
mafiigen Dibnern in 8 Theile getheilt werden (oll,
namlich :* die 2 Dinteren und dic 2 vorderen Vs
geln, die Bruft gany, Kopf und Kragen beifam-
- men, Dann ben @tary und Riden in 2 ITheile.

Die Hibner werden fobann in ciner Braife oder
guter Fleifdbfuppe weidh gefodt , eine Fridaffee
nad Nro. 53 barliber gegeben , und jur Fafel
angeridtet. o

234. Pubner im Blut gedinftet.
Qtafbbem die Hibner gtp'ugt, und ie die

vorigen gergliedere find, fo legt man fie mit
cinem

< ciges Sthd Vutter, mit feingefdnittenen Drmies
Beln’ und Limonienfhalen in einen Iiegel, [afit
 fie eine Weile dinflen , flaubt éin rwenig Viehl
daran, und gieft Fleifdfuppe und ein wenig

Weineflig binein, damit ed8 eine gany Furye Sauce

‘giebt.  Wor dem Unridhten giebt man dad Vlut

nebft einem Fleinen Stud Juder darein, JIafit 8

~unter Deftandigem Ribren nedh einmal auffieden,

bis die Sauce ganj didklid ift. Plan fann aud,
fo man will , cine gange Bwiebel mit Gewfirgs-
ndgeln beftedt, damit verfodhen laffen. LWor dem
Anridpten nimmt man die Nageln beraus , ridtet
bie Dibner auf die Sdiffel an, gicht die Sauce
dariiber , und div Speife fodann jur Jafel.

| 235. ®ebackene Hibner. -

Die Hihner werben wie die vorigen gepuss
und gerglicbert; find fie aber nidt gar Flein, o
miffen von Ben bintern Bitgeln, {o wie von der
Bruft 2 Theile gemadbt werben. Wenn fie eine

- Meile im Salge gelegen find, Febrt man ein Etiud
-nady dem andern im Diehl um, toudt e in frie

fched Waffer, und beffreut ¢é fobann mit fein
;g’er'iebenfver @eminel ,  badet €8 refdh aud dem
©dymalze, gqiebt e3 auf die Sdiiflel, beftreut e
mit gebadner grimer Peterfilic, und giebt fie
warm jur Tafel,

236, Gefiilte und ausgeldite Huhaer.

Naddem die Hihner abgeftohen und troden
geeupft find, Iofet man felbe aus auf bdie AUrt,
, ) wis



wie die alte Henne in TNro. 231, madt von dem
Brufifleifd cine Farce nadh Nro. 6, farbe diefe
nah WBelicben mit Krebsbutrer roth , oder mit
- @pinattop§ griin, cibret ibn mit ein Paar Cpern
ab, und fillet die Haut mit diefer Farce ein,
* laffet fonady die Hibner in eirer Vraife oder fonft
auter Fleithfuppe mit Wurgeln ausfodyen , giebt
fie vauf gedinftete Champignonsd, ober auf eine
Butterfauce mit Krebdfhweifeln und Spargel,
vidtet diefed als Garnirung jierlih herum, legt

bie Oibner in die Witte, und giebt fie fo gue

Zafel.

237. Pafenpiibuer auf Ragout.

Naddem die Hithner gepupt und audgenoms
men find, werden- fic von vorn uber Ddie gange
Bruft aufgefdnitten, nadh der Ftdde aubeinander
aedriidt, gleidh einem Hafen formirt, und ibnen
‘die vordern Biigel, o wie der Hald, der Kopf
und die Fiife abaefhnitten. Nian fpidt fie Biers
auf mit feinem @ped, gleidh cinem Safen, fledt
fie an @pich, und betropft fie mit Vutter und.
Limonienfait, Dad Fligelfleifdh, die Leber und

T ber Magen, aud Kalbdpries und etlihe Chams

pianons werden fein gewiirfelt gufammen gefchnita

ten , und davon e¢in Raaout nady Nro. o ges+ |
madht, {o'hed mit Limonienlaft und etlichen Gpers .

bortern frifafict, und auf die SHlffel gegeben;
bie qebratenen Hithner werden darauf gelegt, und
 fo jur Zafel gegeben. f

| 238.

k]
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- 238. Hubner (grillicte.)
Menn die Dibner fauber gepubt find, jers

{dneidet man fie in Viertheile , faljet und pfeffert

fie. an nimmt fonad Peterfilienfraut, Bwice
bel, @dallotten und Limonienfhalen , fhneidet
alles Ddiefes vecht fein, veibt Die Hibrer damit

ein, legt fie auf cine Sduffel, und {dittet gus

tes provencer Oebl davitber. Jn Ddiefem Buftande
bleiben fie eine Weile, dann -beftreut man fie mit

© geriebeper Gemmel, legt fie auf Ten Roft, und

bratet fic auf Dbeiden Geiten briunlid. Hiere
auf madt man cine Purge brdunliche Sauce, giebt
von dem obengenannten Kraut und Bwicbeln einie

g¢d binein, driidt Limonienfaft daran,’ aft fie

auffodben , ridhter fie auf einer Sdiffel an, und

legt bie Huhner darauf. :

—

239. Hiibner in Gfiig Jabgefotten.

RNacddem die Hithner gepust, und in 4 TLheis
le yerlegt find, werden fie auf die namlide Art,
wie dag Lammfleifd nady RNro. 209 mit gutem

. QWeineffig, Bwicbel und Peterfilienfraut abgefots

ten., - julest wieder mit feinem Peterfilienfraut
Beftreut , und jur Zafel gegeben. ‘ '

 240. Tauben gefullt und gebraten. .

Nachdem die Tauben trocen qetupft , audge:
uommen, und auf der Vruft Derunter untergrifs

fen find, {o wivd alddann auf vier Tauben § PR

3 2 Dutter



Dutter mit 5 Cyern abgetricben , Leber und Pas
gen fein darunter gefdhnitten , und nebft Ralz,
grimmer Peterfilic und Sdynittlaud), ein wenig gute
Mild) oder fhfer RNabm, und fir 2 Pr. geriebene
Gemmel hingu gethan. Mit diefer Maffe, wenn
fie qut vermifibt ift, werben die vier Tauben ges
fullt, gut beim Kragen verbunden, am_ Gpiefie
gebraten, mit Dutter betropft, und im Safte
jur Zafel gegeben.

241. Tauben mit- Ragout gefillt und
gebitnftet.

Man madt ¢in qutes Ragout von Pries Gue
ter und Cbampignons nady Nro. 9, verbindet ¢b
mit etlihen Gperdottern, und fullet e3 in bie
Tauben, naddem felbe gepust und untergriffen
find, auf die ndmlide Urt, wie bei den vorge:
meldeten ervdhnt worden. Dan (et fonadh einen
iegel mit einem Stud Butter auf Koblen, legt
bic Lauben darein, giebt Flein gefhnittene Bwiee
beln und Limonienfdhalen , nebft Saly und Pef
fer dagu, [afit e8 Dinflen, ftaubt ein Flein wenig
Q??eb[ daran, madyt' mit Wein und Fleifchfuppe
eine gany Furge Gauce daran, uud wenn fie hine
langlic) gediinflet find, giebt man fie gur Tafel.

242. ZTauben im Blut gedlinftet mit Fleinen

Bwiebeln.

Diefe Tauben werden auf die ndmliche Ur
gubereitet, wie bie Hibner in Nro, 254 befchrie-
. ben

—
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fen {ind, nur daff man bejonderd eine Hand vell
gang Fleine Bwicbeln rein geput in Yutter mit
eittem Fleinen Stad Buder reidh dinflet, {olde
fobann u den Tauben in bie Sauce legt, und
die Tauben beim Anrichten damit garniet.

' 243. Gebratene junge Gdnfe oder Guten
mit Dieerretig.

Naddem die Ganfe oder Cnten gepust, und
FKige , Blagel und Kragen davon abgenommen
find, werden fle mit Saly und Pfeffer eingeriee
ben, und am Opief gebraten, audy ofterd mit
Putter betropfts indeflen madht man einen NMans
delfreen nadhy Mro. Gg, 'giebt felben auf  Die
Sdiffel, ‘und Dad Sebratene barauf.  JFunge
Ganfe fonnen aud) wie wilde Enten nad) Nro. 219
jugerichtet werden, o

244 Gebohte @ﬁ)ilbfréten mit Limonien:
: ' fatce. | '

- TMan legt den Schildfroten cin glithendes
€ifen auf den Niden, oder auf die obere Scka:
le, fbo lange, bi3 fie den Kopf und dic vier Fife
beraud ftrecfen ; diefe {dhneidet man ibren dann fo
acfbwind als mbglich ab, feget die ScbildFroten,
wenn fie audgeblutet, in frifdben Galywaffer ju,

Yt fie fo lange ficden, bid die Gdbale aufyuz

madjen ift , welched man bfterd probieren mufi;
dann nimmt man die beiden Edalen weg, und
die ©hildFrote beraus, jichet ibr fo gut ald mdg-

lids
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Ii'd[)‘ bad braune Hautchen ab, nimmt dad Jnnere
beraus, gertbeilet ¢ in beliebige @tude, madt

¢ine - qute Limonienfauce nadg Nro. 61, und legt.

die @pildfroten bhinein, laft fic nedh damit auf:

- Fodhen, und giebt fie jur Tafel. Dan Fann aud
nad Gefbmaf eine Peterfilienfauce nady Nvo. 68

darliber madhen. . o

245. SdildBroten im Blute ju Fochen.

Die Saildbbroten merden auf die namlide
vt jubereiter, wie die vorigen, nur daf eine Pur:
s¢ braune Sauce mit einem Stk Suder gemacht
wird, worin die Sdildfroten aufgefopt voerden.

Hicrauf wird dad Blut dbaran gegeben, und nady

.

wiederhohiten Aujfodyen angeridptet. -~ -

246, SdildEroten yau bacEen. M

Naddem Ddiefelben wie die vorigen gefotten,
gepust und - zevtheilt find, wird von warmen
weigen Dier , cin Paar Cpern und Mehl cin
gang dlmner Teig gemadyt, die SehildFrdten dar:
ein gerauipt, uad aué der Dutter gebaden,

Bere
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Berfdyicdene Pafteten.
247. %uttérfeig s maden.

PMan nimmt 1 Pfund frifhe und gqutgewa:
{dHene Butter , die abgetrodnet wird , nimmt fos

bann audy ein Pfund gutes Mundmebl, theilet .

biefed in 2 Theile ab, jedoch gu cinem Tbeile cte
wad mebr, ald gum andern. Die grofere HAlfte
nimmt man auf ein grofies Nublbrett, madt Da-
vor und von 4 Eperdotterd, etwasd faucrn Rahm unbd
Mein, einen Feig, gleidh einem weidyen Lrodieig,

| *falzet {hw, und macht ihn mit einem ftarfen Miefe

ot Preicbet ibn immer mit dem fladhen Diefe
fer o _
Zeig gang fein' wird; fodann pust man ben Reig

i

. fauber mit dem ONeffer von Vrett ab, madt dies

fe vedpt rein, und ftaubet Pehl davauf, madet
den Feig gu cinen rumden Ballen , foldgt ibn in
ein Fuch ein , und legt ibn an cinen Fihlen Orts
inbeffen nimmt man bdic Dutter und ‘die geringere
Halfte Mehl, walger beived fo lange ab, bid b
gany blattridgt, und zu einem vieredfigten Kled
wird. Dann legt man den Ieig wicder auf dad
Drett, nadytem ed vorher wicder fauber abgepust
worden , walzct ibn fodann jweimal fo grof aus,
ald die Butter iff, legt dann auf cine Halfte
Reig, die DButter darauf, und fdlagt die andere

Halite

eingnder und wicder jufammen , bid der

A
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Hilfte gany ordentlich daritber, delit auf allen
Ceiten den Leig gut zufammen, Ddamit man pon

ber Butter nichts bemerfe, walget den Feig fo.

dann nad der Lange oder Dreite, fo dinne alg
moglicy, fblagt ibn dreifach jufammen, walset
ibn wieder aud , und {dhldat ihn abermal dreifach
sgufammen 3 fo walzet man ihn 3 oder gmal, and
fplagt ibn gang ordentlich, einmal von der Vreite

und cinmal nady der Lange, aber allemal dyeifady. -
gufammen , [aft ben Zeig, wenn o3 moglid iff,

eine viertel Gtunde an einem Fihlen Orte ftebn,
unbd madht daraud Pafteten oder Krapfeln. Dieglatte
Puijtete mit Ragout wird auf folgendeWrt gemadht:

Dian walzet den Feig cinen Finger did in
bie Bange, f{hneidet fodann in der Runbde ein
Dlatt aud, fo grof man die Paftete baben will,
legt fie auf ein Bled), oder auf cine flage Paftes

tenfhiiffel, befdhmiert den Rand bdicfes Teiged

rund herum. mit Walfer, leget von ber ndmlichen
®rofe wieder cin Dlart yom Teige davauf, in
Deren Mitte mit einem warmen Meffer in der
Rundbe fo grof cingefdnitten wird, ald man bdie
DOffnung der Pafiete haben will; man Deftreidht
fodann den Rand wieder , und leat von der ndms
- lichen Breite einen dritten Rand von. diefem eis
ge davauf, bdamit von aufen der ZTeig dreifadh,
von innen aber nur -boppelt lieges man beftreiche
dann die gange Paflete mit Cpern, und {dhneidet
den Mand um und um mit einem warmen Deffer
sackigt ein, fepet fie in ein Vaddfden , weldes
gut audgebeist iff, und dody abgeftanden bat,
- ' backet

| e 187 -,

fadet fie eine»etunbé, und -wennt fie 'nic{)t mebe-
" fbdumet, fo ift ¢b cin Beichen, daf fic audgebas
‘den ift, weldes bei jedem Dutterteig im Baden

beobadhtet werden muf. Bei dem Unridten {dhneis
bet tnan den runden Dedel, welden man un. gwets
ten Blatt cingefdnitten, heraus, und giebt ein
{albft belichiges @ingemadptes binein, legt Dden D
el wicber darquf, und giebt fie gur Lafels

~ i

<

.- 248. utterteig auf anbere Art.

. Gine anbere Gattung von Dutterteiq, chla
der su Krapfeln, ju Flemen Torten, und fufen

 Killen nody befer iff, madyt man auf folgenbe

Urt: Dian nimmt Butter und Deehl von gleidem

 9Raqf und Geroicht, nimmt dad Tiehl, aber dodp.

nidgt alles, auf bas Drett, und laft foviel {ibrig,
als man jum Aufftauben braudit ; ift e ein ‘pfunb
Miehl, fo nimmt man 4 Guerdoster, und fufen
Rabm, madt den Leig, wic den vorigen an,.
arbeitet ibn gang fein ab, walget ibn einen gu=
ten Mefferciiden did aud, {ducidet bie Vutter,
nachdem fie rein gewafden und gut abgctrocfne't ift,
auf Ddie- Dalfte ded Teiged in bi;nne,en @dnitsen,
bie anbere Halfte (dligt man daritber, walzet
“ben Feig Gbrigens wie den. vorigen 5 ober 4maIf,
und fdbldgt ibn allemal dreifach 5ufanp1mey. ‘%?z
Pearbeitung es Dutterteiged ift @ew{;tpmb:gfett
porgiiglid anjurathen, damit er fich nicht unter
ben Hdanden crmarme, fonbern fci)nd“{r aud der
Hand gehes benn nur dann witd er gehivig anf

— laufen,



laufen, und nidt durfdlagen. Hud foll man"

bt L - 3 . .
n Zeig niemal ummwenden, fondern immer ein

wenig el darauf fireuen; will man ibn vom

DBrett bin und ber 1y r '
fber die Walse. ber ritcben ’ {o fC[)Iagt man ibn

- NB. Bill man cine cingefdlagene ‘Daﬁete_

maen, fo madt man den Reig auf die erftere

Art: man madt einen Boden auf eine Paftetens

- {biffel ober Bledh, fo grof als man die Paftete

machen will; ferner madht man einen grofen runs.

.ben Ballen von Thdyern oder Papier, und [
thn in b_i_e Deitte des Bobdens, f:?ﬂre@; be: ‘E)?aer?;
berum mit Epern, und waljet fodann den_anbern
feig einen Fleinen Finger did ‘aus, fcf)[&gf biefen
- Bled dber ben Ballen, und drickt ihn von unten
- gegen ben ‘iKanb; ift fodann bdie Paftete {Hon
sund formirt, fo befdmiert man fie gany mit
Guern , 'tolIt von bem ubrigen Ieig mit einem
.ﬁ.rapfenrabéen fdymale Gtreifen aud, und giert
bie Paflete um und um nadhy Gefallen damit. An
bem Rande wird fie eben um und um mit einem
warmen Meffer eingezadt, und fo wie die vorige
gebaden.  MWenn fie audgebaden ift, fo {hneidet-

man von oben cinen Deckel fo grof auf, daf man

ben eingelegten Ballen Beraus nehmen Fanr; man

giebt ftatt deffen ein Gingemachted nady Belicben -

binein , decfet den Deockel wied
fjlfbt ﬁe 3”1‘ f’zaftl. er bﬂrﬂuf’ unb

249.
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249. Gine Paftete von mirben Xeig

mit §atce.

Su 1 Pfund Wehl nimmt man § Pf Buts
ter, 3 Pf. €dmaly, und wirft beibed blattweife,
ober in Eleinen @tudhen in dad Mlepl; {obaun

~ werden 4 Guerbotter unbd ein ganged @Gp genoms

waen , und Das fibrige, wad nody- jur Herte
ftellung bed Teiged an Fliifigkeit erforderlich ift,
nimmt man {auern Rabm; died alles wid aefals
en, und der Teig Damit angemadt, jedodh wies
%ét ein wenig fefter, und gefdhymwinder jufammen
gemacht , ald ein Dutterteig, SHicrauf macht man
cite  Wilbfarce nacy Nro. 7,..und will man
@chnepfen ober Rebbubner in die” Paitete geben,
fo tberbratet man felbe in &aft, sergliedert ober
serviertheilt fie, legt einen Doden von Finger didem
Teig auf die Shiffel, gicht erflih Dbie Halfte
von der Farce darauf, legt Dad Gebratene nebit
bem Goft und etlidhen Limonienfhalen binein,
gicht dic nody andere Halfte Farce dariiber, und bes
decfet ¢8 damit. - Man formirt nun die Paftete gang
rund ,. decfet fie eben wieder mit Leig wie vorige
ju, verpitht fie aber auf dem Voden gut, damit
der @aft nidt ausloufe; man giert fie eben auf
bie Art mit Teig, und badkt fie wie die vorige,

fir etwad [dnger. -
250. Gine Gafferolle = ober Wadhsftod:
paftete. :

Der Ieig wird Hiesu aufﬂ diefe Art, wie 3u '
jener Mro. 249 gemacht.  Pan walget ihn, und
- | fhmiert
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{omiert mit Shmaly eine Gafferclle gut ans, (o
groﬁ“man'ﬁe Brauc_[;;, bejaet fic mit geriebenen
@.g'mmeibl‘ofﬁln, und fittert fie ganz mit diefem
3?19 aud, madt fonady die innere. Uudfitterung
von Pavier wie vorhin nady Nro. 248 gemadht,
barein, bedt fie von vben wieder mit diefem eig

g, beflreiht fie mit Goern, jiext: fie mit Teig
nach Velicben , und badet fie in der Rohre oder.

in einem Dfen, nur nidht fo lang, wic die vori-
. 8¢5 wann fie gebaden ift, witd fie aud der Gof:
ferelle berauddeftiigt, der Decel unb die Ausfite
terung abgenommen , und ein Gingemadhtes von
Lauben oder Hithnern in Blut gediinftet, ober
mit Salmi nad) MNro, 10 hinein gegeben, "

- Bei ber MWadpsftodpafiete findet der Untere
fbied ftate, Dafi ber Feig unter der Hand gany
disnn ~ gleidh einem Megenwurm audqedrebt wird
wenn die Cafferolle gut ausgefdmiert ift, fingt
man in der Mitte ded BVodend an, und legt den
aeuégebrebten Teig gang feft zufammen binein,
fabrt immer um und um fort, bid die Cafferolle
gong audgelegt . und gleih einem Wadsdftod for:
mirt ift; fittert dad inneve ferner aus, wie die
vorige, macht den Dedel mit glattem dlnnen Teig,
und bdann erft einen von audgedrehtem XLeig dare
cuf.  Wenn bdie Paftete gcbacen, und heraus gee
ftirst ift, nimmt man von oben ben Decel ab,
pas Futter beraud, fullet fie mit Gingemadhten
nach Velieben, bdedet fle ju, unbd gicbt fie sur
Xafel.  Diefe Poftete muff einem Wadsftod dbne
lid) {ehen.

251.

- Unter{chiede, daf be

251. Gine Falte Paftete mit Wild = odes -
Kalbsfarce. '

-~ MMan nimmt 4 ‘Pfunbv IMebl auf cin Drett,
madit in dev Mitte deffelben ein Lodh, fiedet 3 Pf.

" Rutter in einem halben Daaff Waffer auf, und

wenn e8 gut fiedet, madit man den Feig damit
an, {dligt aud 2 oder 3 Gyer daran, und fal-

_get ibn,  Diefer Teig mufi o feft angemadht wers

den, ald ¢8 nur mdglid) ift, und man darf dae
bei Feinedwegd annebmen, al§ ob bdie angegebene
Quantitit Waffer nothwendig verbraudt werden
mitfle, weil e3 biebei nur quf die Glte ded Wiehls -
anfommt, ob mebr oder weniger Flhfigheit erfors
dert werdbe. Man madht - den Teig gqut jufammen
ab, gleich einem Brodteige: wenn er gang fein ift,
fhldgt man iihn in e¢in Jud ein, und laft

- ibn rubens .inbeflen macht man eine Farce von
Reblenthilhten, oder einem frifd gefdofienen Ha:

fen, nimmt Dad Fleifh davon, nebft 1 Pfund
frifbern @Gpe, 1 Pfund fauber gepuste Sardel:
len , Bwiecbel , Shallotten, Bimonienfhalen, ets
wad Thimian und BDafilifum, madt diefed jufame -

‘men gu einer redht feinennFarce, weldhe gut quds

geftreift-.werden . muf, nimmt cin Glad rothen
Wein, wie aud 4 oder 5 Gperdotter dagu, und
fonacd) cine fhone fette Band oder cinen guten
{udian, + {dhneibet davon am Ruden die Haut

. ouf, und Ibfet dad Gerippe auf die Art heraus,

wie bei der Henne nagh Nro. 231, nur mit dem
iefem tad Brufifleijd an
der Haut bleiben mug, und das Vein davon abe
: ‘ gelofes




geldfet toird; ﬁbrigcnlv wird die Gansd ober Her

Jubian mit der befdyricbenen Farce eingefillt, audp
etwad von gefochren Triiffeln oder Cpampignons,

bann die Leber von der Gand oder dem Jndian

fdnittenweife darunter gegeben. Der Teig wird

wieder auf bdag Brett genommen, und in der

Diitte deflelben mit der Hand cin Lodh gemadht 3
vorher mufi aber foviel Teig , ald man jum Des
c{el braudyt, wegaenommen werden. Der e g
fnmmt_auf einen Bogen Papier, und wird von
innen tmmer mit der Fauft audeinander gedrirdt,
unb'mt bie. Hobe gezogen, bid er einen runden
oder langlidten tiéfen Suppentopf formivt; nur
muff ber Teig beim Boden o, wie an der Seite
einen guten Finger did bleiben. MWenn die Pa-
ftete qut geforme ift, wird etftens der Woden did
mit Ddicfer Farce belegt, fodann die audgeldfte und
farcirte Gand oder Jndian darauf. gethan, mit
der fibrigen Farce sugededkt, und von oben wicder
mit den Gpedfhnitten bededft, der NRand von der
Paftete wird mit @pern beftrihen, und von dem
© dbrigen Xeig ein Dedel davauf gemadt. Dann
nimmt man ein dazu beftimmted Jwidcifen, wel=
dhes einer Fleinen Bange dhnlidh ift, und jwidet
ben Teig um und um gang jierlid) ein, damit die
Paftete gang gefrauft ausfiebt ;5 man beftreidhyt fie
¢benfalld am Dedel mit Cyern, und bddt fie in
einem gut aubgebeizten und abgeftandenen Ofen
g oder 4 Stunden lang,  Jndem man fie aqus den
Ofen nimmt, fo forgt mag, daf fie nidht erbres
&e, fonft wirde der beftefBaft davon auslaufen.
Ferner madt man oben an Pem Deckel are
. ‘ flcine

=

fleine Offnung, und fditter ein guted Glas
o WMein hinein , ftellt fie in die Bugluft, Ddamit fie
bald abBithle; cbe fle aber gang Falt wird, madt
man . indeffen ¢in guted Consumé oder Gelée
pon audgeldften Leinen, ein Paar Kalberflifen,
y Pfund mageren Rindfleifdy, 1 Pfund Ralbfleifd,
etway Wurzeln und Rwicbeln mit Gewitrgndgeln
beftedit , a7t diefed ecine Meile dinften, und fuls
Tet fobann gute Rindsfuppe barauf, audy ein wes
nig Jué- Suppe , daff fie gang braunlidht wivd,
146t fie gany Furg cinfodhen , feibet fie durdy ein
%udy, bamit fie Flar wird und fulget, giebt fie
fobann., ebe fie fulget, in bdie Paftete bis auf
gwei Finger o fber bie Farce, und lagt fo-
“Hann alled vollends ausdfublen. HAlt man dicfe
Paftete an cinem Fiblen und luftigen Orte, fo
fann man ein Paar Weden davon effen.  Pleffer
~und Gewiirgndgeln Fonnen unter die Farce gege=
Ben werden. . it der einbeimifhen Farce wird
e3 auf fol Wrt gemadit: G wird von einem
Ralbs{cleSEmPPiund Fleifd, 1 Pfund Sped ober
Drarf, H n, Ghallotten und etwad IThimian

- genommen, und davon eine feine Farce gemadt,
" von 2 fr. @emmel die Rinbe abgeldft, in guter
Fleifbfuppe geweigt , dann &alz und Pieffer
nebft etlichen Gperdottern Daju~ gethan , und dic
Gauce von einem RKalbsbraten jum verdlinnen ge-
nommen; fodann werden etlihe Ednepfen oter
Rebblibner gany in Gaft fibergebraten, und gang
ober jerviertheilt ywifchen die Farce in die Pafiete

~ gegeben.  Ghampignoffy oder Triffeln Fann man
dedgleidhen darunter mifchen, fonft verfabet wan

' ' IR




?:ﬁt der  Paftete, wie’ norbin'gemctbet wors
en. ' '

252. Gine Farcepajiete.

’@5 wird eine gqute Kalbdfarce nadh Nvo 5
gemacdht ,  und mit ein Paar Cpern verrithre.

PDiann madt desgleihen ein Ragout von Braife
und Guter, fridafiivt diefed mit cin Paar Cperdots

tern und Limonienfaft , macht einen milvben Teig
‘nach Rro. 249, nimmt eine Paftetenfdisffel , und
“belegt den Boden derfelben mit Finger dickem Ieiy,
giebt fodann in die IMitte die DAlfte von ber
Farce darvauf, dad Ragout barein, und die an-
dere Hadlfte von der Farce darttber, formirt e
gang rund, rvollt von bDem ibrigen Zeige fingers
breite Gtreifeln mit dbem Krapfenraddhen aus, und
legt fie diber die Farce gleih einem Gitter dars
itber , “daff nody (iberall die Farce daywifden Hers
aud ficht, Deftreidht ¢3 mit GperngMamd badkt ed in
Der Robre oder im Ofen. CinkgMiy

ehe man die Paftete zur Tafel ¢iedY % _,
“fie gwifben dem itter, wo die Farce Deraus
. fiebt , wedfelweife mit GSpargelfopfen und Krebie
{pweifeln betecfen, und gleich jur Tafel geben.

253. Fleckelpaftete mit Schinfen.

WBon dem ge{dnitteneny Nubelteig nady Nto:
38, werden ganj fIéinp&aiere&igte Kledeln geo
{nitten, felbe in Waffer abgefotten , und wieder

* wmit

40 mit frifdem Waffer abgefdwemmt, bantt nimme

man 1 Pf. quten magern Sdyinfen, bad't ibn recht

fein, treibt & Pfund Butter pflaumig ab, giebt 6

Goerdotter, 2 gange Gper, und 1 Dlaafl fauern
Rahm bdarunter, nimmt fobann bie Fledeln und
den aufgehadten Scinfen , falset alled, und futs
tert eine @afferolle mit mirbem Xeig nady Nro. 249
au$, dann giebt man dad Geriihrie darein, madt
cinen Dedel von Teig darauf, und bade ed eine
Gtunde im Ofen. Wenn die Pajtete audgebacden

ift, (welped man probieren fann, wenn man mit

cinem Deeffer binein ftibt) fo ftirgt man fie bere
aud , febrt fie wicder um, und giebt fie gur Xas
fel. TWenn man will, fann man gqud) 3 Pfund
aufgericbenen Parmafanfas davunter geben, und
die Paftete ofne einem Teigbecel backen,

254 Sbaﬁete mit Rutte[f[écfeti.

M - Ruttelflede weidh gefotten find,
werden 3 fein langlidt gefhnitten. Uuf
2 Pfund Xuttelflede nimmt man I Pfund frifden
Gped, und {dneidet ifin Hlein gewlirfelt; dann laft
man den Gped mit fein gefdnittenen Bwicheln,
Sdallotten und grimer Peterfilie in cinem Tiegel
anlaufen, giebt bie Kuttelflecte nebft L Daafil faue
ern Rabm dagu, [aft alles Diefed cine Weile
gufammen Foden, fdligt 3 ober 4 Gperdotter,
and ein ganjed Gp darvanm, verriihrt ed damit, und

 1&Ft ¢8 abBiblen. Dian fhttert dann eine Caffes

rolle mit wirben Teig aud , wie vorin gemeldet,
8 und

AN
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9§e5§ bas !@erﬁbrte , wenn ed vorfer gefalyen iff,
bmem., badft 8 eben wie in Nro. 253 gemeldet,
und giebt fie jur Fafel, :

255. Gine RKaiferpaftete.

Dian treibt 1 Pfund Butter redht pflaumiy

ab, rihrt 16 Gperdotter einen nady dem andern

darein, dann & GFIsffel voll fifen Rahm, und

6 gute Q?ffellboﬂ Pundmehl dazu. Wenn alled
gut verrubrt ift, " fbneidet man ein Kalbdpries
und Guecr, welded gut blanfibirt ift, gemwirfelt
auf , und ribrt e cbenfalld darunter, wie aud
fgme Limonienftyalen , etwas Musfatennuf und
ein wenig Galy, fittert eben audy eine Reiffdife
fel ober flache Gafferofie mit Butter - oder miire

ben Zeig aus, giebt dag Geriihte bincin, und

badt ¢ qan; langfam cine GStunde in einem nicht
au beifen Ofen. Wentn fie ausgebaden ift, wird
fie von oben gang serfpringen , @GN
fic beraus , unbd gicbt fie jur Tafekg

256. Kleine Butterpafteten mit Hadhis |
pber Ragout, '
G5 wirtd ein DButterteig nady Rro. 247 gee
madyt , welcher cinen ftarfen Dieffer riiden dick
auégerpa!get wird; dann werden mit einem- Glafe
ober ciacnem PaftetenFecher runde Bldtter abgefios
then, weldye jur Halfte auf ein Blech gelegr, mit
Gyern beftriden, und jur andern Hilfte mit einem
: ~ Fleineren

urgt man

— a4y —
Fleineren Glafe ober Stecher neuerlich ausdgefioden.

. Won den nady diefen ausdgefiochenen fleinen Blatts

den juriidgeblicbenen Randbern legt man auf je-
bed ber grifern Tldtter einen, Ddamit ed Dier
ben Rand und in der Mitte cine Hoplung for=
mive, beftreicht fie wieder mit Gpetn, und badt
fic {chdn aud einer gut geheizten und abgeftandes
nen Robre Berausd; die gang Fleinern Vlattchen
badt man aud) befondbers zu Decleln, madht ein
guted Padis nad) Nro. 8, ober ein Ragout nad
Nro. g, fullet {olhed in die Hoblung Der Paz
ftetchen , und bededt jeded Derfelben mit dem jus

- geborigen Dedel.’

. oy
£
o ks

257. Hadismwandeln,

Man madt cinen BDutters ober fonft einen

miben Feig, nimmt Eleine Fupferne ‘ober bleders

ne Wanbdeln ober Diodelle, je nadybem man die
Formen bat, qlmicret fie gut mit Fett oder Shmalz
aud, uud fhttert fie mit diefem Butter = ober mirs
ben Feig aud.- Dlan madt Hiecrauf ein guted
Dadis: von SKalbsbraten oder Gediinfleten mit
Bwicbeln, Limonienfhalen und Kapern, madt
bag Dadis wie nad Nro. §, verbindet ed mit
cinem Paar Dottern, und einigen Loffeln voll
fauern Rabm , fillet die Wandeln damit ein, des

et fie wieder mit Teig gu, badt fie & Stunde

in ber Mobre, ftirst fle aud den Wandeln, ftelt
bie obere Seite auf die Hohe, und giebt fie jur

X afel.
g s Das
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Das Hadid fann aud von Oefligelbraten
e(maé @d)m‘Pen und Auftern gemadt, mit Eimo‘:
menfaft‘gefauert , und fbrigend Damit  wic mie
bem vorigen verfabren werben.

- 258. Gine Hadhistorte.

RNaddem bdad Hadyid mwie vorgemeldeted gqui

gubereitet ift , wird ein Butterteig nadh Nro. 248

gemadyt, auf dem Bobden ein ecinem Diefferrivden
dides Blatt von Teig gelegt, (o grof man die
Xorte baben will, und bad Hadyis , wenn
audgeFublt ift , cinem Finger dik darauf gefiris
den, dann werden von dem Icige mit dem Krac
pfenvade audgerollte tengel gemadt, unmd in
?_form eined Gitterd , dedgleichen audh von aufien
- ein Rand rund berum darauf gelegt; bie gange
Paftete wird bierauf mit Eyern beftridhen , und
- gang {dnell heraudgebaden,

259: @cbinfenman}bél‘n.

Mtan pimmt‘maﬁbeln, fo viel man flir 12 Pere
fouet} vonnothen bat, fdhmiert und flsctert fie mit Buts
terteig aug, nimmt ein Pfund guten magern Sdhine
Fen, badiet ibn redht fein jufammen, tfihet cin Daafl
faucen Rabm mit 6 @perdottern und 4 gangen
@-t)grn ab, giebt gebackten Schinfen und um 1 Fr.
geriebene Gemmel daju, rhbrt alled qut ab, file
ler die Wanbdeln Damit, badt fie gany gefhwind

: aud
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“oud ber Mbbre, ftirst fie beraus, unb giebt fie

qur Tafel, |
260, Ragoutwandeln.

Ptan nimmt um g fr. Pundfemmeln , [Hfet
die Rinde davon ab, {dneidet fie fodann gan
Blein gewiefelt auf, quirlt 8 Gyerdotter und.ein
Maafl fifen Habm in einem Dafen ab, und
giebt ¢3 - an Dbie aufge{chnittene SGemmelbrodeln,
madyt von 2 Ralbdpries und 2 Guter , welde gut

© Blanfdirt find, ein Nageut nady Nro. 9, und

gicht e3 audh darunter. Dan fann audy Flein-ges
{dhnittene Krebd{chmweifeln und Epargel ober Kars
fiol Darunter geben , mifdt alled bicfed , fo ed ges
falzen, gut untereinander, fittert Manbeln oder
Modelle, foviel man braudit, mit Dutterteig aus,
fiiliet Dad Ubgerfirte ein, flellt fie mit Dem Feig
sugebedt in die Rbhre, badt fie, ftiezt fie algs
denn Beraus, und giebt fie gur Tafel.

261. fKalbSEopfrvandeln.

fMenn ein KalbsPopf weich gefotten ift, lofet
man das Fleifd von den Knoden ab, und {dneis
bet ¢ Plein gewiirfelt auf; bann vibrt man ein
gutes Maafl fauern Rahm in ciner Ecdiffel ab,
giebt § Gyerdotter darein, und von 4 Eyern {blagt
man Dad Weife ju Schnee, und vitbre ¢b ebenfalis

.~ barunter; man giebt ferner 4 Sbffel voll Miunds

mehl dagu , falzet alled, gicht fein gefchnittened
) . wefﬁl‘z



Peterfilienfraur und Shnittlaud darein, hetert ~-

wieder foviel Wandeln , ald man fir 12

nen braucbg, mit BDutterteig aud, ffﬁﬂet f?ze:ﬁ:
Dem Ubgeribrten ein, und badt es ungugededt in
Der Rdbre eine halbe Stunde lang; dann giebe
man fie gur Tafel wie die vorigen,

262. Nierenwandeln,

- Man madyt ein Befdamell nakh Nro. 11,
rubrt diefed mit g (Sperbo_tt:rbn und mitc?)em écblnz'::
von 6 Gpern redt pflaumig ab, fcbneidet eine fette
gcbtatez}e Kalbsniere wirflidgt, ribre fie nebft Sal

und fein gefchnittenen Limonienfrhalen barunters
und verwendet died gur File in die Wanbdeln bie
ubrigend, wie die vorgebenden behanbelt mréen.

263. Créme - XBanbdeln.

Sttad)bem man 12 oder 14 Wandeln gut aus-
gefcbncuett, und mit Vutterteig audgefirttert hat
fo dridt man weihed Papier gut jufammen 'ir:
der %ortp, daf man Die audgefitterten *@)F:am
beln damit_ausfullen fann, giebt aud) oben einen
Dedel von DVutterteis daviiber, und badt fie
ngd;bem fie vorber mit Gpern Dbeftridhen rorden,
f{:bl aus bder Mobre; wenn fie audgebaden ﬁnb,
nimmt man deiw Dedel ab, bdas Futter l)erauil
upb macht indefjen cine Limoniencreme b'qg,u:q ‘Jﬁar:
nimmt 1 Panf fuffen Rabm, rihrt 10 Eerdots
ter mit 4 Loffel voll Dlundmebl fein ab, gicht

- Deri

1

mit fein gericbener Gemmel, flllet jeded mit dem

~
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. en fhifen: Rabm Ddaran, wic aud § Pfund Bug‘

der, welder vorber auf 4 Limonien gut abgerie:
ben worden ift; Died ribrt man auf einer Glut
ab, bis ed anfangt did gu werden, fullet {os
dann bie audgebadenen WWandeln bamit, Dedt fie
wicter mit dem Dedel ju, laft fie nody einic
ge Minuten in einer Robre, bis die Créme gany
did ift, und dann giebt man fic, wie bie vorigen
jur Tafel, Mian fann audy ftatt Limoniencreme,
Ghofolade- ober Banillecreme davein geben; bei:
der ChoPoladecreme werden anftatrt den Buder an
Limonien absureiben, 2 Tafeln Ehofolade fein aufe
gerieben , und darunter gerfibrts bei Der Banillee
creme wird nur ein Stengel Banille fein geftofen,
und mit der Créme verfoct. '* L

264. Grddpfelmabdeln.

G35 terden etliche gute meblichte Grdapfel ge-
fotten, abgefdhalt, und auf dem Reibeifen aufges
rieben ; fodann wird I Piund fein geftofener Bus
der mit 8§ Gyerbottern in cinem Hafen abgerries
ben , dad RKlare von den § Eyern 3u Edynee aufe
aefcblagen, und nachdem Ddie Guerdotter eine balbe
Gtunde gerithrt find, fo giebt man den Schnee
barunter, und ribrt beided jufammen cin wenig;
‘pann gicht man ein balbed Pfund von den aufges °

" riebenen Grdapfeln dazu, vibrt die Piaffe abers

mald ein wenig, und gicht L Quintel geffofienen
Rimmt darein, {Hmiert die Wanbdeln, {o viel man
ihrer braudyt, qut mit Dutter aud, und befaet fie

z



Ubgerihrten nidt gar voll an, und badet ¢

d A 8 gan
!ub[eaué ber E)?Obte. Wenn fie audgebaden glalbf
fo ftlirgt man fie beraus, unbd gicbt fie warm ober
Talt, ein wenig mit Quder beftreut, gur Zafel.

265. Grbfentbanbeln.

Dtann fiedet ein Daafl (S'rbfen'gang weidp,

daff man bdaé Miarf davon bdurdfdblagen Fann s
treibt £ Pfund Butter pflaumiy Cbafgb, S1;f1'al)rt aucb’
3 Pfund vor Ddiefem durdpgetriebenen Grbfenmark
barunter, rihrt 8 Gyerdotter daran, und von §
Cyern den Schnee, um 1 fr. feine Gemnmelbrofeln

Buder und Bimmt nacy Velieben barein, 'fd)mier’t
bt'e Lanbdeln wmit Butter aus, . und beftreut fie
mit Vrofeln; giebt. das erfibrte binein, ofne
fie jedodh Damit gany voll ju madben,  béck fie
- wie die vorigen, und giebt fie warm gur Fafel,

1266. Kleitne KrebSpafteten oder Wandeln.

Man madpt ein Keebd{chottel nadgp Nro, 12
‘aycf) % Piund Krebdbutter nady Nro. 14, n’zbt;
diefe recht pflaumig ab, und dad Schottel dar-
unter, {dlagt 6 Gyerbotter, und 3 gange Gper
~daran, ribre alled redt pflaumig ab, thut nod

um 1 fr. geviebene Gemmel bingu, und {alyet e 3
bm}n ntmmt man einen BDutter = oder mirben
Leig, walget Fledten cinen Mefferriiden dick aus,
breitet ibn auf ein. Bledy, ftellt die Form barauf,

Driset
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briicft fie in Den Teig ein, unb giebt ein wenig
von dem @erithrten darein. Godann wird ¢in Ra:
gout von Pries und Krebdfdhweifeln mit cinem
Dotter legirt, oben darauf wicder von’ dem Ge=
sithreen foviel gegeben, Dafi die Form nidht gang
poll, und endlidh nicht ju heiff ausd der Robre ge=
badfen wird; wenn man will, Fann man aud
biefed Ragout, ober nur Fleingefthnittene Krebds
{hweifeln allein Darunter rithren, und in audge-
ftterten TWanbeln  badlen, wie die vorigen.
MWenn fic gebacten find, {dneidet man den Teig
um die Form berab, und jieht leptere heraus,
giebt bas Gebadene auf die Sdiffel , - und

warm  jur Zafel. -

267. Reifipaftete in meiferrt; B

SMan Podet L Pund Reiff in der Vil gany
troden ein, treibt L Pfund Butter redt pflaumig
ab, nimmt g Gperdotter und von & Eyperflar
ben ©chnee, vithre diefed jufammen wicder gang
pflaumig ab, falzet e8 mafig, giebt ein- wenig
Drusfatennuf davein , {hmiert, und befdet {1bris
gend - die Reifeln mit Vrofeln, wie die vorigen,

feset fie auf mitrben eig, und giebt von dem

@erfibrten hinein, dann ein weiig Ragout, und
oben Davauf wicder von dem Gerthrten. Man
badt ¢ fonadh in der Rohre, zieht die Reifeln
beraud, und giebt fie warm gur Zafel,

208.
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- 268. Mildrahm = Wanbdeln.

@8 witd von g fr gquten DMundfemmeln bdie
Rinde abgeloft, bdie Semmeln fein gewirfelt
aufgefdhnitten ,  fodbann L Dagf {iifer Rahm
mit 9 GyerDottern abgequirlt , und an bdie auf-
gefcbnittene Semmeln, gegeben. Nud wird ab:
gefedhter Opargel oder Karfiol Flein aufgebrddelt,
wie die Semmeln, und um 6 Fr. PMarf darunter
gerithrt; fobann werden die Wandeln mit Butter

~audaefchmiert, mit diefem Serfibreen gefullt, und
in cinen Tiegel gefellt, worin ein wenig fiedendes
Laffer ift, dad nur bid an die Halfte der Wans
beln gebt.  Dan lafit 8 nun jugededt auf einer
Gluth gany langfam fieden, und im Dunft aufge-
hen; wenn die MWanbeln vollends audgefotten find,
ftiurst man fie auf die Sepiiffel heraus, giebt eine
@auce mit fifem Rabm, einem Stidden Butter
und 1 £offel voll Plehl darvan , und [dGt fie gut
auffodben. -

269. Ginen mirben Strudel mit MWeinbee-
‘ ren und Jibeben,

Dian madyt ein Dadh)id von Kalbdbraten oder
icren mit Weinbeeren, Bibeben und feinen Li-
monienfchalen. Wenn alled redpt fein gefdynitten
ift, fo laft man ed in Dutter anlaufen, fblage
ein Paar gange Cyer daran, madt einen mirben
Xeig nady NRro. 249, waljet cinen ldnglidten
Sled aud, ungefddr cinen Finger dik, gicbt auf
einer- Geite nad) bder Lange dag Hadis dar-
. . ] -~ auf,

R

- 155 —

auf, befdmiert dann die dufiere Seite herum mit
Gyern, und fblagt die andere Eeite vom Ieig
barfiber, briudt fic am Rande allentbalben mit
bem Daumenc an, Dbeftreidt den Teig mit Cyern,
formiret ibn 3u ciner ©dlange obder @d)tze&e,
giebt ibn auf ein Bledy, badt ihn in der Ridbre,
und giebt ihn dann warm zur Xafel,

'2.70. Gine PDiarFmelone zu madhen.

Man {toft L Pf. Dandeln, wie aud 3 ‘?f;
Buder gany fein, giebt ¢d in einen Hafen, fd;[qgt
16 Gyerdotter darein, rithrt die(ed jufammen eine
palbe Stunde lang, {dhlagt dann von 12 Cpern
tinen Sdnee, und ribre ibn audy darunter, fdnei:
et ferner & Pf. Marf Flein gewiefelt , ribrt ed
cbenfalld darunter, und untermifcht yugleidy 6 Loth
Flein gefdynittenen Citronat. Dlan fhmiert bafm
¢in grofed Mielonenmodell mit Dutter, und fit:
tert e3 mit Butterteig aud, giebt dad Gerubrte
barein, fallet e nidt gar voll an, und badt
ed eine gute” Stunde in einem: gany abgefublten
Ofen ober Robre, fthrzt 8 Peraud, und gicht
¢35 {bnell zur Tafel.

271. Gine Ragoutmelone.

 Man fcb&[ét um g Pr. Mundfemmel aud der
Rinde; quirlt o Gperdotter mit 1 Diaafl ffzﬁen
Rahm ab, giebt e8 an die Semmeln, {dneidet

aud % ‘pff SMarf darunter , ferner cin Siag::;
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vou Pried und Cuter, qudy Spargel und Karfiol,
mifdet alled unteveinander, und falzet €8 cin
wenig; futtert ein Melonenmodell mit Butterteig
aud, und giebt das Ubgerithrte davein ; man badt
e8 gang Fiubl aud der Robre heraus, und giebts
fogleidy jur Tafel. \ |

272. Gine KrebSmelone.

Dan madt cin Keebd{ddttel von 12 Krebfen
und g8 Gyern nady Nro. 12, aud) & Pf. Krebs-
butter , ribrt die Vutter mit dem Sehbttel recht
pflaumig ab,. gicht um 2 Pr. abgefddlte Semmel
in Mild) gemweidht, und dut ausgedridt, bdaju,
fhlagt 6 Gper eined nady dem andern und 2 Dot
ter daran, vibrt e3 gut jufemmen, gicht audy
Fleine Krebdfdhweifeln darunter, wie aud etwad
Opargel, ein wenig Galy und Juder, dann et-
wad Dluffatennuff darein, fittert ¢ben aud dad
Melonenmodell mit Butterteig aud , gicht dad Ge-
rithrte barein, und badt es gany langfam; ¢8 wird
fobann wie vorige8 Peraudgeftirzt, und zur Xa-
fel gegeben, B ,

2?73. DtarBwandeln auf eine andere Art.

Dan Podyt L Pfund DMarf in einem bhalben
Maaff Mildy bis die Mild) gang eingebodt ift,
- fodann. treidt man e3 durdy ein Sich, damit das
Deinwerf daven fommt , weidt um 2 Fr. abges
{halte Semmel in der Mildy ein, und dridt fie

aus,

15y

éus, trodtnet diefed in ¢iner Pfanne auf ber Glut ab,
wie cinen Drandteig, tihrt ed mit dem Dlarf b,

bid 8 gany fein und Falt wird, {dldat g Cyers

dotter daran, und von 6 Gyern bden Ednee, 4

| Lot Plein geftofenc Dlanbeln, aud) 6 Loth geftos

genen Buder darunter , und 2 Loth Flein gefdnits
tenen Gitronat, rhbrt alled gut untereinander;
unbd flttert die Wanbeln ober BD?chIIe mit %.uta
terteig aud, fallet fie mit dem Gerithrten an, badt
¢ FUBl Peraud , und gicht e warm gur Tafel.

!Bcrfd)ieﬁem 'é})ubbings oer Einbund
- - g4 madpen, : -

274 Ginen englifdhen ﬂ)ubbing mit

Chaudeau.

. 9an {balt von g Fr. PMunbdfemmeln die 92}:1:
de ab, und fohneidet fie Flein gewirrfelt auf, q}utlt
4 Gperdotter mit cinem balben Piaafl [uﬁen
Rahm ab, und gicbt 3 an Ddic aufgefchnittene
Gemmel 3 bierauf treibt man 12 Loth Dutter ab,
riibet § Gperdotter, cinen nach dem anbern Dars

© ¢in; von 6 Gyern wird dad Weific ju cinem Schnee

abgefchlagen, und audy darunter gevithre, von 3 Pf.
Dibeben werden bdie Korner ausgelsft, I Pfund

Weinbeere werden faubes gewafchen, und ge:
Elaubt



~
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. Paubt, dann alle beide Gattungen barunter ges

vithrt , % Pfund Buder wird auf Limonien abges

vieben , fen geftofen, und mit den angeweidhten

Semmelbrodeln darunter gerfbrt, bdann nimmt
man o) um 1 Fr. feine Semmelbrdfeln darunter,
und ftaubt ein Fleinwenig Dehl daran , {dmieret
cine Cde von einer Gerviette did mit Butter, und
oitht Dad Ubgetricbene davauf , bindet ef mit eie

nem Dindfaden gut jufammen , aber nidyt ju nas -

be an dem erithrten, denn 3 muf jum Yuf.
Yaufen Raum Haben ; indeffen muf aber {don dasd
MWaffer in einem Hafen fieden; man falset ed cin
wenig, und giebt den Ginbund binein, lafit ibn fos
dann bei einanber eine und cine Halbe Stunde ju-
acdedt fieten, wendet thn ein Paarmal mit der

Gerviette um, madht, bevor man ibn anvidytet, einen

Chaudeau oder Weinfauce, nimmt 6 Cperdots
ter in einem Hafen, 1 Quart Wein dazu, ein
Gthid Buder auf Limonien abgerieben, ctlide Tros

- pfen Bimonienfaft, und laft bdiefed auf einer

Gluth unter beftandigem Quierlen jufammen ges
Ben. Wenn 8 {dhaumt und didlidt wird, flels
Tet man ¢$ vom Feuer, giebt den Pubding oder
Ginbund aus der Serviette auf die Sdiifjel, den
Chaudeau dariber, und gieht ibn fogleih jue
Xafel.

275. Ginen wdlifchen Pudding abge:
| fchmalzen.
Man teibt fir 2 Fr, DMunbdfemmel, {Bldgt

¢ Qper baran, mimmt % Pf. Viandln, welde
. gefebalt

1*

b
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 gefbalt und linglidt gefdnitten werden, 3 PF.

audgeldfte und gefdnittene Bibeben , und ; Pf.

* Flein gefchnittened Dlarf dagu; alled bdiefed wird

fammt 4 Loth Buder unter die Semmelbrofeln und
Gyer gerihrt, in eine mit Butter beftridene Ser-
viette gebunden, und wie der vorige Pudding in
MWaffer gefotten, . Bei dem Unridhten nimmt man
ibn aud der Gerviette, giebt ibn auf die Shiffel,
madht mit einem DMeffer Freugweife etlihe Senitt
von oben hinein, ftreut Buder und Jimmt dars
auf, gieft beife Dutter dariiber, und giebt ihn
gur afel.

216. Ginen Reifpudding.

Pean L&t 3 P Reiff in der Pild fo lange
. Podben, bid daf er auffdhwillt, feibet die hbrige
Mild) davon, treibt & Pfund Vutter redhpt pflaus
mig ab, {dblagt 6 gange Gyer, eines nady dem an-
dern daran, und verriihrt jebes gut, giebt L Pf.
Blein ge(chnittened Dlarf, 4 Loth Buder, und
um 3 Fr. Bimmt darein, verviihrt diefed jzufam:

" men gut, giebt nur foviel gericbene Semmel dae

yu, Damit ed jufammen Balt, bindet ed in eine
gefhmierte @erviette , und legt . ¢d in ficdende
Mild), Denn der Pudding nady einer Jeit, wie
oben unter Nro, 274 angegeben worden, audges

~ fotten ift, wird er auf die Schirffel gegeben, und

folgender Chaudeaun bdarfiber gegoffen. Dian

- nimmt 1 Quart fifen Rahm und 6 Eperdotter,

und quitlt ef mit einem Stid Buder (olange,
s ¢$ bei ciner Gluth bidlidht wird. |
- 271



| 277, Einen Sungen = oder GeProdSpudding,

Man {dalt von 3 Fr. @emmeln die Rinde ab,
weidht fie in Mild cm, treibt 12 Loth %utter
recht pflaumig ab, riihrt § Gyer, eined nady dem
andern darein, driidt die Semmel gqut ven der
Mildy aud, ehbet fie nady und nady darunter,
{chneidet eine Falberne Bunge obne Pery gany Flein,
oder ein audgedricfted ®efrdd mit Bwiebeln und
Peterfilienfraut, vithret ¢3 aud) darunter, falget
¢3, und nerfabrt mit dem Ginbinden und @uben
im SIBaﬁ'er wie bei den vorigen. Vet dem Unrid-
ten giebt man cine gute Limonienfauce nach NMro.
61, ober c¢ine Sauce blanche nad S’Zro. 54
bariiber, und giebt ibn jur Fafel,

278. Ginen Fifchpudding.

Ptan reibt von 3 Fr. Dundfemmeln die Rin-
be ab, unb fhneidet die Semmel ju feinen Schnit:
ten auf , wit zu einem @dmarrn, nimmt 4 ganze
Gper und 4 Dotter, dann- 1 Quart {hfen Rabm,
quirlt ¢8 gut ab, und giebt ed an die Semmeln.
Plan nimmt ferner 1 PF. guten Fifd, (Kar:

pien oder Hecht) diinftet ibn in BDutter, Peterfis
Iten und Effig, jupfet ibn dann yu Fleinen BDrods
eln auf , nimme die Grathen davon, und mifdt
Pen Fifdy unter die Semmel, gicht nod) Pfund
gang-Flein gefdnittened Darf dagu , ﬂaubt nur
wenig Diehl davan , falzet und bindet e§ wie die
vorigen in eine gefdymierte Gerviette , und giebt e
in fiebended Waffer, weldes vorber gefaljen wors

den, -
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. Stacp einer Stunde wird ber Pubding, hinldng-

lih gefotten fepn; man legt ibn al8denn auf ei-
ne &ghuffel, madt iberd Kreuz um und um Gine
{nittd, aber nidht gang durch , ftreut aufgerie:
benen Parmafanfad darvauf, fd)malg,et beifie BDut:
ter Daxiiber, und gicht ibn gleih sur-Tafel.

279. Ginen Grddpfelpudding mit Schinken.

Pran fiedet gute meblidhte Grdapfel, {ddlt
und reibt 1 Pfund davon auf dem Reibeifen auf,
treibt 12 Loth Butter oder Echmaly redt pflaus
mig ab, f{dligt 4 Cperdotter und 6 gange Cper
nad)- unb nady darein, giebt die geriefenen Grd-
dpfel , wie audy + Pf. Elein gefdhnittenen guten
@d;mi’en, um 1 Fr, gevichene @emmel , und e¢in
Plein wenig Deebl dagu, falzet e3, und legt ed in
eine  gefdymierte Cermette . Uebrigend wird mit
dem Gieden nad) Nro. 278 verfabren, der Pubs
bing audh mit Kafe beftreut, und mit Butter abs
gefbimalzen, dann jur Tafel gegeben,

. i

~ 280. Ginen Sdinkenpudding mit Ciitronat.

Mian reibt von 6 Fr. mirben Semmeln die-
Rinbe ab, und {dhneidet dad ubrige zu runden
Chnitten auf, giebt 6 Gperdotter und 1 ganged
Gy in einen Hafen, quirle 6 gut mit ¢inem hale
ben Diaafl fifen Nabm ab, und giebt ed an die
fCemmeIfcbuitte, {hneidet I Pfund Edhinfen fein
auf, wie aud) 2 Piund ﬂJ’(atf unb 6 Lotk Giteos

8 nat, -



nat, jeded befonders, nimmt dann eine Cafferofle
nach Proporzion der Miaffe ; {hmiert diefe mit
Putter aud, flttert fie mit einem ganzen Kalbds
neg aud, und fingt an lagweife alled bitfein 3u
richten; erft folgt eine fage von den Gemmels
fdnitten , fodann etwas Marf, Sdinfen und

Gitronat, darauf ein wenig Buder, dann wieder .

@emmel{dnitten , und wieder Darf, Sdhinfen
und Gitronat, wie vorhin, bis alled eingefdichs
tet ift. - Bulept giebt man die nody briggeblicbene

Gauce von Kubm und Gpern, worin die Semimele
fbnitten gelegen find, bdaran, und dann t’tm“&r~‘_ .
Buder darauf, dekt e mit dem audern Theile -

bed MeBed zu, und badt e8 in einer nidht ju
beifien Rohre eine Stunde lang.. Bei dem Une
richten- ftlivzt man ihn auf cine ©diffel Heraus,
und giebt ibn gur Tafel. ' \

281. Gine, wdlfdye Polenta mit Kdfe.

Pan nimmt dad bdaju Dbeftimmte Polenta-
oder Gugrugmehl, und {est in-einer Pfanne 2 Naaf
Waffer mit Saly auf dad Feuer; wenn ed fiedet,
Focht man von. diefem Diehl, weldyed einem Gried
&bnlicdhy , aber gelblidyt ift , foviel ein, bid ed ein
vecht Didfer fefter Xeig wird, arbeitet biefen mit
einem Loffel fo fein ald mbglidy , legt ibn fodann
auf ein Brett heraud , und formirt ibn zu einem
runden Ball , {dlagt ibn in eine Serviette, und
14fit ibn. eine Stunde lang ftehen 5 fodann nimmte
man cinen ftarfen Bwirnéfaden, {dncidet damit
- einen

—— 163 ———

ginen Mefferviden dide Scheiben ober Senitten
berab, {chmiert eine Cafferolle oder BbdE did mit
Butter aud, befaet fie mit geriebenem Parmafans
Bafe,” giebt immer cine @deibe von der Polenta,
und mwieber eine Lage geriebenen Kife mit aufge-
yupfter Butter binein, und fo fahrt man fort, bis

‘alled eingefthidtet , und die legte Edhicht mir Ka- -

fe bebedt ift; Dann badt man 3 in einer ftarfen

Hise eine Stunde lang. Bei dem Unvidten fei-

Bet man die Butter ab, madt dad Gebadene mit

|, eigem Mieffer um und um log, fliwgt ed beraus,
1 -~ 5hb giebt e3 jur Tafel. Gigentlich {olte e lidhts
" "braun audfeben, und eine refche Krufté beFommen.

'282. Gine @rbdpfe[polen‘ta‘

Crft madt man cinen Grdapfelpubding mit
Edinfen nad) RNro. 2793 wenn er audgefotten
und abgePihlt ift, fo fdneidet man eben auf die
vorige Urt Sdynitte oder Sdheiben , ridhtet die
Polenta ein, und badt fie wie die wil{de Polenta
nadh Nro. 281.

N

283, Ginen mdlfchen Reif.
Ptan wafdt 1 Pfund fbonen weifen RKaroe

liner Reiff, und Ffodbt ibn im fieDenden Waffer -

fo[an;qe, bid die Kbrner gany grofi, und leidt gu
gerdriiden find; fobann feibt man das f{chleimichte

. Waffer davon ab, {dwemmt ibn nodh etlidhemal

mit Faltem Waffer aus, biz dad Waffer nidyt mebe
- g 2 weiff



weiff wird, und feibet ihn i’obann gut b, Lot
bem Unridten wird bder Neiff in' einem iegel mit
3 Pf. Dutter gelegt, dann gefalzen und gepfeffert.

MWenn er Uber und tber beiff ift, giebt man L Pf

aufgericbenen Parmafanfafe daran, und laft ibhn
ein wenig auffoden; wenn nun der Kdafe fidh
fpinnt, ridtet man den Reiff an, giebt nod) beifie
Butter dariber, und dann die Sypeife jur Tafel.

284. Mdlfdye Maccaroni.

Diefe find vom Nubdelteig in der Form einer
fleinen Hoblen Nihre. Die Neapolitanifdhen find
sum folgenden Gebraud) am befien:  Mlan Fodht
fie in fiedendem Wafler, big {ie weid find, Fublt
fie in Ealtem - Wdffer ab, feibt {ie gut aud, gicbt
fiefodann in ¢ine Mein, und auf 1 Pf. Maccaroni
2 Pf. Butter, 5 Pf. Kife, und um 2 fr. Zimmt.
Uebrigens verfabrt man damit, wie mit dem Reig.

285 Draccaroni mit Kdfe und Fleifh.

Dtan Foht von den Daccaroni wie vorbin
gemeldet , nur L Pf.  Hat man cin St brige
geblicbenes Boeuf a la mode - §leifdh, nebft ei-
ner @auce Davon, fo befhmiert man eine & chuffel
mit Butter, {dneidet das Fleifch ju Fleinen lan-
gen @dynitren, giebt dann immer eine Lage Miac-

cavoni, und eine Zage Fleifd mit aufgerichenen

RKafe und Butter dagwifden.  Julewt, wenn alled
gingelegt ift,. gicht man cine furge ©auce von
- dem
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- bem Boeﬁf a4 la mode bariiber, beftreut e

nochmald mit Kafe, Iafit ed eine viertel Gtunde
Lang in ber Nohre auffodben, und gieht e8 jur Tafel.

ot 4
b

Berfdhiedene Plangeln und andeve
© o Nebenfpeifen.

286. Fierenpfangeln ju machen.

“9lan nimmt gwei Fleine oder eine grofie fibers
bratene Kalbéniere famme dem Fett, {hneidet fie

- redyt Flein gewiirfelt auf, {dneidbet aud) um 3 Fr.

Munbiemmeln, von welden die Rinben abgerieben
find, eben Blein gewiufelt auf, {dlagt in einen
Dafen 6 Coerdotter und 2 gange Cyer, quirlt fie
mit'§ Dlaafl. {iffen Kahm gut ab, und giebt ed
an dic Gemmelbrockeln; bdann l4ft man 3 Pfund
Mandeln  quellen, und (dneidet fie langlidt,
wafiht T Pfund Weinbeere ab, und 2 Pfund Bibe- -
ben nebft 4 Both Buder, und von ciner Limonie
die Flein ge(dnittenen Sdalen, giebt alled unter
bie ©emmeln, {dmiert eine Cafferolle did mit
Lutter , und fittert fie mic einem Kalbénes aus,
giebt die Maffe famme der Sauce hinein, unbd
badet ¢8 eine gute Stunde in einer nidt gar ju
beifien Robre; wenn 8 gebadken ift, firgt man
e5 beraus, und giebt e8 zur Xafel.

287.
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287. @in feberpfansel.

Pian treibt L Pf. Butter pflaumig ab, Hadt
3 Pf. Balberne Leber fein, ftreift davon dad hdus

tige aué , und treibt e8 unter die BDutter ; dann

- werden um 2 Fr. Gemmeln in die Mildy geweidt,

 audgedradt, und aud davunter geruthrty ferner
werben § Eyerdotter, und von 6 Gpern der Schnee,
- 3 Pf. Weinbeere .und Bibeben , nadhdem fie qe=
puit und gewafden find, mit etwad Juder,
Flein .ge{bnittenen Schalen von’ einer Limonie,
und etwad wenig gefiofinen Gewiirznageln gqut
darunter gerfibrt.  Dierauf {dmiert man eine
“Gafferolle oder BVok gqut aus , befaet fie mit Brd=
feln , gicbt bas Ungemadhte hinein, und backt ed
in der Robre, oder madht unten und oben Gluth.
Wenn e8 gebaken und heraudqeftlirzt ift, giebt
man ed troden wmit Buder befdet jur Tafel , oder
man madt Sbnitte davon, und ldft Ddiefe in
Wein und Buder auffodhen , oder madt nady De-
licben eine Gauce dariiber.

288. Gin Bratenpfanzel in einer Sauce.

Dicyu wablt man Gbriggebliecbenen Kalbsbra:
-+ ten, oder etwad von Gefliigel, backet oder fdhnei-

_ Det dicfed vedyt fein mit Bimonien{halen und Pe-
terfilienfraut jufammen , treibt fodann I PL Buts
ter vecht pflaumiq ab, ribre § Cperdotter, um
2 fr. gerichbene @emmel, und von 8 Gpern den
©dnee darunter, mifdyt fodann ven gehackten

Draten, ein wenig Salz und Mudbatennu?, audy
etlidhe

- 167 -

etlidhe Rbffel voll ffifien Nabm daju, und wenn
alled gut verrfibrt ift, badt man ¢ wie dad ane
bere nach Nro. 287, {hneidet €8 in Streife, gicht
8 auf die Schiiffel, madbt eine gany dunns Butter-
fauce nach Nro. G2 dariiber, und giebt ed jur Tafel.

'289. Gin Krebspfangel.

Yran madt eine Krebdbutter nadhy Nro. 14,
treibt davon I Pfund ab, madt aud cin, Krebds
fbbttel nad) MNro, 12 von 4 Cpern, rihrt diefed
nebft der Vutter gut ab, {dlagt 6 ganze Cper
und 2 Dotter daran, ribrt audh um 2 Fr. Sem:
melbrofeln , etliche Flein gefdhnittene Krebsfhweiz
fel , ecine Hand voll geftofene Deandeln, einige

- 6ffel voll {iffen. Rahm, und Buder nadh Belic-

ben Davunter, badt 3 wie die vorigen, ftirst ¢8
Beraud auf die Shiffel, beftedt ed mit langlicht
gefdonittenen. Dianbdeln, giefit eine fiife Rahmfauce
mit Krebdbutter baritber, und giebt €8 jur Tafel.

290. Gin fitfes Mubdelpfangel.

Ptan madyt ordindre gefhnittene Nudeln,
wher nimmt feine Daccaroni, Focht davon I Pfund
in einer guten OMild) ein, obne jedodh bie Piild
gang verfodben zu laffen, fduttet fie auf eine
©duffel, und [dft fie abFihlen; man treibt foe
dann § Pf. Krebsbutter ab, fhlagt 6 Ener, eined
nad) dem anbern daran, giebt Buder und Bimmt

“nach Velieben darein, wie audy etlidhe Flein ge=

idniteene
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{dnittene Srebsfhweifel, f{dmiert Bierauf eine

Cafferolle mit Krebsbutter aud, befdet fie mit
Brofeln, gieht dann immer eine Lage von ben
aefochten < Mudeln , und eine Lage von dem Abgeo
vitbrten binein, bamit fabrt man fort, bis alled
eingelegt ift, backt ¢4 fodann in der Robre , wie
Die vorigen, und gicbt ed troden gur Tafel.

- 201. Gin Rudelpfangel mit &arce in einer

@auce.

Man madt gefchnittene Nudeln von 2 Gyern,
Pocyt felbe, und fhwemmt fie mit Paltem MWaffer
ab, madt eine gute Kalbdfarce von 1 Pf. Fleifh,
treibt diefe Farce mit 6 Eyern ab, legt die Nubdeln

- binein, und ribrt 4 ober 6 Loth gerlaffene Butter

barunter, fitgt Galz und Musfatennuf dazu,

. fhmiert ein Dodell oder eine Cafferole dicf mit BDut.

ter qud, gicbt dad Gerithrte darein, flelt e8 in
fiebendes Waffer, bedt ed ju, und lafit 8 im
Dunfte aufgehen ; man muf aber forgen, daf das
Waffer nidht cinfieden Fann; wenn die Speife
audgefotten ift, ftirgt man fie auf die Shiffel,
und giefit eine Fraftige, aber Furge Jus - Suppe
Davitber , und giebt fie jur Tafel. -

292. Bratenfdhottel mit Sauce.
Man {dneidet ein Hberbratencsd Kalbd = sder

Gefligelfleifd mit etlihen Limonien{dalen redt
. ' v ‘_f?inf
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ein l4at § Gper in cinen Hafen, und giefit
i %{aa%? F&ﬁen Rabm dazu, legt das Gcbratene

| Binein, ribrt ober quirlt alled gut untereinander,

legt ein Sthd Dutter in cine Pfanne, {&ﬁt' fie
serachen , giebt -Dad Ubgerithrte hinein, rihre cb

 auf dem Feuer ab, bid b jufammen gebt: wenn

¢d anfingt feft ju werden, {durtet man ed in
eiuenftiegfen/ Ceiber ober 'Surd)fcblag beraus,
driidft ¢d mit cinem Lbffel gany feft Hinein, damit
das Waffer gut ablauft, firze ed {fodann auf die
Sdiffel berausd , befledt ¢ recht dick mit langlicyt
gefdnittenen Dlandeln , madt eine \fuﬁe mat)t?s
fauce nadhy Mro. 64 daritber , " fiellt €8 nodh ein

wenig in die Kobre, und gicdt ¢d fodann jur Tafel.

203. Jtdckerln von ﬁBtiggeinebenen Braten
: in einer Butterfauce.

Man nimmt Ubriggeblichenen Wraten , bad't
ipn fein, (8fet von 2 fr. Gemmeln dic Rinde ab,
weicht die Semmel in die Mildy ¢in , up.b pridt
fie aud, treibt I Pf. Dutter ab, gltb{t‘ble Gem= -
mel dagu, fdlagt 5 Cper daran,” legt den Braa
ten darunter, falzt ihn ein wefiig, und fest in
einem flahen Tiegel ein Otird Butter auf: wenn
fie bei ift, (bligt man mit einem GRloffel vou

“bem Abgerdibreen grofe Mocdertn inein, lafit fie

um und um eine {dhone Rinde anbraten,” und wenn

 fie gony braunlidht find, madyt man ecine Butters

fauce, legt fie darein, [4ft fie nod) ein t’nchig
auffoben , und giebt fie sur Tafel.

204



291, Gine gefottene oder in Dunft aufge:
gangene Reiffpeife.

Man 1aft 2 Pfund NReif in ciner guten
Sletfdiuppe reht did einfodhen, treibt I Pfund
Lutter pflaumig ab, vermifdht felbe mit NReif
gufammen , {ipligt 8§ Cper und 2 Dotter, eines
nacdh dem andern daran, f{dneidet 2 Pried und 2
Guter ju einem Ragout, ribrt died audy darunter,
{hmiert ein PDiodell oder eine BViidhfe mit cinem
Dedel, welde man in fiedendes Waffer bangt,
qut mit Butter aud, legt bin und wieder cinige

- Dlatter von Peterfilienfraut pincin, giebt dad

Ubgeriihrte darauf, fiellt ober Langt das angefitll-
te Dtodell in einen Tiegel mit fiedendem Waffer,
und laft e8 in Dunft aufgehen; wenn 8 bins
langlih gefodbt bat, woju ed wenigftend einer
Ciunde bebarf, giebt man quf bie GSdiffel, in
der man ed anridten will , eine Furge Butter-
fauce , ftirgt die Reififpeife darauf, und giebt fie
gur Tafel. . | |

255. @ine in Dunft aufgegangene Krebs:
fyeife. .

Man Iofet von 4 Fr. Semmeln die Rinde ab,
und weidt fie in flier Mild) ein; indeffen madhyt man
1 Pf. Krebsbutter, nimmt bdavon 12 Loth, treibt
fic ab, bridt die Semmel aus, trodnet fie auf
ter Gluth ab, riubrt fie mit der Krebdbutter
jufammen, und (dlagt 8§ Cperdotter daran, bdasd
Weife von 6 Gyern wird ju Schnee gefdlagen,

' ' und

und Ddarunter gerftbrt, bdann reerben noch .cinfge‘-
aefdhnittene Krebsfchweifel, und, fo man 3 bat,
ein Ragout von Kalbdpried oder Cuter nebft 4 Loth
geftofienen Bucer, unbd ein wenld Galz bingu ges
than; dann jdmiect man ein Diodell oder eine

Bidfe did mit Krebsdbutter aud, .Kegt bin x}nb
yieder ein Blay von gritner Peterfilic, und giebt

dad Gerfihrte hinein, fest dad PModell in ficbfn.—
bed Maffer, wie voriged, dedt ed gu, und laft
¢ eine Gtunde darin aufgeben; wenn ed auégg.
focbt ift, madt man eine fific Kahmfauce mit
Krebsbutter, ein wenigBudker und ztmmf, giebt fie
auf cine Scbirffel, und ftirzt die Gyeife darauf.

206. Gine gefottene (ﬁeife mit drei Farben.

Man wmadht erfiend eine g’etﬁf)tt’e ﬁciﬁf?gife
nadh) Nro. 294, nimmt I)ieg,u. gine tiefe Diudbfe
ober Cafferolle, {hmiert fie mit %?ttet au$, und
gicbt bad Gerirhrte hinein , nur Bleibt Dad Kagout
weg, und Edmme ftatt deffen oguder und Jimme
hingu. Bweitend madt man eine ﬁtgbéfpes(e nad
Rro, 295, legt cine Oblate auf die Reiffpeife,
‘Pedeckt fie gang damit, und giebt fo_bann"btt Kreba-
focife darvauf. Drittend mad)t man €in DBefcha:
mell nady Nro. 11, verrithrt €3 mit 5 oder 6 Ey-
ern, gieht Buder und einige geftofiene Wandeln
daran, farbt ed mit Gpinattopf nacb“mw. 15
fbon griin, legt wicber Oblaten c:t_xf bie Krebd-
foeife, und giebt fodann ‘bag grine Vefdamell
parauf; die Biidfe oder das Miodell barfb.n;m

, , fefen
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biefen 3 @otten nur o foch angefallt werben,
Daf oben nod) 3 bi8 4 queere Finger breit leever
Raum bleibe. DMan 146t 8 fodann in fiedendem
Laffer im Dunft aufgehen, ungefibr 12 Stunde
fieben, und wenn e3 gany fertiy ift, ftirgt ‘man
¢8 beraud, und giebt 3 {ogleidy jur Tafel.

297. Gine gefottene Befdamellfpeife.

~ Man qu)t ein Vefhamell nach Nro, 11,
servithet 3 mit I Pf. Butter, § Cperdottern und

mit. dem Schnee von 6 Cyern recht gut, giebt ei-
ne Hand voll geftofiene PMandeln, und Fuder

nady Belichen darunter; oder wenn man den Bua

der weglaffen will , Fann man .aud Ragout dar:
unter nebmen, giebt dad Abgeriibrte in eine Birdy-

fe ober Diodell, laGt €8 im Dunft aufgehen, und

-~ vidytet e8 fodann trocken oder in fifier Rahmfauce an,

208. Gine gebadene Reififpeife mitERbgouf.

Wean Fodht L P Reifi in einer guten fetten

Jus - Guppe. gany weih, doch o, daf er nodh
- gang .ift, und Pury cinfodt, fdittet ihn bievauf
in cine ©diflel beraus , {blagt ein Paar Cyer
baran, verribrt und falst e8, fdhmiert fodann eis
ne Gafferolle did mit Dutter, {palictfie mit cinem
Lbeil von Dder Reiffmaffe fo aus, daf in der Mit-
te cine Hohlung bleibe, worin ein Gingemadhted
von Lamms - oder Kalbdfleifd) in €leinen Gtud:
den mit Furger Peterfilienfauce gelegt wird, Man
| ' dedt
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pecft e8 fobann wieder mit Neif ju, bALt e8 eine

" @tunde in der Mobre, fHirgt ¢8 auf die Sdbiffel

heraus, giefit cine Furge Peterfilienfauce hingu,

. und gicht 8 gur Jafel. .

299. Gine. gebackene €almifpeife mit einer
: @auce. o

\

Dazu wird ein wenig Lungen - ober Lenden:
Fraten von TWild, audh ein Kalbsmilz genommen,
von der Haut audgeftreift, ferner nody dagu cin
Gtk Leber, Dbefonderd von Eefltigel , 1 Pfund
Marf oder @Gped, ein wenig Jwiebel und Sdal-
Iotten, auch Bimonien{halen und Vafilifum gege-
ben, biefed alles recht fein zufammen ge{chnitten,

~und um 1 Fr. in Wein cingeweidte Semmel dar:

unter genommen; dann legt man diefe Farce in
eine ©duffel, ribrt fie mit 3 Gpern, ein wenig
Buder, und {ebr wenig Saly und Gewliryndgeln
ab; und wenn alled gut verriibrt ift , {dpmiert

© man cine Gafferole’ dick mit Vutter ausd, befaet

fie mit Brdfeln, giebt dag Geribrie darein, und
badt ed in Der Rdhre eine EStunde bindurd.
MWenn e3 hinlanglih gebacken ift, fthryt man ¢
auf eine Shiffel beraus, und giebt eine Eauce
auf folgende Art daritbers Man madpt eine Furye
braune &auce mit einem Studden Suder, und
cinem £offel voll IMebl, einem wenig Jusd . Suyp.

. pe und Limonienfaft, giefit ein wenig TLauben:

ober Hitbnerblut davan, [afit e8 damit ein wenig
auffodyen, und gicht e$ fobann iber die gebadene .
Gpeife gang dariber 5 darnad) befledt man ¢3 um
A ' und
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und um mit gebadenen Dandeln, mwie in Rro.
g2z befhrichen iff. Plan Pann aud) nad) WBelie-
bewr eingemadite Taunben in Blut gedinfler, oder
2Rildtauben oder Enten mitten unter die Farce
Dinein geben, und mit baden.

300. Gcbadkene DufdpelPitheln mit Salini,

- DMan berfitet einen mirben Zeig von I PF,
Dutter , Pnetet ihn in L Pf. DMehl gany blattes
richt, falzet ibn, und madpt ihn fodann mit g Gye
erbottern , und d{ibrigend mit fauern Rabm an,
fblagt ihn gufammen, und walzet ibn ein Paar-
mal, wie den Yutterteig , treibt ihn dann'einen
Mefferriden did aud, f{dneidet runde Fleden
bavon, und bindet felbe {tber' cinen Seih - ober
Gdyaumldffel mit cinem Bindfadben, bdaf fie einer
Mufel abnlicdy werben, bidt fie aus dem Sdhmale
¢ gany lidhtbraun, nimmt fie {odann von dem
2offel berab, und fiillet fie mit guter Salmi nadp
Nro. 10 ein; man Fann audy, {o man ed bat,
eine gebratene Schnepfe oder Rebhubn ergliedern,
und in jede Prufdhel ein Glied davon legen. Man

Yot fonady diefe eingefullte Deufchel mit eincr I.“{ '

ven gu, und giebt fie fo zubereitet jur Tafel,

301. ®ebacfene Ghampignond mit Ragout..

~ Man madyt einen dithnen Teig, nimmt eine
gute Hand voll Hiehl in eine Schirffel , und einen
Roffel voll geftofnen Juder daju, brennt ¢in we:

nig

L 175 -

nig @dmaly, wic eine Dafelnuf grof , davan,
nimme 4 Galoffel voll warmen Wein und eben fo
viel fifen Rabm , rhhrt ed an dad Pehl , {dlagt
1 ganged Gy, und von 2 oder 3 Gyern dag Wei-
fie davan, Damit bder Teig nod) dinner ald ein
Yropfteig wird; man nimmt fobann dad daju bez
ftimmte Ghampignon - ober Sdwammenmodell,
taudht ¢d in dad heife ©Schmaly ein, und flofet
e3 {ogleich in den Feig, jedod) fo, Daff ber Feig -
nidht Dariber binaudaeht, fabrt bierauf damit in
bad Peifie Sdbmaly, badt & {hon lidtbraun bere
aud, nimmt es von dem PDiodell berab, und badt
die {brigen eben fo. Bei dem” Unridhten madht
man ein quted Ragout von Pried und Guter nad
RNro. 9, frickafirt 8 mit Gperdotrern und Limonien-
faft, fillet die €hampignond alle von oben damit
sin, und gicht fie jur Tafel.

302. Gin Amulett mit Nieren.

Man {bneidet ein wenig {1berbratene Kalbs:-

_niere gany Elein auf, giebt fle in einen Hafen,
und fpldgt 12 Gper daran, gieht ein Paar Loffel

voll {iife Milch oder Waffer, Salz und Pfeffer,
ein wenig Gdnittlaudy) oder Peterfilic daran, quicls

alles jufammen gut ab, nimmt ©dmal; in cine

flache Umulettpfanne, madt ¢s Deiff, gieht dad
Nbgequirlte Ddarauf, [4ft e8 gang audeinander
laufen , und Bebt ¢3 tiberall mit etnem Scdauferl
bftecé auf, Ddamit e$ nidyt anbrenne. LWenn 8
auf einer Ceite. gebaden ift, flurgt man & auf

. einen

\



einen eller Deraus , fhmiert die Pfanne wiebes

aug, und giebt ¢8 darein, um ¢d auf der andern

Ceite ju baden ; dann {dhligt man ed auf den vier
Cdlen ein Vidden jufammen, ftargt ed auf die
Chuflel , und giebe s troden ober mit gar wenig
Sus - @uppe jur Karcl :

303. Gefiillte @perﬁec& mit magbut.

Mean {dlagt 4 ober 5 Gyper auf , giebt ein

Paar Loffel voll Mehl und 4 oder 6 GHlofFel voll
Wil darein, falzet ed ein wenig, und quirlt es.

S~

redht qut sufammen ab, {dmiert eine Amulettpfans
ne mit Gdymaly, macbt fie recht Beifi, und giefit
von Dem AUbgeriihrten binein, lafit e8 in der Pfans

ne um und um laufen, und fdyitttet dad fibrige

wicder . heraud: bdad Quriidkgeblicbene lift man
{bon langfam in der Pfanne abtrodnen, unbd
madt Coerflede daraud, foviel. man will 3 man

Dbereitet ferner ein guted Biagout , verrubrt ed mit.

etlichen Gperdottern, Belegt damit Ddie (Et)erﬂecfe,
rollt fie fonady zufammen, fegt fie in eine mit
Dutter gefdhmierte ©diffel , 1afit fte mit ein we-
nig Jus - Suppe auffochen, und giebt fie jur Jafel.

304. ®efitllte Eperflecke mithébéragout.

Mean Devettet die Cperflede auf bdie vorgemels
bete Art, madt ein guted Ragout von Pries,
- Guter und Krebd{hmeifeln ; lagt ed in Krebsbute
ter anlaufen, madt cin dided Kinddmuf mit ete
‘ was

— 1Y e

wad Juder und etlidben Gperdottern, gieht dad

~ SRagout darunter, belegt mit Ddiefem fobann bdie

(Sperﬂec!c, fomeI man Hat, rvolit fie sufammen,

 fdmiert cine Gdiflel mit .ﬁrcﬁébulter aus, oiebt
die gefiillten Gperflecfe davauf, quirlt {fifen Rabm, -
«ift Paar Gper und Krebdbutter ab, giefit e8 dars
- {iber , und Idfit e8 in der Mobre nocb ¢in memg

auflaufen,

305. ®efillte (&perf[ecfe mit Gebirm.

Dan weidt um 2 Fr. Gemmel, wovon vors
ber bdie NRinde abgeloft worden, in Mildy ein,
bridt fie wieder gqut aud, blanfdirt o Kalbdges
hirn, Dautet fie, und treibt I Pfund Dutter da=
mit ab, ribre die Semmel darunter , fchlagt 4 Co-
er und 2 Dottér baran, treibt e qut ab, und
giebt etwas Saly und Pfeffer binju, madst g ober
10 Gyerflecke nad) ro. 303, fiillet fie mit Diefem

- Ubgerihrten ein’, vollt fie jufammen, fhmiert

eine ©dirflel mit Butter, giebt fie darauf , quirlt

~gute ‘,D't‘tlcb mit etlithen Gperbottern ab, und giebt:

ed daritber , dann [4ft man ¢ nodh in ber S)iébre
adflaufen, und giebt fie gur Tafels

306. Gyerflecfe mit Spinat.
Man Fodhet Spinat in @aismaﬁet, {dwemmt

© ibn wicder mit Faltem Waffer ab, legt ein Stid
~ Dutter in einen Jiegel, und wenn der Spinat

gut audgedriift und Flein gefhnitten ift, legt man
ibn aud darein, ffaubt ein wenig PDiephl daran,

| gtebt C‘Zm[s, ‘Dfeﬁer und e¢in wenig gute Fleifchs
wm

: fupps
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fuppe ’I;_ingu, und lafit ed quffodben. TMan feo

reitct nun nach vorftehender Anweifung die Coers.
flecfe, belegt fie mit der eben gemadyten’ Epinnats

fulle, volt fie gufammen, legt fie auf cine mit
DButter gefhmierte Shuffel , gieht dann einigen
mit etlichen Gperdottern abgequirlten fiffen Rehm
darfiber, und lifit e8 nod in der NRobre auflau-
fen, oder gieht ftatt der Mild) gute Fleifdhfuppe
“davan. .

307. Gin lutherifhes Gyer und Sdhmals.

PDian {dneidet eine {berbratene Kalbdniere,

“audy ein Pried zu cinem Ragout jufammen, {dneia

pet aud ﬁrebé(cbm{i‘eln oder Spargel, wean man
I

bamit verfeben iff, Ddarunter, giebt Diefed nebft

etwad fein geihnittenen Peterfilienfraut in’einen
Hafen, fdlagt 12 Eper daran, quirlt ein Flein
wenig {itfen Rabm mit Saly und Pfeffer gut ab,
und qiebt ed ebenfalld barunter; dann legt men'ein

Gtid Butter in. cine flade Pfanne ober Tiegel,

fdhiittet das Ubgequirite Darein, [aft ¢d unter
Beftindigem Rithren zufammen gehen, wie ein Gins
geriibrted , und indem e8 nodh gang faftig iff,
aiebt man s auf tie Sdhuffel, und giefit dann
¢cin weniq Bratenfauce, ober ein Paar Loffel voll
gute Jud - Suppe daritber.

308. RKapaunfdhmarrir.

Boryiglich wablt man biegu cin fleifchiges E

&t von einem {ibriggebliebenen Kapaun, hat man
aber Diefed nidbt,- fo bratet man ein grofied Hibnel
a fdin
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C o {dbdn faftig, Iofet Dann alled Fleifdige bavon b,
- {dyneidet diefes vecht fein mit Bimonienfdhalen ju-

fammen, auch fchneidet man um 3 fr. Mundfemmel,

pon weldben die Winde vorber abgeldft worden, ju

gany feinen @dnitten auf, und fodyt diefe in fu=

“fem FKahm ju cinem diden Cemmelmufi , [aft e

abbGBlin , vibrt 12 Loth Vutter und bdad Muf
sufammen gang fein ab, giebt 12 Gperdotter davs
an, {dlagt von § Goern cinen Gpnee, und
ribrt ibn nebft ciner Hand voll Flein  geftofiner

Piandeln, etwad Saly, und dem fein gefdnittes

pen Fleifd darunter ; man giebt aucdh Bugler
nach Gutdinfen daju, benn b darf cben nidpt
fuf werden, fondern nur nad Buder [dmeden.
Dann {est man eine Rein ober Cafferolle mit einem

Gtad  Dutter auf, gieht bad Gerihrte Dda-

rein, dedt ¢8 ju, [afit ¢8 anraumeln, ribrt
ed oiters auf, und zerftofit ed, Damit 3 einem ge-

wohnlihen Edymarrn gleidh werde , gany fein;,

diefer @dymarrn giebt man fodann auf die Sdbufs

" fel, und beftedt ibn um um mit €dmanfelraus

meln, welde auf folgenbe Urt gemadit werben:
HRan madt ein gany dinned Kinddmufy mit einem

Ethd Butter, {dhmiert eine flade gut glafirte

Rein mit Butter, frellt fie auf eine farfe Eluth,
qiebt ein Paar Loffel voll von diefem Kinddmuf
darein, nur baf ed fih auf Dem gangen Vobden
diinne verbreitet , und [afit diefed um und um ju
fchonen lihtbraunen Raumeln anlegen, {darret ¢3

n ‘fo%ann ftidweife mit einem Nubelidauferl auf,

und rollt die Stirde gleidh, weil fie ned) warm

: find, wie ¢in Robr jufammen , {dhmicrt fodann,

M a - wie



wie oben gefagt worden, bie Rein wicder, und
verfahrt abermal fo, i3 man Raumeln genug Hat.
Die Bubereitung  diefer NRaumeln gefhicht von
Manden aud) auf einem Cafjerolendecel.

309. Fledenfdmarrn.

- Pan madt von g Epern einen Nudelteig,
{dneibet Eleine vieredfigte Flede daraus , Fodpt fie
in (iebendem Waffer , und {dhwemme fie wieder
mit Paltend PWaffer ab; bat man ubriggeblicbenen
guten Kalbsbraten, fo {dhneidet man ihn nebft Li-
monien{halen fein zufammen, rubrt ein Daafl
fauern Rabm mit 6 Gyern und 2 Dottern ab,
giebt Dann den Wraten und die Flede darein,
Focht es wie den vorigen ©dmarrn nad Nro. 308
auf bder Gluth, und wenn felber abgetrodnet

ift, ridptet man ibn gur Tafel an.

310. Q_ungenfd)martn.

Man madt ein BDefdhamell nadhy RNro. 11,
tibrt diefed mit § Gperbottern ab, {dhlagt dasd
Weife ju Snee, rubrt ed ebenfalld Ddarunter,
und fdhneidet eine Kalbslunge ohne Hery mit L PA.
Weinbeeren und Jibeben , wenn erftere vorher ges
briht , und leptere beide gewafden find, gang
fein sufammen , ,viubrt ed unter dad Vefhamell,
~ fesst eine Rein mit Dutter auf, madt dann
~ einen Sdmarrn, wie oben gemeldet, und giebt
ibn, wenn er fein ift, zur Tafel,

. 311
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311. Rierenfdhmaren.

PMan weidht um 3 Fr. Semmeln, von welden
die Rinde abgeldft ift, in die Wl ein, dridt
fie aud, und trodnet fie auf dem Feuer in einer
SPfanne, treibt fodann diefe Gemmeln mit L Pfund
Dutter ab, {bligt § aange Eyer, eined nady dem

. andern, darein, nimmt 1 ober 2 {briggeblicbene

Kalbanieren , {hneidet dicfe fein mit Bimonienfda:
Ten, und rihrt fie nebft 4 Ejloffel voll fauern Rabm
parunter , falzet ¢8, und bereitet davon einen
&dmarrn, wic die vorgemeldeten.

+

312. Ragoutfemmeln.

Man reibt von Semmeln foviel man braudt,
dic Rinde ab, fhneidet von oben eine Sdyeibe ab,
und hohlet dad Weihe von der ganzen Sepmel,
fo gut alé miglidh, berausd, badt die audgehdblte
Gemmel fommt der Gcheibe {hon gelb aud dem
Gdmalse , fdneibet ein gang Flein gewurfelted
Ragout nady Nro. 9 yon Pried. und Guter, dunfiet
¢d in Dutter, {Laubt ein wenig Diehl daran, giebt
audy cin Flein wenig Fleifhfuppe und Limoniens
faft dazu, fridafirt ed mit etlidgen Cyerdottern,
giebt Baly daran, und fallt die audgehoblten
Gemmeln damit aus, bdedt fie wieder ju, und
legt fie alle in eine Rein, giebt fodann faucrn
Rabm und (ebr wenig Fleifbfuppe davan, lafit-

~fie darin auffochen , und wenn fie Fury cingefodht
- find, riditet man fie ur Fafel an.

313
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313. KrebSfemmeln.

~ Man bereiter die Semmeln auf eben die Mre,
wic in Nro. 312, madt ein Ragout von Krebss
fbweifeln, giebt ein wenig Kreebdfdhdttel, Flein

gefchnittenen @pargel ober Karfiol darunter, Tafit

biefed in Krebsbutter anlaufen, gicft cin wenig
fufen Rabm dazu, und {dldgt etliche Cyerdotter
daran, rihrt ed gut untereinander, fullt damit
dic gebadenen Cemmeln, thut fie fodann in einen
Lieget, gieft 1 Maafi!l fifen Rabm mit ein wes
nig Juder und Krebdbutter aufgefotten baran, und
lafit 3 damit auffoden; wenn ed fury eingefodt
ift, ridhtet man ed auf die Sdiffel, und giebtd
gur Tafel. : ,

314. %eid)relfemmefn.

Man bereitet dic Semmeln wieder auf die
vorige Art, foviel man braudt, nimmt frifde
- oder dlirre Weidpfeln , {berfiedet letere, und lo-

fct dle Kermer davon aud, {dneidbet dad brige

mit ein wenig Limonien{dhalen redt fein jufams
men, aicht ein wenig in Vutter geroftete Sem:
melbrofeln und Buder, wie audy ein wenig WWein
taran, Fodt e jufammen auf, und fiallet die
@eatneln damit ein, giebt fie wieder in einen
Jicgel, giefit Wein mit Buder und audy die
Dribe ber Weidyfeln- dazu, [dft es damit Fury
auitogen, und rvidbtet e8 an. Uuf diefe Urt
Faun man dir Semmeln aud) von gedorrten wetfdy-
gen muden s aud) Fann man die Gemmeln, wenn

fie
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' fie angeridytet find, mit Gyer{dnee iibersichen,

bid mit Juder beftreuen, und fie nechmald in die
Rohre fepen, damit fie eine Glace befommen.

, | 315 i)agebutten:_@emmeln.’

Man reibt an den Semmeln die Rinde ab,

| ‘fdme{b‘et fie nady der Ldnge mitten von einander,

madbt fobann nady der Queere einen Mefferrhiden
tiefe Ginfdynitte, die man nacy fdEmalen Bwifdyens

rdumen fortfert. Tan bebt / fonad immer den

gweiten diefer gefdhnittenen Gtreife oder gmifd)en:
chume mit dem Dieffer Beraus, damit wifden
ber ftehen bleibenden eine langlichte Hohlung oder
SKerbe entfiehe, und diefe Kerben werben fenady
mit durdgefdlagenen Hagebutten , meI_cI?e vorfer
nady Gefhmad mit Juder und etwad feinem Se:
whrge abgerithrt worden find, tfnngﬁﬂt, in abgee
{blagenen Guern umgefebrt, in Gdmaly ’gebcw
den, auf eine Gpirffel gegeben, und nod cinmal
mit ein wenig Wein und. Juder aufgefocdr.

316. ®cflilite Semntel mit Chaudeau.

Pan nimmt eine ober mebrere arofie C‘f’:ems
meln, reibt die Rinde ab, madht hievauf mit cinem
Dieffer unten und oben der Bange und der Dueere
nah  Ginfdnitte, in Oeftalt Fleiner Wirefel,
auf bder Flade, cobne jebodh durdrzufcdneiden,

. fticht bann in ber Orbnung immer einen Wirefel
" aud, und lafit den folgenden fteheu, ;cbl?d)bﬁ’é
' a

-
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Dafi diefe Ubwebdlung der vollen und audgehdhlten
Wirfel nady allen Geiten Statt babe, und a3
Gange die Form eined . Sehachbrettesd darftelle,
Die auf bdiefe At gugericbtete Semmel b e
man fodann in Sdymaly, und fledt it jede Of-

nung oder boblen Wiirfel eingefottene Weichfeln,-

oder Riwiefeln (Johannisbeér(aft) binein , ftecke
wicder etwad von dem Audgeftochenen Parauf, giebt
‘bie Gemmeln in einen Tiegel, [8ft fie in Wein
und Buder gan; Pury auffochen, giebt einen
Lein - Chaudeau nadhy Nro, 274 daritber, {iber-
ftreut fle wieder mit Suder, ftellt fie nod ein
‘wenig in bie Ndhre, und gieht fie fobann sur Tafel.

317. ‘)Rqrffrapfeln.

Plan m/acbt\ von 1 Pfund. 9326§I und einem

- &tud DButter in der ®rbfe eines Cpes, dann
einem £offel voll geffofeiten Buder und 2 Gyers
bottern- einen Xeig, fo, bad man ihn audmwalzen
fantt; man treibet ibn wie einen gefebnittenen
Rubdelteig aus , nimmt I Piund fein gefcbnittenes
Diark, eine Hand voll Flein geftofiener Dlandeln,
2 Loth Buder, und um 3 fr. Jimme, rithrt Die-
fes mit 3 Goerbottern ab, {berflreicht den aundges
walzten Fled mit Goerflar , legt bin und wieder

_einen Kaffeeldffel voll von bdem Abgerfihrten dars
auf, {dlagt die anbere HAalfte Teig daritber, und
radelt mit dem Krapfenrddehen Fleine RKrapfeln ab,
{dmiert eine &dliffel mit Butter qus, giebt die
Krapfeln davauf, ficbet ein Maafil fifen Rabhm,

o : uitd
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und giebt ihn ficdend daran; man ﬁBegﬂreut‘ fie
nodhmald. mit Buder, ftellt fie nod;} ein weinig
in bie Rophre, und laft fle von obén ur Fars
be Fommen. ' / 5

318. zttngenfrapfeIn.

Man madst einen gany ordindren gefcb_itt.enen_
Fudelteig, jedoch etwad weidjer, und walzet diefen
fo diinn al8 moglidy aud; fodann nimmt man eine

* #berbrithte Kalbslunge, (dneidet diefe mit dem

Wiegemefjer nebft etwad Jwiebel und gr&per Pe:
terfilic auf dad feinfte, roftet Semmelbrofeln in
Butter, gicbt die gefdnittene Eunge'fcbnga; bar=
¢in, und lafit beides nod) ein wenig anlaufen,

{dmiert fonad cine Seite von dem Fled mit Gy-

exflar, aiebt Hin und wieber cin_enif.lbﬁ’e! voll von
der Liinge darauf, {dldgt den %exg’mtcber bars
tiber , und radelt mit dem ﬁrqpfenrabc[)en fIgtqe 4
Krapfeln-ab, welde man in ﬁgbenbfm QBaﬁ'er ¢is
nem weichen Gp gleid auffoden laft, mit ber.u
Sdaumloffel beraus nimmt, und auf eine mit
Vutter befdhmierte Schuiffel legts man falyet fie
nun, giebt ein wenig Fleifdhfuppe ba::an, und
fhmalzet fie mit Vutter und Semmelbrofeln qab,

319. @eba-cﬁene Pauraden nph ver Lunge.

Dearbchneidet eine halbe Kalbslunge, cinige
frifhe DMauracpen, § Pf. Weinbeere und Bibeben
sufammen, nimme um 2 Fr. fein gericbene ®em;

- me
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el Darunter, treibt diefe mit cinem Stid Buts
ter, 3 gangen Guern und 2 Dottern ab, und gieht
audy dad Gerithrte nebft ein wenig Juder, daruns
ter 3 Dann. nimmt man Ub{dhniseln von Butter
oder miwben Teig, mifdt ibn nody ein wenig mit
el durdh, madpt gany FEleine langlidhee Fle-
deln Ddavon, widelt yorn um Ddie Gpige eined
RKRodloffelfticls ein Fledel Teig berum , und bildet
oben an dem Teig, welder den Stiel des Shwam:
mes  vorflellen foll , von dem Ubgerfibrten bden
Kopf eined formigen Mauradhen, taudpt ibn fo-
bann von vorn-in Gperflar, und befdet ibn mit
Gemmelbrdfeln, fdhiebt ibn fobann von. dem Loffel
ab, formirt bdie 0brigen auf gleiche HUrt, badt
fie fhon refch ‘aus dem Sdmalze, und giebt fie
fodann_auf die @Sduffel. Wenn man fie troden
geben will, werden fie mit Suder beftreur, und

ein Weindaudeau nady RNro. 274 dariber gegeben.

%erfd)iebcne Gatfungen von Falten und
warmen Salaf,

320. Drdindren grimen Salat.

8t ¢8 Kopf- oder bolognefer Sald¥, fo witd

pon jedem Das {dhonfte und reinfle Gelbe Dherausds
efbnitten 5 find ed aber Kopfe oder Hergeln, fo
| wmadpt

 mad)t man von jebem nur 4 Theile, wafdt fie

fauber, und driift dbad Waffer wicder vein davon
aud, madt den Ealat fodann mit Ohl, Effig
und Galy an, und gicbt ihn sur Tafel. ,

Far Here{daftdtafeln aber witd der Salat
gemeiniglich erft bei der Tafel gubercitet ; da
mifcht man guted Provencerohl und Saly in einem
ticfen Salattopf gufammen, gicbt etliche Eoffel voll

fbarfen Weineffig daran , madyt den Salat da-

mit an, und richtet ibn orbentlid fo, daf die
Herzeln oben auf ju liegen fommen.  ECinige effen
aucdhy Bwiebeln und Gdnittlaudy , audy Flein ges
{dnittenen Knoblaud) daran, und legen Dart ge-
fottene @yer darauf. -

321. aBarmen @yedfalat.

Man pust und wifdht den Salat wie den
worber gemelbeten ; biersu aber ift Gnbdivien ober
Bolognefer der Vefte. DPan {dneidet L Pf. fri-
fhen @ped gany Flein gewlirfelt auf, 1afit felben
in- ciner Pfanne gelblid anlaufen, giefit fodann
guten Weineffig mit Salz daran, laft ibn mit
dem Eped aufficden , und gieft e fiedend diber
den Galat; man fann aud) den Effig nodh einmal
abfeiben , und wicder auffieden laffeny dedgleiden
Fann man den @alat audy warm mit Butter madhen.

322. Marmen Hopfenfalat.

PMan pust und wafdt den Hovfen fauber
und tein, fiedet ihn in Galywaffer auf, wdfdt
ibn
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ibn mit frifdem Waffer ab, legt ibn in cinen
Liegel nebft cinem St Vutter, Saly, Pfeffer
unb ein wenig Cifig, und fodht ihn dgrin weidy.
Lor dem Anridten fridafiirt man ibn mie ein
Paar Eperdottern, '

323. Krduterfalat mit Blumen.

Pan nimmt bieju jungen neugebauten Sa.
lat, etwad Gartenfreffe und junges Kerbelfraut,
auch feine Broicbelrdhre oder Fleine junge Bwies
bein, wafdt bdiefes jufammen qut aud, und pflidt
folgende Blumen darunter, ald: Blaue Borra-
gen, etliche Margviolen, Sapliiffelblumen, gelbe
und blaue Beilden, einige DMonatblimden, und
Dlatter . von Vertram; diefed alled mifdt man
anter den Galat, ficdet ctliche Gperdotter bare,
Elopft fie gany Flein, {diittet quted Provencerdhl,
Gffig und Buder daran, madyt bamit den Salat
an, und giebt ibn jur Tafel; aud Fann man
von Dem Krautereflig daju nehmen.  Jene,
welden der Buder nidt belicht, Eonnen flatt defs
fen audy Galy nebmen. - '

- 324 Gin gejierter Salat mit gefdrbten
Gyern. v

Dian nimmt biczu einen Salat nadh Velie=
ben, ncugebauten ober Kopffalat, jeder muf aber
gang Elein gepust werden; man fiedet harte Eper,
fo viel man braudt, badt das Weifie davon

befonders
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Befonders vedt fein , madt dreierlei Farben, eine
rothe von rothen Nibeneffig, eine blaue, wopu
man cinen Kopf blaued Kraut in Gffig auffiedet,
dann letstern abfeibet , und audfiblen 14ft, und
tine geline Farbe madt man von eben demfelben
Blauen Kraut, weldes man aber ftatt mit Gfjig,
in MWaffer aufficdet, abfeibet, und quakihlen
4Gt man theilet fodann dad Weifie von den Cps
ern in 4 Thetle, Tlegt in jede von ben 3 befdhries -
benen Farben ven viertel Fheil davon cin, und
lagt fie ein Paar Gtunden darin weiden, fo find
fic gefdrbt; den ubrigen vierten Theil lafit man
weiff, bad Gelbe badt man befonderd, {berleyt
den gangen @alat damit, und ftreuet fodann die

- vorigen 4 Farben in .ciner gefalligen und jierli:

den Ordnung davauf. UAngemadt wird er erff,
wenn man ibn braudt. 3

325, %uraelfalat;

. Dieju nimmt man alle Gattungen Wuryelfa-
lat, ald: ©ellerie, Rapunzl, Cidorie, Sforz
gondar, ctlibe Tobinambours, aud @dinfen
und Crddapfel; wenn bdiefe @orten alle gefotten,
und blattlidt aufgefdnitten find, richtet man die
Dlatter auf eine Affiette, Fodt eine Hand voll

‘Fleiner Bwicbeln in Effig weih, belegt den Galat

bamit, wic audy mit hart gefottenen blattlicht ge-
f{dnittenen Gpern und rothen Ritben gany zierlich,
Bum Anmadyen Fann man fein gefdnittene Sardels
len, Gflig und O, Saly und Pleffer abmifchen,

320, |



326. Sdynecenfalat. -

Man Pod)t‘ @dneden in Waffer weidy, pust

fic {chon, {chneidet fie Flein langlidht, audy des.
gleidyen Sardellen, bart gefottene Cper und Bwices
bel gany Flein, mifpt ¢3 alled untercinander,
macht ¢8 mit Gfiig, Obl, Salz und Pfeffer an,
und giebtr ed zur Tafel. . ,

'327. $dringfalat mit Grddpfeln.

Mian pust cinen Hdring, [oft die Grathen
aud, und {dneidet das ibrige davon gany Elein
gewirfelt auf, mifht ¢ mic gepupten und ges
{chnittenen Bwiebeln und Hpfeln untereinander,
giebt ¢3 auf die Gcbitffel, und madyt ed mit Efa
fig, Opl und Buder an.

'328. Kubumern= oder Gurbenfalat.

Man (dhalt die KuFumern, wenn {¢ nod) nidt
su groff find, und fdneidet fie fein blattlicht auf;
audy Fann man nad) Gefallen etlide junge Rettige
plattlicht darunter {dyneiden, falst fie, und madt
fie fogleidh) mit Gfjig, Obl und Pfeffer an. Gis
“nige aber laffen fie’ aud) eine eit im Salze liegen,
und driicden fodann dad Waffer davon rein aud;
auf bdiefe Urt follen fie aber gany ungefund feyn,
weil fie, wenn fie audgeprefit find, zdbe werden,
und weit {hwerer ju verdauen find. Man fers
virt fie alp Salat, und giebt fie audy yum Rinbds
feife. -

’ 329.

320. MWelfdher Salat mit ?iBein ober
Gffig. ‘

‘ __9an nimmt Briffen, o viel man tbiﬂ,
fdbneidet fie yu Eleinen Stitden, audy bedgleiben
- Sardellen , pust und fpaltet fie von einander,

nimmt audy Oliven, f{paltet fie, und fein bldtts
lidgt aufaefdynittene Salami, und mifdht diefed als
led wuntereinander. Ginige machen diefen Ealat
mit gutem Wein und Buder an, nod) beffer

‘wird er aber mit Cfiig, Provencerdhl, Saly und

Preffer. : :

: '330. Pomerangenfalat sum gebratenen

Gefliigel.

Pran {dneidet {o viel gute faftige Pome:
rangen auf, ald man 'braudit; man Fann audy

~ cin-Paat Limonien darunter {hneiden, gieht dad

Gefbnittene auf eine Ufjiette, dann Wein und

- Buder nad) Delicben daran,

331. ®ﬁ§gn‘-’gelben/S‘tflbenfalat._

PDlan nimmt {Eone dunfle faftige gelbe Rita
Ben, f{chneidet dicfe langlickt {o fein ald mbglidh,
wie gefdnittene Nudeln, und wiegt fle. Auf
1 Pfund gelbe Ruben nimmt man aud & Pfund
Buder, reibt Ddiefen auf 4 oder 5 Pomerangen

~ ab, Fodpt den Budfer in einem Eleinen wenig Waf:
- fer auf, bid er geldutert ift, giebt fodann die gels

ben Riben darein, und lafit fie davin weidy fiez
ben,
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den, giebt fie fobann aquf eine Ufjictte ober SHif-
fel, tropfet den Saft von den Pomeranzen dars’
tiber, und giebt, fo 8 belicbt, audd nod) ecin
®Glag guten Wein daran, :

Berfdyiedene fauere Sulgen und Aspics.

"33'2‘ Gefulsten SchrweinsPopf.

Man {ept den Shweindfopf, fey e ein wila
ber ober cinbeimifcher, in einem Tbeil Effig, ei-
nem Theil Wein und einem ITheil Waffer 3u,
giebt Lorbeerblatter, Bwiebeln mit Gewlirgndgeln
beftecdt , aud) Sdallotten und Eimonienfalen
darein , laft den Kopf darin weidh fieben , bin-
bet ibn, wenn e Pein WildFopf ift, in cine
©erviette ein, Ddaff. er weiff bleibt, Da der Kopf
{elbft fcbon eine fulzige Guppe fiedet, {o darf Hiee
gu nicht fo viel Kalberfuffiand gemadt werden,
welden man auf folgende Urt bereitet: PDian
nimmt auf 6 Kalberfiffe 2 Dtaaf Waffer in cic
nen neuen Hafen, {eBt e& jum Feuer, {Hdumt
¢d ab, und [aft e3 gute 2 Gtunben gany Il fie-

den, bi3 alle Beine davon fallen; die Fafe Fann .

man aber vorber gerbacken. Man feibet fodann die
nodh fibrige Guppe davon ab, [afit fic nodh in einem
Ttegel bi3 auf L Dlaaf cinfieden, und §erngd)
ausfithlen: ¢8 muf gang feft werden, und laft

fish
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fih 8 Tage, im Winter audy noch dnger, aufbes

balten.  Dan nimmt diefen Stand von den Kalbss
faffen , cine DMaaf von dem Sude, worin ber
Ropf gefotten, I Maaf Wein 3 Maaf Weins
efiig, Gewivgndgeln und Tfeffer, gicht diefes in
einen Tiegel, wie aud oont 4 Grern dad Weife
bagu, und [4ft e8 unter beftdndigem Umrihren
auffoen.  Dad Cperflar, welded ju Shaum
gebt , {chdumet man bdavon ab; bann wird ein
Xud) ober cine Serviette aufgefpannt, auf einen
umgeFebrten Stubl an die 4 Fife gebunden , und
bie Suly aufgegoffen. Wenn das erfte durdygelau-
fen ift, fo giefit man 8 wieder auf, bi3 es recht

 bell lauft; nodh befjer aber wdren bie flanellenen
.Gulybeutel, welde von oben weit, und von un-

ten gany fpibig find. Der Flan:l muf aber gue
und didt fepn. Dan bingt einen folthen Beus
tel auf, und gicht die Suly darein; will man
aber bie @uly lidht - oder dunfelbraun farben, fo
nimmt man f{done braune Jus : Guppe dagu, oder
man [aft ein fleined Seid Buder in einer Pfans
ne Faftanienbraun wevden , und gieft es barein,
Wenn die Suly gany durdygelaufen und Hell iff, -

~“fo giebt man ein. wenig bavon auf die Schiffel,
ftelle Den Kopf darein, und l&fe div fbrige gang

feft werden; bdann jerBlopft man fie mit . einem
Dieffer gang geffeindelt, und belegt den gangen
Kopf um und um damit, giert den “Rand der
@diffel mit Laurud: ober Lorbeerbldttern , und

giebt ibn gur Lafel,

R 333
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333 ®efuljtes Spanferfel.

Man nimmt Schweindfitfe und Obren, et
Yihe @dnise von Schinfen oder Salami, fdneis
bet ¢8 jufammen Flein langlidt, vermifdbt e8 mit
©aly, Pleffer und Limonienfdhalen, fullet damit
ein robed GSpanferfel ein, ndbet folhed jufammen,
Tegt e8 in ein langlichted Prefanbdel, giecbt 3 Theie
le von Gfjig, Wein und Waffer dagu, in allem fo-
viel, afi das Ferfel damit bedekt iff, giebtin ben
Gud etlidge Gerwiirgndgeln und etwad Lorbeerblata
ter, lfit Dad Ferfel darin langfam cine Stuns
e lang fieben, nimmt e8 wicder beraud, fdlagt
¢3 eindmweilen in ein naffed Tud ein, und madht von
pem Sud und ein wenig Kalberfufiftand die Suly
wie nadh Nro. 332 3 ift diefe reci)t rein, {o theilt man
die Gul; in 2 Theile, gicbt den erften Theil auf
ben Boden ded Mandeld und dad Ferfel mit dem
Rien darauf, dann den anbern Theil Suly dar:
Hber. MWenn alled gut gefulse i, ftirgt man 3

auf cine Schiffel, und giebt 8 jur Tafel. Die-
fe Gul; fann man aud nad Delicben etrwad bell-

braun maden.

334. Gin gefulster Sndian ober eine Gans.

Pan nimmt einen JIndian oder eine Gans,
T5fet felbe aud, und fullet fie mit guter Farce, die
nady Nro. 5 von Kalbsfleify, Sped, &arbellen
und YLehffeln , ober Champignond gemadyt wird,
(wobei jedodhy dad Gingerlibrte weq bleiben Fann)
fillet das Uudgeldfte auf den Ricen, nabet ed

| | gut

- Bruft in 5 N
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gut sufammen, rvichtet ed redt orbentlidh in eine
Draife nady Nro. 4 ein, ober fest e8 mit Wein,
WWaffer und Weineffig auf, giebt Bwiebeln mit
Nageln beftedt, Lorbeer und Limonien binein,
lafit alled euffocben, und nimmt von diefem Subd,
wovon man dad Fett ab{dopft, A Kalberfiififtand,

Wein und Weineffig, und bereitet ferner die Suly
ntad)y Nro. 332, giebt die Gané oder den Jndian
in einen tiefen etwad langlidten Podel , und bdie
@uly, wenn fie Flar ift, Daritber. MWenn ed
binldnglih qefulst ift, und man ed jur Fafel ges
ben will , ftirst man e3 aud dem Model auf die
Gduffel, und {dmidt s mit grinen Krdutern.

335. Ginen gefulsten Kapaun ober Hubnl.

_ Die Guly bereitet man nady Rro. 332 von guter
Fleifdhfuppe , Kalberfififtand, Wein, Weinefjig,

. Bwiebel unbd Gewiir;, dod darf fie nicbt ge-

farbt werden, fondern muf gany bell bleiben. .
Man nimmt cinen fhonen Kapaun, [dfet ihm dasd
Bruftbein aud, und wenn er {hon gepust und auss
genommen ift , fo drefirt man ibn redyt fury ju-
fammen, und fpaltet ihn; die Fihfe und Fligel
bleiben weg. PPan bindet ihn fodann in ein Tudy,
und fiebet ibn in Mild und Waffer, damit er

- fhdn weiff bleibt , legt ibn bid er abFublet , wie-

der in: Falted Waffer, f{pidt ihn dann auf der
eiben , eine mit @dnittlaudy oder
Peterfilienftrauschen, eine mit  Krebdfchweifeln,
tine mit Limonien{alen, ecine wieber mit fein

N 2 a¢z
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qefcbnittenen Edinfen,  und “wieder eine Rei-
ke mit ariinem Sdnittlaudy, legt ihn fobann mit
der Druft auf den Vobden in cinen Nelonenmodel,
gicbt die €ul, wenn fie vecht belle durdgelauten
ift, barliber, Iafit fie in einem Keller gut fulzen,
und bet ten HUnridbten flryt man den Kapaun
wicher quf die Scbiffel, Daf die Druft in die
Hihe Fomme; auf gleiche Urt Fann man aud Fleine

Hhbner gubereiten, {o viel man braudst, und ftatt

*fie gu {p den, mit gefarbrer Favce fitllen, eined voth
~mit Krebfen, und eines grin mit Gpinattopf.
Wenn fich die Suly nidt [eicht aud dem Dodel
bringen laffen will, taudt man ein Ivd in heified
Whaffer, windet ¢d ausd, und legt ed daritber.

336. ®efulste Forellen oder anbdere FKifbe.

an fiedet Forellen {hdn blau in Saljwaf:
fer ab, giebt wieder falten Gffig daran,  bis fie
Falt find, fpidt fie fodann in 2 Reihen, eine grin,
-und die anbdere voth mit Kreb3fhwe feln, legt jede
Forelle in der Runde mit dem NRicden auf den
Poden in einen DMobel, und giebt die Suly dars
fiber, weldye auf folgende Urt gemadit wird:

Mian nimmt auf 2 Maof Sulz 2 Loth Paufens

blaten , lbfet fie, nadybem fie gePlopft und fein
gefdynitten ift, in einem fleinen Eiegel mit Waf-

fer auf, weldyed aber nidht {leden, fondern nur

auf einer {hwadien Gluth ober an ¢inem warmen
.f)rte flel)en darf, _bi% die Sbaufenb!a[e ga'n;,qauf:
geloft ift; dann nimmt man ein Drirtheil Eif g,

£in
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~ein Drittheil Wein, und eben foviel ftbbnen Bel-

len Grbfenfud, Bwiebeln und Gewiiry, ldutert
Dieff. mit Gyerflar, und flate Kalberfufiftand, mit
ver aufgeldften Daufenblafe, wie eine andere Suly,
und giebt e3 Ober die Forellen; diefe Sulz muff
audy gany Dell bleiben. Beim Unrichten - fiiryt
man cben die Guly, wenn fie feft iff, auf bie

- @diifjel heraus, und gicht ed jur Iafel.

- 337 ®efulsten Shiweinsmagen.

Man madt cine SPHweindfuls von Ghroeinsgs

fuffen mit Gffig und Wein, [dutert {ie nad Nro.

532, f{dneidet fodann die Fife und Dhren fein

- linglidt, wie audy cine gerducherte Sunge oder
- @alami, dann Bwicbeln und Limonien{dyalen dar:
~unter,  giebt bie @uly nebft etwad geringelt ge:

fdnittenen Swichelftangeln daran, und filt den

- Gdyweindmagen damit ein, der erft folgendermaf:
fen dagu vorbercitet werben muf: an nimmt

ben roben Magen , fillet ibn mit trodenen Grbs

~fen an, bindet ibn jufammen, (aft ibn angefillt

fo lang ald cin weiched Gy im Waffer (ieden,

- Jegt ibn wicher Bevaus, leeret die Grbfen aus,

und fillet ftatt derielben die €uly fammt dem

. Ubrigen ein, falzet und pfeffert e8 que, und I4ft
€8 an ceinem Fiflen Orte fuljen; ift ed qut ge-

fulgt, fo {dneidet man Sehnigen davon ab, und

“giebt fie auf einer Affiette aufgerichtet jur Tafel.

338,
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338 Sauergefulste verlorne Eper.

Man madht eine Suly nadh Rro. 332 mit
Wein, Weineffig, Kalberfifftand und guter Jus-
Guppe, und ldutert fie mit Cperflar. Diefe
Guly muf gany bierbraun, und redyr hell werden ;
bann madt man verlorne Gyer, und fest Cffig mit
Waffer auf. Wenn eb (Ll fiedet, {Dlagt man
frifbe @per darein, laft fie zufammen gehen,
forgt aber dafiir, daff fie (till fieden, und nidht
serfabren. Dian 14§t fie 2 Minuten lang fieden,
giebt fie heraus auf cin Sieb, qgiefit vorher etwas
@uly in den Diodel, fo, daf ber Bobden tiber=
vedt ift; wenn bdiefe geftanden bat, giebt man
¢ine Rage von den Gyern Dbarauf, fodann roieder
o Finger hoh Suly, und roenn Diefe geftanden
at, nodh die fibrigen Gper darauf, bann wieder
@uly dartiber ; man [aft ed gang gut fulzen, und
ftivzt es beim Unrichten aud dem Diodel auf bie
Sdiffel, jiest e mit grinen Krdutern, und
giebt e jur Tafel.

339. Fridafirte Hithner in der Suls.

Tan dinftet Fleine gerlegte Hithner in Buts

ter und Limonienfaft, gicbt Saly und Preffer
‘baran, [4ft fie, wenn fie gedinftet find, audfih:
len, nimmt fie fodann aug der Sauce, madpt
eine febr dide Fridafjee nady Nro. 53, und taudet
jedes Stird von ben Hithnérn in die Fridaffec ein,
legt e8 auf emnen Teller, und laft ¢ ein wenig
- abtrodnen; madyt fodann die vorige Suly nad

NMro. .
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- $tro. .333 , aicbt wieder vorber von der Gulj in

ben Diodel, fobann eine Lage von den Hithnern,
dann wieder Sulz und wieder Hithner darauf;
wenn die GSuls geftanden Hat, fturzt man 8 auf
bie Sdiiffel, und gicbt ed jur Tafel.

© . 340. ASpik mit Sdhinfen.
Gin Uspif fﬂ ebenfalld eine (Sattu.ng Gulz,

“nur daff bicbei der Gfjig wegbleibt, denn ed darf
nidht fauer feyn, fonbern nur den Gerud) von

© Wein, und redht viel Kraft von Fleifdh beFoms

- meno

Man nimmt ndmlich qute Sauce von Be: -
fliigel ober Kalbsbraten , gute Jus - Suppe, e¢in
Olas quten MWein , Saly Bwiebel und Sewliry,
wie audh den Gtand von 6 ober § Kalberfifen,
1&gt diefes jufammen mit Gyerflar auffodhen, und
abfldren s die Farbe muf lichtbraun werden. Wenn
ed bann gany Flar ift, und zu {fulzen anfingt,
giebt man etwas Sdyinfen in dlnnen Sdhnitten,
wie aud) einige Krebd[chweifeln und Peterfilien:
firdusdin oder Kerbelfraut darunter, fallt ed in

- ei.n_e Affiette oder Model, und wenn man ed auf
die Tafel geben will, fHirgt man €8 heraus.

341. ASpiE mit Salami und harten Gyern.

Dan madyt die Suly, wie die vorgemeldete
nad) Nro. 340; wenn fie rein ift, und ju ful-

© gen c{nf&n.gt, fo gicfit man bavon in cinen Dodel,
~legt in Die Ditte Parte blaetricht gefdhnittene Cy-

ety
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er, bann wicher Guly darauf, und auf diefe fein
gefdnittene Galamibldttdhen, legt fie auffen in-
ber Guly herum., .und wieder barte Gper, aber:
mal @alami, und immer dagwifden Suly; man
lafit ed fodann fulzen, und ftirgt ¢8 beim Unrids
ten beraud,  Diefer Suly Pann man Ddrejerlei

Farben geben , namlidy: einen Lheil fo hell , wie

weifen Dein, cinen Theil ein wenig brdunlidt,
und einen Iheil gang braun; wan gicht erftlich
die lidbtere quf den Boden, und [afit {ie {ulzen,
dann die mittelbraune, bernady die dinflere, Dian
Lagt fle {dhon (ulgen, ftirst fie fodanu Heraud,
iert fie von auffen mit Kedutern und Krebs{chmwei-
feln, und gicht die Speife jur Xafel.

Berfdhiedene SGattungen fifer Suljen,

342. Borftorfer Aepfel: Suly zur Anfeichs

tung fitr Krankfe.

Man nimmt 12 Stid {Gone borftorfer Apfel,
beftedt fie mit einigen @ewiivgndgeln, legt fie in

eine neue Rein mit £ Daaf Waffer, Lafit ed fies -

ben, bis die pfel gany weich find, feibt fodann
pag Waffer turd) ein Tudy, und dridt den Saft

davon gut aud, ohne dad Darf bazu ju nehmen,

wagt den Saft auf ber Wage, und nimmt eben
foviel

" foviel braunen Buderfandis, gicht ‘den Juder

und @aft gufammen in den Tiegel, und laft ed
auffieden, {chaumt e8 fo gut ol moglidy ab, und
8¢t ed fo lang auf flarfer ®luth einfieden , bis
¢d vom Voden Perlen aufwicft, qiebt. ¢ fobann
auf die Gdale oder in einen Tiegel, [4ft e8 auss
Eiiblen und fulzen, und giebt ed jur TLafel, ober in
Berwabrung , um nad) Pedarf davon ju nehmen.

343. Limonienfulge.

~ Man  nimmt auf eine Daafj von 6 Kalber-
firien ben Stand, oder. 2 Loth aufgelofte Haufen-
blafe, bann eine Daaff Wein, L Maaff Waer,
reibt £ Pfund Buder auf 4 oder 6 Limonien gut
ab, dradt den Saft daju aud, und giebt fodann
alled Diefed nebft etliden Gewirzndgeln, etwasd
gangen Rimmt, und von 4 Gyern dad RKlare in
eine Cafferolle ober Ziegel jufammen, rvabrt e
beftandig auf ber Gluth, und wenn ed anfangt

gu  fieben , fddumt man e8 ab, und fpanng
ein Tuch oder eine Serviette auf einen umgefehr.
ten Stubl, ober gicbt ed in einen Gulzbeutel,

1afit e8 durdplqufen, und giefit ed ofter auf, bis
ed recht Bell ift, wie ein Kroftall , giebt e8 auf

- Die Sdhale oder einen Podel, lafit ed fulzen, und

ftiiest e8 beim Unvichten auf die Sdfiffel, wenn
es im DModel ift. Nuf die namlide Urt wisd
bic @uls aud) von Pomevanzen gemadpt,

344.



- 202 ——

. 344. Gine rothe Weidfelfuls.

Tan ftoft 1 Maag Weidfeln im Mbrfer,
fest fie mit Gaft und Kern mit einem Daaff Waf
fer auf, giebt o' lange Budfer daran, bid ed fif
genug ift, audy erwas Jimmt und Limonien{da:
len, wic aud) 2 Loth Haufenblafe oder Kalber-
fufiftand.  Bu dergleidhen feudhten Sulzen ift ed
aber nod) Deffer, gerafpelted Hirfdbhorn in Waf:
fer gefotten, zu nchmen: man nimmt namlid
3 Pf. gerafpelted Hir{hhorn, fett ed mit 2 Daaf
Waffer ju, und [aft die Hilfte davon einfodhen ; dad
Hirfchhorn muf zuvor redit rvein gewafden wer:
den. Wenn die Dalfte eingefotten ift, feibt man
Dad Klare ab, und [dfit e8 nody Flrzer einfodhen,
welded ftatt der Daufenblafe und Kalberfufftand
Dienet, giebt e {obann aud) in die Sulz, und
Ydutert e3 mit Gyerflar , giefit ed auf, unbd lafit
¢ belle durdlaufen , wie eine andere Suls.

345 Gffigheer = ober %eiﬁf‘cbarlfu!g. A

Man nimmt L DVaaf Wein, 1 Plaaf Waf-
fer, und I Piund Weinfharl , {aft ed mit dem.
MWein und Waffer auffieden, giebt Buder darein,
bis ¢3 fuf genug ift, aud) Gewirznageln und
Qimmt , [4Ft ed wicder audfiblen, giebt fodann
den Dirfdbhornftand oder die Haufenblafe bdarein,
lautert ¢8 mit Gyerflar, wie die nady MNro. 344,
und qich: fie auf die Sdale oder in einen Diodel,
fthegt e8, wenn e8 gefulst ift, auf dic Sdale her-
aus, jiert €3 mit langlidt gefhnittenen Piftagien,
und giebt fie zur Tafel. :

346.

346. Gine Beildyenfulz.

Man . fiebet 3 oder 4 Hand voll abgegupfte
Reildpen in einem Niaaf Waffer und etwad Jus
der auf, gicht gangen Bimmt, von 2 Limonien
ben @aft . und den Hirfhbornftand oder 2 Loth
Haufenblafe darein, ldutert 8 mit Cyerflar, lafit
e durchlaufen, wie die nady Mro. 344, und giebt
fie fbrigens auf ciner @ulzfbale yur Tafel.

" 347. Gine grime Gul.

Man nimtﬁt 1 Maaf Waffer, ftoft eine gus
te Hand voll KerbelPraut, dridt den Saft durd)

~ein Tud) aud, giebt ihn nebft den Saft von 2 Lis

monien daran, reibt I Pfund Buder auf Limos
nien ab, aicht ibn nebft etwad Jimmt, und 1f
2oth Daufenblafe daju, ldutert fie Ubrigend wie
die nach Rro, 332, und gicbt fie in der Schale
qur Zafeld

348. Gine Duittenfuls.

Man {dalet die Quitten, {dneidet fie in 4
@palten, und hebt die Kerne herausd , fest 1 Pf.
foldher Quittenfpalten in  Dlaaf frifden Waffer, -
und L Maaf Wein, nebft § Pf. Buder in einem
Riege! auf, legt die Schalen und Kerne auf den
WBoden, bie Duitten darvauf, lafit died mit Limo-

" pien{dalen - gany wei Focben, legt fodann bie

Quitten: auf eine Schale herausd , dad dbrige feibe

~man bdurch e¢in Judy, 4ft & nod) Fury einfocen,

und



und wenn 8 ein wenig aOFIBIt, und ju fuljen -

anfangt , gieht man 8 diber die D -itten; auf
gleidhe Art Fann man audy ordindre Upfel {ulzen,

349. Gin gefulztes Chaudeau. -

Pian nimmt 12 Cperdotter in einen Hafen,
1 Maaff guten Wein, 15 Loth aufgelofte Haue
fenblafe, und £ Pfund auf Limonien abgericbenen
Buder; dicd alled gieht man jufammen in cinen
Hafen, quirlt e8 bei der Gluth, bis ed fhdumt,
und anfangt did ju werden ; dann ftellt man e8
in eine @diffel mit Faltem Waffer, und quirlt
fo lange, bis ed cin wenig abFiplet, giefit es fo-

Dann in einen Dlodel, [afit ed in einem Fliblen

Orte fulgen, ftirgt ed fodann auf die Sdifel,
und aiebt ed yur Tafel. o

.

~

Blancmanger auf ver{dicdene vt
s verfertigen, |

350. Gin orbindre$ Blancmanger.

Man fiedet 1 Maaf {ifen Rabm mit einem
Gtud  Buder auf , giebt nady Willfibr ein
- @Btudden Fimmt oder Wanille darein, [4ft 8
bamit Poden, ftofit indeflen 2 Pund abgeg;zgene
) - Yian:
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Mandeln redht fe?n , und giebt fie m ben gefottes
nen Rabm , rihrt 8 gut jufammen ab, 14ft ed
aber nidht mebr -auffieden; fodann giebt man audy

1} Both in einem ilein wenig Waffer aufgelofie

Haufenblafe darein, und fireidt e3 durd) eine
@erviette immer mit einem CRloffel durdh, rihet
¢8 fodann, wenn ed durdhgefeibet ift, beftandig,
bis ed3 arfangt did ju werden, giebt ¢ in einen
Peodel, und ftirst ed beim Unricbten auf die
Sdytffel.

351. Blancmanger in form eine$ Da-
| ~Jmenbretts.

Dan madt ein Blancmanger, wie vorge-
melbeted nath INro. 350, und gieht ¢ auf eine
flache runde, ober nod) beffer, auf eine vicredigte
Sdiiffel.  Wenn es feft und gqut gefulst ift, fo
geichnet man e8 vorbin an, fdhneidet es zum G-
empel nad) Der Rdange gang gleich von einander
6mal Hinab , dedgleichen audy Tiber bdie Queere
wieder 6 mal gang gleid) voneinander durdy, fo

. weeden dann aud dem Gingefdhnittenen lauter gan;
. gleidbe vievecfigte MWhrfeln audfalen: dann nimmt

maneinen Loffelftiel, bebt damit gemadh einen Wites

- fel beraus, und [aft wieder einen darncben ftehen,

fabet immer quf jeder Reihe (o fort, nimmt dann
bas Nusgeflodene, und Fodyt damit 2 Iafeln auf:

- gericbene GboFolade, i3 ed gany braun wird,

filt fodann mit dicfem braun Aufgefocbten, wenn
¢8 gang abgefuble ift, die nad) Den audgeftodse-
nen
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tren MWiefeln bintetb[icbené Hohlungen wieder da-
mit ein, um fo die Form cined Damenbretrs
Perjuftellen, und (4Gt e8 wieder gut fulzen.

352. Blancmanger in §orm eines tirkifden
Bundé mit 5 Farben.

Man madt 1L Maaf weifed Blancmanger
nady Nro. 350, und theilet e8 in 5 Theile ab, cinen
it man weif, und einen farbt man voth, fiedet
Lournefol darin auf, ober giebt etlihe Tropfen
Alkermedfaft, wovon ¢8 nod {dhoner wird, darein;
den gritnen farbt man mit Sypinatfaft, ju welhem
- der Gpinat troden gefiofien, und durd) ein Tud
geprefit wird; blau farbt man mit fdonen Beil:
chenfaft, und {dwars farbt man mit Chofolabe.
Unfangs giebt man bdad grine Blancmanger
in einen Prodel eined tirfifdben VDundd, lafit e
im Keller fulzen, und wenn ed gefulgt ift, giebt
man das rothe davauf, [afit es wieder (uljen,
gicbt Dad weiffe, blaue und julest dad {warge
auf obige Urt darauf; ed muf aber wobl bemerft
werden, daff dad vorbergehende jebedmal gut ge-

fulst feyn mu§, wenn dad folgende daraunf gegeben - |

wird, und leptcred darf nie warm, fondern nur
nodh flitgig fepn, weil fonft alle Farben jufammen
"geben wirdben.  Dlan L4t 8 dber Nadht im .SE'Ee[:
Ter fteben, und wenn ¢8 gqut gefulst ift, fturyt
man e8 beim Unrichten gany ordentlidh auf die
G&ditffel 3 will ¢8 nicht DHeraudgehen, fo darf

man ¢ nur um und um mit einem Peffer ablofen.

353
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" 353. Blancmanger in §orm eines Spinaté

mit verlornen Goern.

Man madt dad Blancmanger weif, mie
nady Nro. 350, farbt die Hélfte davon mit Spis
natfaft fhon grim, giebt €8 auf eine fache Sehiif-
fel, fodann Blaft man Gper aus, foviel man
braudt, ftidt unten und oben eine fleine Of
nung binein, und blaft durd) die eine derfelben
bad Jnwenbige an ber entgegengefeiten gang ber-
ausd, verpidt die eine Offnung fodann mit Wadhs,
und auf die andere fegt man cinen Fleinen Tridp-
ter, fullt die leeren Cyerfchalen mit weifem Blane-
manger gang voll | [dft fie &ber Nadht fteben,
und wenn man fie braudyt, Iofet man gang gemady -
bie ©chalen ab, und gicht fie auf dad grine
Blancmanger, weldes in der Sdhiffel ift.

354- Gine gefulte Créme.

Miann nimmt eine PMaaf fiffen Rabm und
12 @perdotter, quirlt beided gqut ob, feibt 8
burd) ein Gieb, giebt fobann ein guted Stid Jus
cer darein, Daf e8 fif genug wird; ben Gerudy
Fann man nad) Welieben geben, welden man

- will , und man Fann daju Limenien, Pomerangen

u. d. gl. vermwenden, tovon die Sdbalen mit dem
Budter abgericben werben, oder gieht ein Stick

Lanille, und 1 Loth aufgeldfte Haufenblafe dars

ein, vibrt e8 jufammen auf Dem Feuer, bis ed

bidlidt wird , giebt 8 fobann in einen Beder

pber
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sher Diodel, laft e3 abfiblen und {uljen. DVes
vor man ¢& anvichtet , wird e auf ecine Edhiffel
geftirst, und zur Tafel gegeben,  Uuf gleidye
Art Fann man aud) diefe Greme obne Eyerdotter

und Haufenblafe maden. Dlan nimmt ftatt defs.

fen 10 ober ‘12 geddrrte und fein geftofene Hiba
nermagen, Pocht fie mit dem Rahm und Buder
‘auf, feibt ¢8 durdy, und [afit e& abftehen.

Bweite

3meite QthI),eiIung ~

pon

'8aff€nfpeifen.'
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fiillt e3 eben mit guten bellen Crbfenfud auf, 4Gt
¢ ein Paar Srunden damit Podpen, feibt ed gut ab,
und madpt feener einen beliebigen Gebraud) davon.

357. Braun geftofene Fifdfupye.

- Nadbem ﬁan etlidhe Fifde gepudt, gewas
fhen und eingefalzen bat, Fehrt man fie in Meehl

um, und bidt fic in ©dmalz. Bu ciner Suppe:

fiir 12 Perfonen Fann man immer 2 Pf. Fifde

nebmen, je beffer die Fifde find, deflo beffer wird

audh die @Suppe werden ;- man badt aud) 3 Cyer,
and um 1 Fr, Gemmelfdnitten {hon braunlidt
basu, giebt alles in den Midrfer, und fioft es
rebt fein jufammen, legt in einen Fiegel ein
Gtad Gdymalz, einen Lbffel voll Mehl, madt
Daraus cin braunlidhed Ginbrenn, gieht dag Ge:

ftofiene barein, und fallt ¢8 mit brauner Jus s

Guppe oder mit Crbfenfud auf, ot e3 gut auf;
Fohen , trcibt ¢3 burd) ein Sieh, unbd giebt ¢
fiber gebdbte ober gebadene Semmel{chnitten jur
Kafel.

358. Weiff gefiofene Fiffuppe.

Man fiedet etliche Stid Fifde in Galzwaffer,
ofet die qrbften Grdthen davon ab, und ftofit dad
Kleifd mit 2 Dart gefottenen Gyern, einer @a:;b
voll geftofener Diandeln, und um 1 Fr- abgeidals
te in Mildh eingeweichte und wieder audgedridte
Gemmel in einem DMorfer Flein jufammen, legt

cin Stid DButter, cinen Loffel voll {hones mel?é
- ne
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nebft dem Geftofienen in einen Tiegel, und [dfe
ed ein wenig anlaufen; dann giebt man von der

-weifien Fifojudfuppe nady Nro. 356 daran, und

lafit e8 damit gut auffochen. Vei dem Unrichten
treibt man ed durd) ein &iehb, und-giebt gebabre
Cemmelfdniften dareiny; man fann aud cin wes
nig Pusbatnuf oder Blithe bdaran gebenm,

359. Schnecdenfupype.

Man Fodt 30 Scdneden in Waffer gan
weich, pubt und badt fic mit 4 bart gefottenen
Gyern, Bmwicbeln , gritner Veterfilie, und um 1 Pfr.
in Mild) geweidhter Semmel vedyt flein, feht in
einem Tiegel ein Stid Vutter auf, giebt cinen
Loffel voll {honed Prebl baju, und fallt ibn mis
weifier Fifdjudfuppe oder mit Grbfenfud auf, lafit
e3 mit @aly und Pfeffer gqut auffodhen, ridptet
¢8 dann itber gebabte GSen.mel an, und gieht ¢
gur- Tafel.  Plan Fann eb audh mit etlidhen Cyers
bottern frifafieren, - |

360. KrebSfupye.

Dan {Lberficdet 20 ober 30 KodbPrebfe in -
- @alywaffer, nimmt die Edyweife davon ab, [bft

fie aué, fliht die Galle ausd, welde fle vorn

- bet den Augen haben, und ftoft dad {ibrige famme

den Gdhalen im Morfer Flein; wenn die Sdyceren
gu’ grof find, fo Fann man fic aud) auslifen.
Dian ftofit Ferner ein Paar gebadene Cyer, um

1 B,



1 Fr. gebadene Semmel{dnitten, und ein Stid
DButter, wie ein Gy qrof, Ddarunter. Wenn al-
let fein geftofien ift, fo Lifit man ein Gtid But-
ter mit einem ¥offel voll Mehl fammt dem Geftos
fienen in einem Iiegel anfaufen, und fillt 3 mit
Flavem Grbfenfud auf, Laft b cine MWeile qut vers
fieden, treibt ed bernadh durd) ein Sied, und richa
ted 8 dber gebadene Semmelfdynitten an; man
gieht audy die qudgeldften Sdyweifeln und Sehee-
ren , @alg und Pusfatnuf daran, und giebt es
sur Tafel. Nad) Belicben Fann man aud Krebsa

- {dottel nadh RNro, 12 in ordentlicen Sehnitten
barein geben, _ '

- 361. Krebsfuppe mit Mild. |
Man Fodt ﬁreﬁfe, fo’vie[ man bfaucbt; in

Waffer ab, lofet die Schweifeln und die Galle
aus, nimmt davon nur die Scdalen mit etlidhen

gebabten Gemmelfdnitten, ein Stid gute But-

ter, und ftofit e3 jufammen; wenn alled redyt fein

ift, giebt man cin Stud Krebdbutter in einen
Ziegel, [afit damit einen Loffel voll fhones Mebl
anlaufen, fiebet gure TMild oder RNabm mit einem

Gtiid Buder auf, gicbt bas Seftofene und die fie-

bende W2ildh) in ben Tiegel, lAfit e6 gut jufammen

auffoben , feibt ¢8 Durdy ein Sieb, und ribtet

e Uber gebdbied Brod an. Pan Fann audy nad

ZBillPabr ein wenig Zimmt, un¥ die audgeldften

©dwiifcln daran geben.

362.

| mit Galy Cffig und Bwicbeln ab, {dhyneider davon

, -_— 215 —
362. @urcbéetriebene Grbfenfuppe mit
S Wurzeln.

Man fef}t cine Kanbel fhone grofie ‘(Stbfm
mit Faltey Wafler su, [aft fie gang weid fies

- ben , f{dneidet 2 gelbe  Riben, 2 Paftinad-

wurgeln, und ein Stbdel Selleric gang fein fange
libt auf, dinftet diefe MWurgeln mit et[tdgen fein
gefthnittenen Bwicheln in cinem Ziegel mit Dutz
ter oder Sdhmaly gang weidy, flaubt cin wenig

', Miehl davan, und treibt die Grbfen fammt dem

Sud durdy ein Siehb, und giebt 8 an Ddie ges
dinfteten Wurgeln , laft fie jufammen mit Cféa!s
und Pieffer noch gut verfochen, und giebt es uber

| ~ gebadfene Gemmel{dhnitten ur Tafel.

- 363. 2inf§nfuppe.‘ |
PMan fest {done gute Linfen mit frifcfpe'm
Waffer ju, [4ft fie weich fieden, {dneidet ae@tos
delri Sellerie gang fein gewirfelt auf, dunflet

 biefen in- Butter weich, giebt ihn an die Linfen:
_ fuppe, und brenut fie mit einem Stad Dutter,

einem 2offel voll Mehl, und ein wenig Swiebel
braunlidht ein, thut dann nodh etwad &aly und

Pfeffer , und cin wenig Weineflig hingu, [afit 8

gut verfieden, und giebt e8 iiber gebadfene Semmel-

. brodeln , oder man feibet ¢& aud) dariiber.

. 364. Baufdhel= ober Rognerfupye.
Mian fiedet den Rogen von 1 odber 2 Karpfen

fleine
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 Bleine %ré&’e!n, madt mit einem Stid Butter

und einem Lofel voll Mebl ein gelblidtes Gins
brenn, giebt fein gefchefittene Swiebel und Limos
nienfdalen, bdann den Rogen hinein, und fuilt,
wenn 8 vorrdrhig ift, sum Theil Jus - Suppe,
gum Tbeil Flaren Grbfenfud, und dann einen
Zbeil von dem Sud, worin der Rogen aufgefotten
dagu, und [ift e3 aqut auffochen, Wenn man
3 gur Tafel geben will, {o richtet man ed fber
gebabte oder gebacfene Semmel{dymitten an.

worden ift, bdran, giebt audy Galy und Pleffee

265. Mildyner Wanbdeln in brauner Suppe.

Man nimmt 1 Pfund Mild von Karpfen,
# Plund Butter, weldye man. {hdumiq abtreibe,
iiberfiedet die Mildh) in Galzwaffer, zerbadt fie,
und treibt fie mit der DButter ab, weicht um 2 Fr.
abgefthalte Gemmel in gewdhnlide Mildy ein,
priudt fie aus, und treibt fie qud barunter, rithrt

6 Gyerdotter, einen nady den andern darunter , wie

aud) von 6 Eyerflar den Schnee , {alzt es, fhmiert
die Wandeln mit Butter aus, foviel man braudt,
fullt fie mit dem Geriihreen ein, lage fie, wie
nady Nro. 32 in einem Tiegel mit ein wenig ficdens
bem Waffer in Dunft aufgehen, obald fie fertig find,

ftiegt wan fie eraus, gicht eine braune Suppe-

nadh Nro, 355 darliber, und giebt e3 jur Tofel.

~

366.

366. Gaure Rahmnocerln jur Supye.
Man rahrt 1 Meaf fauern Rahm mit g Cys

Y erdottern ab, fdligt das Weifie von 6 Gyern ju

Sdynee, und rihrt ed ng etwad fein gefdhnittenen
@dnittlaud oder PereriMenFraut barunter, gieht
fodann g Gloffel voll {hines Dieh! dbaju, verrifre
alted redit gut, falzt e3, (dmiert eine Kein
mit Dutter aus, giebt dad Gerlibree darein, badkt
ed in bter Mdhre, oler giebt obem und unten

Oluth; wenn e8 audgebaden ift, fliht man mit

einem Boffel Noderln heraus, legt fie in die Shif
fel, gicft braune Guppe nadh Nro. 355 bariiber,
und giebt ed jur afel, ‘

367. ®ebackene Grbfen in ber Suppe.

Dian madt einen Brandteig, und fest 1 Maafl
Mild) mit Butter oder Schmaly, einer Nuf grof,
auf dag Feuer; wenn ed fiedet, giebt man Diunds
mebl darein, bi3 e ein didlicher Teig wird, man
trodnet ibn dann auf einer Gluth ab, und giebt

b in eine tiefe Gdiffel, {Hligt. 5 oder 6 Gyer

daran, welde mdn vorber in warmes Wafler
gelegt bat, ftreiht diefen Zeig auf cinen ums. °
gefebrten Teller, dritdt daraud mit einem @dlif.
fel ober mit einem fonft angemeffenen Diodel, der
eine Fleine vunde Hohlung hat, Fleine Broceln,

o ciner Dafelnuf gleich, und legt fie in dag Sdmal;,

welded aber nidht ju Peiff feyn darf. Hat man
ibrer genug barin, fo fdirttelt man dag Pfannden
immer, daf fie mehr rund und allentbalben braun

‘ werben,



werten , nimmt fie dann mit cinen Seibloffel Hers
aud auf etnen Durdfdylag, und behalt fie warm.
il man anridhten , o giebt man fie in die
&diiffel, unb gicft braune Fifbfuppe nad Rro.
355 Dbariiber, SR

368. Amuletten = oder Fridater= Rubdeln gur
: Supype.

~ 9Man nimmt } DMaaf Mild) in einen Hafen,
giebt 2 GELOfel voll Diehl bdarein, quirlt dies
fes recht gut ab, fdlage dann 6 éper daran,
falzt 8, und quirlt s wieder, fdmiert bierauf
eine Amulett- oder fonft eine flache Planne mit
Schmaly, qicht, wenn ed redt beif iff, ein wenig
von dem Ubgequirlten Ddarein, [4ft ¢d unt und
um laufen, und {bon abtrodnen; bdann first
man ¢3 heraud auf cin Brett, madt ed mit allen

fofort auf gleiche Urt, rollt fonad) jebed diefer!

Feighlatter gufammen, fpneiber fie fein, wie
~ gefdhnittene Nudeln , {eht eine flare weifie %11'}:@;
fuppe nady Mro 356 su, Fodt Die Nudeln darein,

und wenn fie aufgeforten find, giebt man fie jur

~

Zafel.

369. th‘iutér‘fuppe mit verlornen Epern.

Man nimmt gang junge Bwiebeln, wic aud
eine Hand voll Porre, Saurampfer, KerbelFraut
und junge Peterfilie, {hneidet diefe Krauter, nath:
pem fic fauber gewa{den find, nur langlidt jus

: . fammen,

;’;
P
N
o

aan

.
L
s ,' \

. — 2L9 —

. fammen , dimftet fie in Dutter, Faubt ein wenig
"o el barvan, und fullt fic mit weifer Fifchfuppe
- nad) MNro. 356, oder mit, Elaren Grbfenfud auf, -
~ falst fie, lagt fie gut auffieden , legt verlorne Gp-

er nad) Nro. 338 ber gebabte Semmeln ;- foviel
man - braudyt, gieft bie SKrduterfuppe Ddarfiber,
und giebt fie jur FLafel. ‘

g370. §aften - Banabelfuppe.

Man reibt Semmel oder aud) Hausdbrod nad

o Velieben , roftet diefe Brofeln in Blutter oder

Sdmalz gany brdunlidht, fiullt fie dann mit tlas
rem Grbfenfud ~auf, und [afit fle gut auffieden.

., - Wor bdem Unricdhten quirlt man 4 Gperdotter mit

ein Paar Loffel voll fauern Rabm ab , gicht ed
unter fietem Rihren in die Suppe, und ridptet
es gur Tafel an. c :

371 Falfdye ChoFoladefuppe.
'OD?Ian legt ein Gtid Buder nebft einem St

- @dmaly in eine Pfanne, l4ft den Buder darin

 Faftanienbraun werden, gicbt dann ein Paar £of: -

fel voll Mebl daran, und madbt davon ein gan

- braunes @inbrenn ; auch giebt man ein wenig ge-
- fofienen Bimmt und Gewfirgndgeln, wie aud) £
" Maaff fiedende Mildy daran,  und Iaft 8 sufams:
_men nody cine Weile Foden; die Shffigheit des
e Buderd foll aber cin wenig vorfdmeden. Beim
 Unridten “giebt man e Uber gebdbte Semmels

{nitten 5
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{dnitten ; nacdh Belieken Fann man e aud mit 3
Gperdottern frifapieren,

372. Goerfupype.

Mian Breant 11 Maaf Waffer mit einem
Gtid Butter und ein wenig Mehl gans weif ein,
gicbt @aly, Pfeffer und ein wenig Pusfatnug
darein, und [afit e3 gqut auffodhen. BVor dem
Wnridhten quirlt man 6 Cper mit etlihen Tropfen
Balten Waffer ab, giebt Dad eingebrennte Waffer
darein , quirlt e3 gut, und ridhtet ¢3 tber gebdbte
Gemmel{dnitten an.

373 Weinfupype.

Man nimmt 1 Paaf Wein, 1 Dtaaf Waf- |

fer, Buder und Zimmt nady Velicben, ferner ¢in
Gtid frifbe Buter, welde man in Dbl ums-
Fehrt, und damit auffochen lafts dann nimmt

" man & Gyerdotter mit einigen Tropfen frifden Waf

fer in einen Hafen, gicbt den aufgefottenen Dein
und Waffer unter Deftandigem LQuirlen davein,

und vidtet ¢d fiber gebihte Gemmelfchmitten gur

Kafel an,

374. Bierfuppe.

‘j}?an giefit, {o man e3 Haben Pann, 1% Maaf
weifed Vier in eine vein gepubte meﬁingeneeobe;
Fupferne PFanne, fest ed auf dad Feuer, fd)aum;
) . . .e

"thﬁ immer ab, und gicht julest cin Stid Juder
nad) Belieben darein, quirlt 6 Cperdotter mit %
-~ Dlaaf fifen Rabm ob, und gieht das fiedenbde

Dier daran, ribrt e nody ein wenig auf der
Oluth ab, und ridhtet e3 fiber gebdbte Semmel.
{hniiten an. /

375. ©ufe Mildyrabmfupye.

Man fest 2 Maaf fifien Rahm mit einem
@tud Buder auf, gieht 6 Gperdotter in cinen Ha-
fen mit etlihen Tropfen Palten MWaffer, giefit uns
ter betdndigem Quirlen den” Mildrabm fiedend
Darein , und ridytet e {iber gebabte Semmel{chni-
ten an; man Fann audy einige Pfiv{chenbldtter da-
wmit auffochen laffen,

376. Ginbrennfuppe.
maﬂ madyt mit einem guten StiHk @cbmqlg

b 3 Boffel voll DMebl ein redht dunfelbrauncs

Ginbrenn, giebt julest fein gefdnirtene Jwichel mit
etlichen Gewiirzndgeln und ein wenig Kimmel dar-

. an, giefit, wenn alled redpt braun ift, fo viel

man braudt, fiebendes Waffer daran, falzt es,

" und lafft e8 jufammen gut und gany didlicht

einfoben. Wil man anriten, fo feibt man ¢3
durdy ein Sieb, und giebt ¢d Hber Flein gewdrfelt

~ gefdpnittenc Semmel oder Hausbrod in die Sayiiffel.

37



377. Tropfiupye.

- Man {dligt in einen Eleinen Hafen 5 Cyer,
gieht {o viel D2ehl dazu, al3 man glaubt nodthig

“3u baben, damit ¢8 ein fein rinnender Feig wird,

fdlaat diefen mit dem Loffel recht fein ab, Laft
Wafler in einem Hafen qut aufiieben, und diefen
Fctg febr fein Binein laufens ift er nody ju didk,
fo Darf man nur noch einen Gpbdotter nadgeben.

Wenn das Gingelaffene in die Hobe geht, nimmt

man e3 mit dem Schaumldffel heraus , giebt Fala
ted MWaffer davan, und feibt diefed wieder gut ab.
9Bl man anridten, fo giebt man fiebendes Wafs
fer mit @aly ober Crbfenfud daran, [4ft e8 da:
mit auffieden, ridtet 8 an, und {dmalzt e mit
in Vutter gelblidht gerdfieten Semmelbrofeln, oder
fein gefdhnittenen Bwicbeln auf.

| 378. Brezenfupye.
Man {dneidet ‘{s’aﬁénbreaen‘in der OMitte von

einander, ridtet fie in eine Suppenfhiffel ein, -
eine Rage Bregen, und bierauf cine Lage aufgez |

riebenen Parmefanfife, fo viel man bat, brennt
eine Hand voll fein gefthnittene Bwiebeln in Buts
ter brdunlicht, qiebt fiedended Wdaffer daran, (At
¢ mit Saly und Dfeffer qut auffieden, giefit 8
{iber die eingerichreten, Bregen, Ddeckt e ju, und
agt ¢8 an einem warmen Drte I Stunde fiehen,

bis die Dregen vedht auflaufen, und giebt fie gur.

%Qfeta

379
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379. Frangofifde Suppe.

Man nimme¢ etlide Stide gelben Wir{ding
ober Kobl, {dhncidet diefen nadh der Ldnge, aber

nidt gar fein, wie audy dedgleidhen Jwiebeln,

Porre und PeterfilienFraut, fept diefed mit fiedens
b“em Waffer sum Feuer, gicbt Saly, Pfeffer und-
ein grofies Gt frifche LButter darein, l4ft bies
fed Gemid gany weidh fieden, fdneidet fodann
Gemmeln zu redt feinen Scnitten auf, legt in
cine Guppenfdirffel eine Lage Semmel, und eine
2a$e Rafe wedfelweife, bid alles eingefhidhtet ift,
fd)uttft algbann den gefottenen Wirfhing fammt
bem Lbrigen gang fiedend daran, bededft ¢8, und
giebt3 gur Tafel. .

Berfdyicdene Sattungen Eperfpeifen.

- 380. Gin Amulett, oder (Eper. in &dymal;.

. For 12 Perfonen {hlagt man 20 Gyer auf,
gcht @aly und Pfeffer daran , {Dldgt fie gut ab,
nimmt eine flahe Pfanne, giebt ein gutes Stid
Gdhmals darein, und wenn e redt beiff ift, fhits
tet man bie abgefdlagenen Gper davein , bhebt €3
Anfangd mit einem Shaufer! um und um auf,
daff e8 nidht anbrennt ; ift e8 auf dem Boden redyt
feft und braunlidht, o nimmt man ven eben der

. @rdfe wieder cine Planne mit cinem St But-

’L—’ 7
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ger, und wenn 3 Beiff ift, {thryt man daj Amu.

ettt von der erflen Planne in die andeve bindiber,

und lafit 8 auf einer Gluth {ddn braunlidt wera
den.  Gigentlidh {oll e8 auf beiden GSeiten fddn
gebaden feyn, in der Miitte aber gany faftig bleis
ben, und gicht ¢6 dann gleih auf einer Shffel
gut Tafel.

381. Gin aufgelaufenes Amulett.

Pean quirlt 1+ Maaf {ife DMild) oder Rabm
fn cinem Hafen mit, 6 Efloffeln voll {honen Diehl
qutab, f{dlagt 12 Gper daran, falst ed, und
quirlt e wieder ab, giebt etlihe Drodeln BDut-
ten darein, fdhmiert eine Meiffchirffel gut mit Buts
ter aud, giebt dad Wbgequirlte hinein, ftelt ed in
tine nidht gar zu beiffe Robre, ober madht oben
und unten Gluth; ift 8 aufgelaufen, und gut
audgebaden, {o gicht man ¢§ in der Reiffchiffel
sur Zafel,

382. Gin gefilltes Amulett.

Man quirlt in einem Hafen I Maaf {Gfen

RKabm, und cin Paar Loffel voll {dones Diehl,

guirlt ed qut ab, {dhlagt 8§ Cper dazu, und quirle

¢8 wieder ab, {hmicrt Ddann eine fladhe Amulett-
pfanne mit Gdmaly aud, und wenn fie beif iff,
gicbt man die Halfte von dem UAbgequirlten Hinein,
Iafit 3 gang gleich audeinander laufen , f{dhiert b
auch immer ¢in wenig auf, und laft 8 auf einer

Sluth -

®

- Gluth aut abtrodnen,

 bet aud) etlide gute Grddpfel, {dbaler fie ab, und
. . P |
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Dicfed Umulett gieht
man auf die @duffel, dad Gebadene auf den
Doden, bann cin guted Ragout, weldes von Krebsda
{dweifeln , Cbampignond oder DHedbtleber, ober

~audy von Karpfenmild) Fann gemadyt werden, gang

mit Purzer Gauce dDarauf, und macht von der andern
Dalfte bed Ubgequiriten wieder ein Umulert,
wie erflered, ftirgt e darliber, und giehtd jur
Tafel,

383. Anfgelanfenes Amulett auf eine
andere Art,

Dtan madyt Cuerflecte von 6 Eyern nach RNro.
368, fdneidet fie cben o, wic gefdnittene Nus
beln, treibt 1 DMaaf fauern Rahm mit 6 Eyers
bottern ab, fdlagt dad Klare davon ju Sehnee
auf, und vithre ¢8 aucdy barunter, giebt €aly
und etwad Flein gefdnittenen Sehnittlauch oder
Peterfilienfraut darvein, ribrt aud bdie gefdnits

~ tenen Gyerflede daju, verribre ed gut, gieht
e eine mit Butter befdhmierte Reifidyiffel ;-

macbt:umen und oben Gluth, ober [dft ed in
ber Mohre baden, und gicbt ed fammt der Sy
fel gur Zafel.

384. Aufgelauferies Amulett mit Grde
| dpfeln.

9)?at} madt Cperflede nadh Nro. 368, {dHnei-
bet aber diefe ju Fleinen vieredfigten Sledeln , fiee

{hnieis



fbneidet fie in dlinne WYlatter auf, vibre ibrigend
Rabm und Cper wie nach Nro. 383 ab, thut fos
dann die Guerflede und die aufge{chnittenen Grd-
apfel darvunter, giebt ¢3 finadh in eine mit But:
ter befhmierte @chirffel, beftreut fie von oben mit
Parmafanfafe, badt fie Gbrigend wie vorige, und
qiebtd gur Zafel. :

385. Gperflece mit Befchamel gefullt.

Pean madht Cperflecfe wie die vorigen, nur
1aft man, wenn fie gang fein werden {ollen , das
Mehl binweg , nimmt blod g Gper, welde mit
etlichen Tropfen Mild) und Galy abgequirlt, und
 Diernadh gang dinn und troden werden, [aft fers
ner ein Stind Butter wie ein Gy in einem Tiegel
sergeben ,  giebt ein Paar Kodloffel voll {dhdnesd
Diehl daran, [dfit e8 nur anlaufen, gieft fodann
r Maaf {ifen Rabm oder gute Mildh daju,
und Lafit e8 jufammen gut verfodyen, damit ed
wie e¢in diked Kinddmuf wird; laft foldes abs
Fiblen, und (dldgt 3 Guer daran, flrgiht von
diefem BDefhamel auf jeden Cperfled einen gquten
Mefjerriiden did darauf, {dneidet um 2 Fr. Sems
meln 3u Flein gewirfelten Brodeln auf, badt
fie gelb aus dem ©dymalze, und giebt aud etli-
e von diefen Vrodeln auf dasd Befdamel, rodt
dann die Goerfledfe jufammen, idhmicrt eine Sduf:
" fel mit Dutter aus, und giebt alle’ Cyerflede,
wenn fie dedgleihen eingefiullt find, ordentlid) dar-
auf, nimmt nodh ein Paar Loffel voll von diefem

\ ‘ Les
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Defhamel , ribrt g Cperbotter, 1 Maaff fifen
Rabm oder Mild) daran, falzet, und quirlt ed
gut ab, giebt ¢8 iber die gefillten Guerfledte, 14fit
e wieder in einer nidt gar zu heifen Nobre aufs
laufen , unbd gicht e jur Tafel.

386. @efﬁﬁte Goerflede mit Fifdfarce.

. Dian madht die Cperflede wie nah Nro. 385
fooiel man braudyt, nimmt 1 Pf, Hecbten, Var-
ben oder Weifififdh), jieht ibmen die Haut ab,
lofet alle Grdthen, fovicl alé mbglid, aud, badt
vad Fleifh davon mit ctwad Bwichel und gritner
Peterfilie fein jufammen , und giebt um 2 Fr. abs
gefbalte, in OMild eingeweichte und ausdgedriidte
@emmel darunter.  Wenn alled redyt fein ift, ftofe

 than e8 im Mbrfer nebft einem Stid Dutter,

madht fodann von 4 Gyern ein Geriibrees didt gar
34 feft, und {toft s audy darunter, . nimme alfo
biefe Farce, falst fle, und ribrt nod ein ‘Paar
Gper davan, ftreidt etwad davon auf jeden Gper-

R flreif, roIIt.ibn gufammen, und gicbt ihn auf
- eine gefdhymierte Schiiffel; wenn alle ubrige auf

biefe Urt gubereitet find, gicbt man 1 Maaf fii=
'ﬁfn Rahm mit 3 Gperdottern abgequirlt dartiber,
laft fie in der MNOhre wic die vorigen auflaufen,
und gicht fie jur Tafel, '

- 387. Gin Gingerithrtes mit Spargel.

: Dan blanfhirt Fleinen Kocbipargel i '
_ : gel in @alzs
Waffer, - (dneidet ibn in ber Queere Fury ag,

o N P2 fplagt



fdbligt in einen Dafen 20 Gper auf Saly und
Pleffer, und den gefchnittenen Spargel, wie aud
etliche Tropfen Waffer dagu, giebt in einen Fies
gel ober Pfanne ein Stid BDutter, [afit e8 beiff
werden , dann quitlt man bie Cper fammt dem
Gpargel, giebtd binein, ribrt ed immer auf eis
ner Gluth ab, i3 e3 gany didklidt wird, aber
Doy nodh faftig ift, und giebt ed auf die Schirffel ;
hat ¢8 ¢in Raumel angelegt, fo {darrt man ihn
_auf, und giebt ihn dariber. -

388. Berlorne Gyer auf gebadene Semmel.

Man (dneidet von 2 Fr. Semmeln Ddlinne
Gdnitten, badt fie {hon gelb aud dem Sdymalse,
fchmiert cine ©cbiiffel mit Dutter, legt die Schnit-
ten darein, f{dlagt 12 frifde Gyer darauf, bdas
mit fic gang bleiben, giebt Salz und Pfeffer, wie
aud f{ifen Rabm davan, damit fie bededt find,
ftelt 8 in eine Rdhre, bid die Gper von oben
weiff berzogen, aber nidgt feft find, und giebt 8
fodann gleid zur Tafel,

389. Gefiilite Eper mit fauern Rahm.

W2an {iedet barte Cyer, foviel man braudpt;

find fie frifd, fo giebt man, um fie beffer {halen

gu fonnen, ein wenig Galy in dad Waffer; wenn
fie gefhdlt find, fo fdneidet man fie in der Mits
" te von einander, nimmt dad Gelbe beraus, treibt
Diefed mit cinem Stid Dutter, mit cinigen fris

(hen
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{den Cyerdottern, ¢in wenig Semmelbrdfeln, Salz

und Pfeffer ab, fullt fodann die balben Gyer mit
biefer Full ein, gicht fie alle gang ordentlidy aquf
cine mit Butter befdmierte Sdiiffel, {auern
Rabm daran, jedod) nidht fo viel , daf er {iber
die CGyer gehe , fireut fein gefdnittenen Sdynitte
laudh und grine Peterfilie daran, [aft ed in der
Robre oder auf einer GBluth ein wenig auffoden,
undb gicht e zur Iafel.

- 390, Parte Gper mit verfdhiedenen Farben

gefullt.

Dian fiebet harte Gper, foviel man braudt,
febalt fie, und {dhneidet fie mitten von einanbder,
theilt fie dann in 4 Iheile ab, madt ein Krebds
fdottel, treibt, wie bei MNro. 12 befdrieben, diea
{es mit Krebdbutter ab, und giebt audy die Krebds
fdweifeln Flein gefdnitten mit darein , fitllt einen
Zbeil der barten Gper mit diefer rothen Fall ein,
macht aud einen Spinatfhottel nad Nro. 13, treibt
ibn mit cinem @tik Dutter und ein wenig Flein ges
{dnittenen Peterfilienfraut ab, flallt: chen wicder
einen Theil Eper mit diefer grimen Fall ein, madht
ein Ragout von Fifdleber, dinftet s mit Dutter,
@aly und Pfeffer, und giebt zulest ein wenig
Dlut von Fifchen davan, fullt wieder cinen Theil
von Eyern mit diefer braunen FHl ein, zu dem
vierten Tbeil Eper madht man eine gelbe Full von
etlichen "Darten Gyerdottern, wie tie vergemeldete
nady Nro. 389, und fullt ed bdesgleidhen; bann
giebt man Ddiefe Cyer alle {hon ordentlidh auf cine

mit
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mit Dutter befbmierte Siffel, und quf den
Doden fauern Rabm, ftelt die Cper darein, 14t
fic nod) ein wenig auffohen, und gieht fie ur
Zafel, -

301. Harte Eyer mit Senf,

Mian fiebet Eper fo viel man braucht, fdHalt
fie, und fdmeidet fie geringelt auf, {dneidet audy
3u 12 Gvern, flir 2 Fr. ©emmel Flein gewiirfelt
auf, badt fic in Sdmaly, nimmt 1 Maaf faus
etn Rabm, quirlt thn mit 2 Gpern, mit Saly
und etwad Sdbnittlaudy, audy cine Kaffeefchale
ool Genf ab, mifdht die Semmelbrodeln unter die
Gyer, nimmt eine mit Butter befdymierte Sehirffel,
giebt erftlicy eine Lage von Gyern und Semmeln,
Dann ein wenig von dem Ubgequirlten, wicder
Gyer, und wicder von dem bgequirlten darunter,
Wenn alled eingelegt ift, fest man ¢3 in den
Ofen, oder madht unten und oben Gluth, und
lafit ed auffochen. - .

392. Parte Eyer mit Kreen, (Meerrettig.)

Die Cyer werden eben auf die vorige Nrt ge-
{bnitten , ftatt ded fauern aber wird eine Paaf
fuffer Rabm mit 4 Gyerdottern abgeriibre, und
Gemmelbroceln davunter gemifdt, wie unter die
vorigen; ed wird dann eine Sdiffel mit Butter
befchmicert , und eine Yage von Gpern, eine Lage
aufgericbener Kreen, fodann wieder Gyer, und
wieder Kreen hinein gegeben, 58 alled cingelegt
ift. Sulest fommt der mit Cperdottern abgequirls

. te

© brenm,  giefit 1 Daafl fauern Rabm daran, l4fit
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o te Rabm daritber, [6fit ¢8 in Der Robre auffo-

dhen " und giebts gur Tafel; aud) Fann man den
Rabm oder die Cyer nady Delieben falzen.

: 393; Harte Eyer mit Befdhamel.

Man macht ein Vefchamel nadhy Rro. 385,
aber etwad weider, fiebet barte Gyer, fo viel man
braudyt , falst fie; giebt fie auf eine mit Butrer
befcbmierte ©Shuffel, legt die geringelt gefehnirte-
nen Gper darauf, und dad Befdhamel, wenn ed
qut gefocht ift, Daviiber, beftreut ed von oben mit
in WButter gerofteten Semmelbrofeln, [dft e8 nod
einmal auffodhen , und giebts zur Tafel.

304. $alb farcirte Gyer in einer Rahmfauce.
Man (dneidet 12 bart gefottene Gper in ber

- Ptitte von einander, madpt eine Fifchfarce, wie

in’ Nro. 386 befchrieben ift, und rithrt dad Gelbe

~ von Gpern mit etwad Butter und ein Paar Cyer=

bottern, @aly, und ein weinig Schnittlaud) ab,
fallt dann in jeded halbe Gp wieder von den Dot-
tern binein, und legt die ‘andere halbe Scite von
Fifchfarce daritber, damit jeded einem gangen Gp
apunlich wird, formirt die {ibrigen auf die namliz
che Art, fo wird man 24 gange Gyer befommen,

“Dan Febre fie fonad in aufgeflopften Gpern und

feinen @emmelbrofeln um, und badkt fie gany lang=
fom au$ dem @hmalze; dann fest man cin Stad
Dutter in einem ITiegel auf, giebt einen Loffel
voll Mebl Ddavein, madht ein lidtbrauned Gin-

e



3 mit Galy und Pfeffer gut auffoden, gicht b
auf die ©cbirfjel, bdie gebadenen Cyer darauf, und
ribtet fie, wenn fie nod ein wenig aufgefodht
find, sur Tafel an.

395. Gebackene Eyer oder Odbfenaugen.

Dan fest Waffer mit. Saly in-einer Pfanne
auf; {obald e anfangt su fieden, {hligt man Gy-
er Darein, foviel man braudt, [aft fic 2 ober g
Wiinuten fieden, ftellt fie vom Feuer, und Iaft fie
nod) ein wenig angiehen , nimmt fie fodann mit
dem Seibloffel beraus, und legt fie auf ein Sieb;
wenn fie abgetrodfuet find, Febet man fie in Gyern
und Gemmelbrifeln, jebodh mit der Worficht um,
Daff man fie nidt zerdrivde, badt fie fodann in
beiffem ©Sdmalze, und giebt fic auf Saquerfraut
oder troden, oder Idfit fie audh in Furger Jus -
fuppe nah Nre. 355 auffoden.

396. Berlorne Gper auf Sauerampfer ge:
gefpickt. |

Man {bligt Gyer, o viel man braudt, in
ein {lebendes Waffer, Fodit fie, aber etwad fefter
ald die vorigen: dody muf der Dotter nody weich
feon; man {hneidet Krebéfchmeifeln vedyt fein lang-
lidt, nimmt eine feine Spidnadel, {pidt die ver:
lornen @per mit diefen Krebdfdbweifeln,. fo vicl al3
moglich ift, Fodht @Gauerampfer in Waffer ab,
fbneidet ibn fein, Fodbt ihn mit Butter und gu:
ten @rbfenfud, giebt ibn auf die Sdiffel, bdic

- Gyer bavauf, [aft fie nody ein wenig auffoden, *

und giebt fie zur TLafel, - | 397. .
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. 397. Gentmelmandeln in fifer Rahmfauce.

Ditan reibt von 4 Fr. Mundfemmeln die Rin-
be ab, {dneidet die Semmel gang Flein gewirfelt
auf, quirlt g Gperbotter mit § Maaf fufen Rabm
ab, gicbt e8 an die Gemmeln, falzt fie, und laft
fie eine Weile weidhen , {hldgt fobann von 6 Cps
erflar einen Schnee, und ribhrt ibn audy darunter,
fdymiert Wandeln, oder eigen dazu beflimmte Fors
men mit Dutter aud , giebt das Ubgeriihrte bins
tin, obne fie dodh gang voll zu -fullen, fest fie in
cinen Fiegel , worin fo viel fiedended Waffer if,
Dag e3 bid3 an die HAlfte der Wdandeln reidpt,
declt den Ziegel gu, ldfit fie darin auffodpen,
madht eine {hfe Rabmfauce nad) Nro. 64, gieht
diefe duf die Sdiffel, und wenn die Wanbdeln
audgefotten find, fiirst man fic auf die Gauce
beraud, und giebt fie jur Tafel.

308. Gperfife su madpen.

Man {dblagt 12 Cper auf, giebt 2 Maaf gu.
te {ifie Mild daran, quiclt fie qut ab, feiht fie
fodbann burd) ein Sieb, daff die LWogel von Gpern
binweg Pommen, thut nady Beliecben Suder daran,
gicbt €3 tn eine Pfanne, ribrt 8 auf cinem ges
linden Feuer fo lange, bid ed anfangt Fafigt ju
werden, nimmt ¢8 fodann vom Feuer, feibt o3
mit cinem Seibloffel, oder in einem Sich ab, da-
mit man alled Dide beFommt , giebt diefed in ei-
nen bagu beflimmeen Piodbel , welder aber Fleine
Offnungen Paben muf, wodburd dad Waffer .abs

: Yaufen Pann, dridt es, fo viel ald moglidy ift, pin-

ein,



ein, bamit ed gany feft werde, und dad Waffer
rein ablaufe; bann lift man e3 abfiblen , und
giebt ed Falt jur Tafel. Den Juder Fann man
aud) Dabei audlaffen, und anflatt deffen nur ein
wenig @aly darein geben,

EERY

399 SKalte Gyer mit Cffig und Oehl.

Dian fiedet harte Cper fo viel man braudt,
fchneidet fie in der Viitte von einander, nimmt von
der Dalfte Cyern die Dottern beraud, ftofit fie
im Morfer 'mit 2 frifhen’ Gperdottern, giebt fie
auf die €dirffel, ribrt Provencerdphl, Gifig, Saly,
fein gefdynittenen Scnittlaudy und Peterfiliens
Fraut darunter, madt diefed ju einer didlichten

@auce, giebt die fibrigen Eper davein, Fehrt fie

etlichemal darin um, und giebt fie yur, Tafel.

4o0. Dtaccaroni= oder Nudelfpeife mit ge-
vduchertem Fifp.

- Man nimmt L Pl feine Seidenmaccaroni, oder

“pon 3 Gpern fein gefdmittene Nudeln, Fodyt diefe
in 2 Kannen fiedender Mildy ein, [aft fie ftark

einfochen, und dann audbiblen; treibt I Pfund

Qurter ab, gicht die Nubdeln nady und nady hin-
ein, {dlagt 8 Cper daran, und rihrt von 6 Gpers
‘flar den @dynee aud) darunter; von cinem qut
gevaudperten Fifd) nimmt man ein Stid obne

Grdtben , zupft oder badt diefen fein auf, und -

rubrt ibn Darunter, nimmt eine Reiffdiffel,
fchmiert diefe mit Vutter ausd, und giebt dag Ge-

vifrte davein, [afit e8 in der Robre gany lang:
~ fom

i e
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fam bacen, und giebt €3 gleih jur Fafel. Man
fann audy, wenn man will, 4 Loth aufgeriebe-
nen Parmefambafe darunter geben, .

Werfchiedene @dttungen Sifche su Eodhen,

4o1, Karpfen in einer bobmifden Sauce.

Ptan nimmt einen Karpfen , o groff man
ibn braudt, madyt felben auf, nimmt dad Gins
geweide beraud , und fudht bebutfam die Galle da-
von abzuldfen; bann nimmt man das Blut ber-
aud, giebt folded auf ein Paar Tropfen Weinef-
fig, {dneidet den RKarpfen in Otiide nady Ve -
lichen, fest in einer Pfanne ober Gafferolle
balb Gffig und baldb Bier auf das Feuer, gieht

etlidhe gefdnittene Bwiebeln, Bimonien{dyalen, et.

libe @tude Peterfilienwurzeln und fein gefchnit=
tenen @elleric daju; wenn diefed gut jufammen
auffoibt, giebt man die Karpfenfilide fammt den
Baufdpeln oder dem Cingerweide nebft einem Stid
PButter darcin, und laft nun alled gut und lang-
fam gquéfodyen; wem es Deliebt, Fann audy eta
wad  Hausbrodrinde damit  auffodhen  laffen.
Lor dem Unrichten giebt man dad Blut nebft eis
nem @tidden Fuder dazu, [aft ed nod ein we:
nig Jbamit auffocben , und ridhtet {odann bden
Rarpfen fammt den Wurgeln  gur ofel  an,
Wem Ddiefe Sauce nidt didliht genug ift, der

: Fann
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Fann mit einem Stidden Buder, einer Nuf grof,
Gdymaly und einem Loffel poll Debl cin braunes
Ginbrenn madpen, und {olded darin verfodien laffen,

4o02. RKarpfen mit Blut gedlinftet.

Plan madyt den Karpfen auf, wie vorber ge.
meldet , damit man dad Vlut rvein beFomme,
fbuppet ibn, und {dhneidet felben in @t&den,
wic man thn braudt; man Fann dad Gingerweide,
wenn die Galle davon abgeldft ift, audy dabei laf:
fen, Deftreut den Karpfen mit ein wenig Salj,
giebt in einen Tiegel ein Sthd Butter, und cin

wenig Flein gefdnittene Bwicbel auf den Boben, .
den Rarpfen Darauf, ein wenig Weineffig, Pfef

fer, etlide Gewiryndageln, Limonienfdalen und
Lorbeerblatter barein , 14t dann den Karpfen mit
diefer Buthbat diinflen, Febrt -die SGtide einmal
um, und wenn man glaubt, daff fie bald audqe-
dinftet find,
Baran, madt mit einem Stid Sdymalz, cinem
@tud Buder und einem LOfel wvoll Mehl ein
brauned Ginbrenn, giebt ¢d davein, [aft ed nod
ein wenig Damit auffodyen, giebt Bury vor dem Un-
tichten dad Blut von dem Karpfen daran, [4fit
e3 noch einmal damit aufwallen, ridhtet dben Fi{dh
auf die ©dyiiffel, und die Sauce dariber an.

403. Farcirten und gebratenen Karpfen.

Pan {duppt daju einen {dhonen Karpfen,
fdneidet ibn am Baude auf, nimmt dad Cinge-
weide heraud , 3ieht ihm Dann die Haut auf bei-

den

fo giebt man ein wenig Crbfenfud

|

ben @eiten vom Kopfe bid jum Schweife ab, das

bei 1afit man aber ben Kopf und den écbmetf an
ber mittlern Grathe hangen, Ddad Fleifdhige [t
man aber alled davon ab, und fdneibet ed redt
fein mit etwad Bwicbel, Limonienfhalen, etlidhen
@ardellen, und um 1 fr. abgefhdlter in il
cmgcmetd)ter @emmel aud) Ddarunter, ftofit died
alled in einem IMorfer mit einem Stid Butter,

 madyt audh ein Gingemadyted won 3 oder 4 Eyern,

fiofit €3 aud darunter , giebt Saly und Pfeffer
daran, und legt von der Farce ¢in Paar Finger
bid auf eine mit Dutter befhmierte Bratrein, fos
dann die Grathen fammt dem Kopf und @c{*metf
ordentlich darauf, formirt dann audh auf der His
be mit der Farce den Karpfen wieder, wie er vor-
bin war, und modelt mit einem Fleinen Loffel in
ber Farce Sduppen apnlide Cinfhnitte, Jft der
Si'arpfen ein Mildner, fo Fodht man bdie Mildh
in Butter, Limonienfaft, Galy und Pfeffer auf,
und giebt fie audy wieder in bdie Mitte Binein
tberflreiht {odann den .ﬁarpfcn mit aufgeflopften
Gyern, gicht Dutter und ein wenig Cffig auf den
Voben der Vratrein, und [afit den ﬁarpfen in
Der Ropre braten; fodann mac{;t man eine Rahm:
fauce nad) Nro. 63, oder eine @arbellenfauce
nad) Nro. 65, und legt den Karpfen in einer ane
ftandigen Ordnung bdarauf.

4o04. €inen Karpfen blair absufieden.

Dlan bffuet den Karpfen, obne ibn abjus
fduppen, oder baé Sdpleimigte wiel bavon abjus
ftreifen,



ftreifen, {dneidet ibn in Sticden, und fcbf;ttet.cin
wenig  guten Weineflig daritber, fest in einer
flapert meffings oder Fupfernen Pfanne Waffer
mit @aly auf, giebs Dden KRarpfen, wenn {elbed
fiedet, fticweife darein, und gieft audy den Gig

vom Karpfen dagu; wenn die Stide audgefotten -

find, ftellt man ¢8 von dem Feuer, und lift €3
in bem @ud flehen, bid ¢3 ein wenig abgePiihle
ifts bierauf nimmt man die Stide heraus, gieft

" wieder frifden Effig Daritber, und giebt fie jur

Zafel, §n ben Gud Fann man audy Bwicheln
und gangen Pheffer geben. Will man ihn Falt
effen, fo giebt man den Sud gefuljt darliber,

405. Ginen Karpfen, ober jeden andern
Fiid su bacfen. ;-

Mian {duppt und pust den Karpfen wie nad
Nro. 402, er{dneidet ihn ju gehdrigen Stivden,

falzt ibn gqut ein, lafit ‘ihn eine Weile in Saly

liegen, Pehrt Ddann jebed Stid im Mebl Ferum,
taucht eé gefchwind in frifdyed Waffer , und be=

~ftreut ed wieder gut mit feinen Semmelbrifeln ;

wenn man nun mit allen Gtiden fertig ift , o
bact iman fie fhdn tdf{h aud dem @c@galge, wels

~ dyes beim Fifhbaden immer gang beif*fepn muf,

benn, ift ed nicht Deiff genug . fo werden fie fett,

und nidt rafh, und giebe jodkun den Fifdh mit

grimer Peterfilie beftreut warm jur Fafel.i Auf
diefe Art werden alle Gqgtrungen Fifde jum. BVas
den gubereitet, o

, | 300.

e
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406. Schleven im %Iut-gﬁ dimnften.

Man nimmt eine lebendige Sdleye, fudt
¢ben fo, wie beim Karpfen nadhy Nro. 401 dad
Blut davon ju bePommen, fhneibet - fie in Stfi-
den, falzt fie, qiebt in einen Tiegel ein Stk
Dutter nebft etlichen halben Bwiebeln mit Gewiiry-
nageln beftecfe, Fleine Limonienfhalen und Sel=
lerie, legt bie Gcbleve darauf, und lafit-fie gus
gedecft gut diinflen; wenn man fie umbebrt, ftaubt
man ein wenig Veehl davan, und {dhisttet ¢in we.
nig Gebfenfud und Weineffig daju. BWor dem U

~ ridjten gicbt man audh das Blut bdaran, 4Gt €8

nod) einen GSud thun, nimmt die Gewiryndgeln
beraus, unbd giebt mit den Ruviebeln und Gellerie

N die Gauce dardber. Die Fifche, welche im Blus

gedinftet werden, muf man nie abwafdhen, und
barauf fehen, Ddaf man die Galle beim Uufmas
den nidyt zerdedi e, Lo

407. Hedhyt in einer gritaffee.

. Man (duppt und pust den Hedt fauber,
madt ibn auf, wd{dt ihn aud, nimmt von

" ber Rcber die Galle bebutfam ab denn - aufer

Der Beber ift von dem Hedit das Gingeweide nidye

3% braudien, falgt ibn ein, (4Gt ibn cine Weile
- in @aly liegen, und_ fiedet ibn dann in balb

Leineffig und palb Waffer mit etwad Fwicbeln
und Lorbeerbldttern ab.  Jnbveffen bereitet man
eine gute Frifaffecbripe nach Nro. 53, wou. aber

}* fatt ber Sleifhuppe an Fafttagen Flarer Grbfens
" fub, oder nod) beffer, fo man €3 bat, cine weifie

(e
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ifhiusfuppe nady 9’&0.’3 56 genommen mctbe.n famg,
?icbtet ben Fifdh auf die Sduffel, und gtebt. bie
Frifaffee dariiber, aller- ober andere Fifdye
frifafiirt man auf die namlidge Urt,

408. Abgefottenten Hedht mit Kreen.

DWenn ber Heht geluppt und gemafdhen ift,
wird derfelbe gang, oder in Gtide gefdnitten,
gut gefalzen, und in gutem TWeine(fig mit Brvie:
beln, Pfeffer und Lorbeerbldttern abgefotten. Sos
bald er ausgefotten ift, Fommt er vom Subd qe-
fdwind auf die Sdiffel, und dann wird ein aufe

~ geriebener Kreen daritber geftreut, von 56!?1 bei[n:n
Gubd aber, worin der Fifh gefotten, ein wenig.

auf bie Sduffel gegoffen, Dder Dedht bleibt hiers
auf eine Beit lang jugededt fteben, und wird fos
nady gur Lafel gegeben.

409. Gedinfteten Hedht mit Sardellen.

Der Hedt mitflgefcbuppt und gepuft, wie

bie vorigen, fodann gany oder in Stade ger=
fhnitten mit @alz und ‘vfeffer in cmen“,iltcg’e!
gegeben , und mit einem Gtid Butter, mit f?cm
gefchnittenen Bwicbeln, Sallotten und Etmomens
{dalen gut gedunftet. &he er gan ausgefocht
bat, Fommen nech etliche Flein ge['cbmttepe @ars
dellen mit Peterfilienfraut und ein wermig Limos
nienfaft daran ; mit diefer gany Furzen Sauce wird

bann ber Dedyt jur Tafel angerichret. Audy Fann.
| " man

man ibn in Stide ge{dnitten mit Butter, Sar-

© bellen und Limonien{dmitten braten.

4ro. Pedit gu Braten.

DVenn der Hecht gepubt und gqut eingefalzen
ift , fothut man am DVeften, ihn gan; su braten,
Man fledt ihn nad) der Binge an den Spief, und
bratet ibn gany langfam beim Feuer, befchmiert

~ibn Bfters mit Butter, und betropft ibn immer

mit Limonienfaft; indeffen nimmt man aber bdie
Leber daven, befhmiert fie mit Vutter, und bra-

tef fie auf beiden GSeiten auf bem Roft in Sait.
- enn der Hebt ausgebraten ift, giebt man ibn

auf die @diffel, ftedt ibm bie Reber in dad
Maul, Degieft ibn nodmals mit Butter, und
gieht ibn jur Tafel. | : :

411. Aale 3u _Bfa.ten,

- MPit dem Aalfifce ‘muﬁ auf folgende Wrt vera
fahren werben: Man {Bldgr ibm einen Nagel

" durd) ben Kopf, fdneidet ibn bernad an dem

Kopfe die Haut ringdherum ab, fangt fobann an,
felbe vom Fleifche absuldfen, bis man folthe mit
beiben Handen faffen Fann, taudt die Hinde in

. Da8 &aly, faffet die Haut gut, und siehet fie fiber
. Den gangen Fifd ridwdrtd bis an den Sheif
. cab, wo fie ebenfalls wicder rundberum muff abs

- gefdnitten werden, Den Fifh (Dneidet man in
“fo viel Stitdfe, ald mdn will, falzt ipn ¢in, und

A ,

€ - wenn
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wenn er eine Weile in Saly gelegen, fo fledt man
ibn Gtud fir Gsid an.ben Epieh, und jrifchen
jedem Gtiudk allezeit wieder ein Sdnibel von einer
Limonie ; man bratet ibn. {dhon in Saft, betropft
ibn mit Butter, und beftreut ihn mit feinen Sem-
melbrofeln,  Beim Unridhten gicht man nod Lis
monienfaft und beiffe Vutter daritber, und giebt
ibn jur Tafel. Wenn man will, Fann man aud
jebes St mit grimer Salbei durdpzichen,

4i2. Q[fcb su braten.

. Man wablt bieryu ({done und grofle Afdbe,
fduppt fie nicht, fondern fhneidet fle nur unter dem
Vaude auf, nimmt.dad Junere peraus, wovon
audh nidtd ju gebrauden ift, ald etwa der Ma-
gen.  Naddem der Fifh audgenommen und geo
pusst ift, falst man ibn von innen und auffen gut,
- febneidet Swicbeln, Limonienfhalen und grine Pe-
terfilie gang Plein, fledt o3 'in den Fifd nebf

cinem Stad Butter binein, beftreidt ibn aber
von ayffen mit @dmalz, und bratet ihn auf beis
Den @eiten (hon auf dem Roff, wendet ibn ofs

terd um, und {dmiert ihn allegeit wicder, gicbt

ibn fodann auf die Sdiffel, und nebft Cfjig
oder ciner Falten Gauce nady Nro. 72, falt auf
die Fafel. T

413. Afdhe auf andere Art gu braten.

Die Ufde Fonnen immer etwas Fleiner feon s
fie werden abge{huppt und awBgenommen, gut einges
| | falzen,

P —
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falgen, und die fein gefdnittenen Krauter, wie
vorhin gemeldet, binzugetban; dann wird ein
Bogen Schreibpapier did mit Vutter Deftrichen,
bie Ufdye auf den Dalben Bogen gelegt, unbd bdie

g anbe.re Halfte des Bogens dariiber gefhlagen, das
Papier um und um gut jufammen gedrirde, dann anf

einen Roft ge!egt, und auf beidben Eeiten fdhbn
gebraten. - Wei dem UAnvidten wird nodh ein wes

- nig von Dbiefen Flein gehacften Krdutern in Butter

und Simonienfaft aufgefoht, und iber die Fifche

- gegeben, . -

414. Afdye abzufieden, dedgleiden audy
Hedyte und Scblepen. -

Man madyt die Fifhe auf, und falzt e, fies
bet fle fobann in bloffem @alywaffer mit einer
gangen Bwicbel, und einem Vifhel gangen Pes
terfilienfraut ab. Wenn die Fifde audgefotten
find, weldbed am beflen ju bemeifen ift, wenn
bie Augen berausfallen, fo ridtet man fie auf-
bie @duffel, oder auf eine Uffiette , qicht recht

3 fein. gefdynittened PeterfilienFraut dariber, und
Talten Gffig und OP! dagu, L

415. Forellen Blan absufieden.

Die Forellen, welde man abfieden will, mifa

| fen nidt cber aud dem Waffer fommen, al3 bis

* man fie braudhts man_ fdldgt fie auf den Kopf,

unb {chliget 1b‘mnﬂgefcbminb ben Vaudy auf,
. | 2

nimmt



nimmt dad Jnnere Beraud, {dweift den Fifh
aud, damit dad Blut beraud Fomme, - fprict {oo
gletd) guten Weineffig daran, fest Waffer mit
@aly auf, und wenn ed ficdet, giebt man den
. Sifd {ammt dem Effig binein, und [4ft ihn barin
ausfieden, Deim Unridhten giebt man wieder friz
fdben Weineffig dartiber, dedt die Forellen jzu,
und giebt fic nad) Belieben Falt oder warm jur
Zafel 3 will man fie Falt geben, o muf man fiein
- dem Gud abFublen laffen, {o bleiben fie fhon blau.

416. Labberdan ju Bodben.

Den Rabberban , der gemeiniglidh nidt ans
Derd al8 gefalsen bier 3u bePommen  iff, wafjere
man einigemal mit frifbem Waffer ab, damit er
die meifte ©darfe verliehre, fese t[)n fodann in
einer Pfanne halb mit Cffig und halb mit Waffer
auf, giebt Bwicbeln , Lorbeeren, gangen Pfeffer
und SKoriander bagu, {agt ibn in btefem Gud
audfodyen , madt eine ®auce mit einem Stidk
PButter , einem Loffel voll {hdned Wehl, 3 Eyers
dottern, 4 Gldffel voll fauern Rabhm, und ein
wenig von diefem Gud, worin der ‘{';tfcb gefotz
ten, nimmt ferner eine gange Bwichel , ein wenig
fein ge{dhnittenes Peterfilienfraut dagu, und Focbt
- diefes alles jufammen auf der GHuth zu einer
- @auce ab, ridtet den Babberdan auf die Shifs
e, unb aiebt die @auce baruber .

o

41 7’
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417. Haufen u Fodben.
St 8 frifber Daufen, und das MittelfticE
ein Paar %quet dick, fo fpa[tet man e3 ungefahr
Finger Di, falst ¢3 gut ein, Deftreicht e3 auf
briben Geiten mit Dutter, und Dbratet ed auf

dem Rofte; ebe ed gang audgebraten ift, Detropft .
man ¢3 nod mit Butter , und beftreut ed mit feis

" nen @cmmef‘éroft[n , bratet e aldbann gut aus,

Febrt e8 nod) ein paarmal Berum, giebt s auf
die @d)uﬂ'e[ tropft Limonienfaft davauf, und
giebt ¢ gur Tafel.

418 Paufen gu braten mit einer Sauce.

Hiesu Fonnen die Stide wohl etwas bdidler

,- feyns man falzt fie, und giebt cin Stid Butter
" mit fein gefhnittenen Broiebeln in einen Fiegel,

legt den Haufen darauf, und brgtet ibn in dem

- Kiegel unjugededt auf beiben' Seiten ganj brdun:

ligt, madyt fodann eine faure Q)iabmfaucc nad
MNro. 63 mit ober obune Kapern; wie es belicht,
giebt fie ‘baran, [&ft den Haufen nody ein wenig

t bam:t auffodhen, und giebt ibn fo zur FTafel.

419. @er&ucbetten @aufen.

~ Ginen gerducherten Haufen legt man in lau-

: lidhtes MWaffer, bis er aufgeweidst ift, und fich die

-baut bavon abjichen Lifit, Ptan madt alédann

- tine %uttcrfaute nady Nro. 62, wozu man flatt

Bleifeh=
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Kleifdfuppe cine weiffe Fifdhfuppe oder Hellen Erbs

fenfud nebmen fann, gicht den Haufen barvein,

1afit ibn nod)y eine Weile darin auffodhen, und
giebt ibn gur Tafel. Auf gleide Art Fann man
audy andere gerdudperte Fifbe geben.

420. 5}ofeﬂen abgefotten wnd geﬁ:ic&.»

-

Naddem bdie Forellen nad) Nro. 415 {dhdn
blau abgefotten find, o fpidt man fie ordentlidh
mit gefhnittenen Krebdfhweifeln, und madst cine

- gang biinne Bimonienfauce nady Nro. G1, giebt die
" Forellen  darein, laft fie ein wenig ausbodhen,
und vidtet fie jur Tafel an.

421. Siengef oder Seefifd ju backen.

Dan {uppt dic Renger ab, {hneidet fic auf,
falst fie gut ein, Pebrt fle in PV2ebl um, taudbt fle
in Waffer ein, Fehre fie wieder in aufgeriebenen
Gemmelbrofeln und Parmefantife um, badt fie

rifth aus dem Sdhmaly, gieht fie jur Tafel, und

cine falte @auce nad) Nro. 72 bazu,

422. Ordindren Stodfifd mit Butter ab- |

| k. 424. Gebacenen @tocfﬁfd; mit'ERaI)nifauce.
Wenn der Stodfifh gut gewdffert ift, wivd §F. - -

gefdymalzen. :

~er in einer Pfanne mit Faltem Wafler aufgefest.

&obald er gu fieden anfangt, Rellt man ibn vom -

&euer, gicht eine Hand voll Sal davein, dedt
T B . ibn
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% ibn gu, und Ldft ibn ein wenig fleben; befdmiert

fodann eine Sdhirffel mit Butter, belegt den Vo=

- den mit gebdbten Semmel{dpnitten, und gicht den.
- Gtodfifd fthdmeife darauf; die Haut und Grd:

then [6fft man Ddavon aud, giebt audy jzwifden

~ jebe Bage in Butter gerbftete Semmelbedfeln, und
- julest ein wenig Flaren Grbfenfud davein; vbftet

dann  fein qefdnittene Bwicbeln in Butter lichts
braun, giebt audy Semmelbrifeln daju, fdHmalst
ben Stodfifd damit ab,, Idft ihn nod) c¢in we-
nig auffochen , und giebt ibn jur Tafel.

423. Stockfifd :pit fﬁﬁen-t Rahmbreen.

Der @todﬁfd) witd eben {o, wie Der vorige
behandelt.  Uuf eine mit Butter befdmierte Sdif:

- el Tegt man etlige Semmelfhnitten auf den Vo:
~ ben, bdann wird der Srodfifh aufgevichtet, die

Gemmelbrdfeln dazwifthen aber audgelaffen..  Dlan

. madt bierauf mit cinem Stiud Dutter, cinen LOfs
+ fel voll Debl, [ifen Rabm und gericbenen Kreen
~eine didlihe Sauce, giebt diefe-fiber den Stod-

fifd, fdmalzt ibn mit Semmelbrofeln, Butter

und feinen Broiebeln ab, mwie den vorigen, 4t

" ihn nod ein wenig Fochen, und gicht ihn gur Tafel.

L)

- Man nimmt {ddne gleide v/iertdigte Gtude

? ',;‘{.‘,@’todﬁfcﬁ s welde weber Haut nodhy Grithen bao
- ben, fo viel man braudyt, falgt fie rob ein, und

um
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ttm bad Wafler am Deffen Heraus ju gichen, giebt
man fie auf eine Shuffel , dedt fie ju , und ftellt
fie auf ein warmes Waffer, fo sieht fid) durdy. die
Warme dad Waffer beffer beraud; fodann feibt
man dad Waffer davon ab, Febrr dic Stide in
Gpern, dann in Debl um, und bidt fie in
©dmaly, madt cine Sauce von cinem Stid
Dutter, ein wenig Debl und fauern Rapm, giebt
aud) Flein gefdhnittene Sardellen , und ein wenig
©enf darein, [aft bdiefe Sauce gqut auffodyen,
;nb giebt fie {odann diber Den gebadenen Stods
b, ' | C |

425. rofche su backen.

| Nadydem bie %r':')fc@e geborig geput und ge-
wiffert worben, {dneidet man ibnen bdie vorderen
Zapen nody) ab, ftedt die beiden bintern in cinans

At

ber, falzt fie gut ein, und (4§t fie eine Meile im

Galje liegen 3 wenn man ffe badken will, Pebrt
man fie im Diebl um, taudt fie in aufgeflopfte
Gyer ein, Deftreut fie wieber mit feinen Semmels
brofeln, badt fie rif aus dem Sdmalze, und
giebt fie jur Tafel.

426. %réfd)é in *Deterﬁﬁenfauce.

Nachpdem die Fro{he wie die vorigen jubereis
tet find, fiedet man fie in Galywaffer ab, aber
nur fo, daff fic cinigemal aufwallen; man madt
fodann cine Gauce mit cinem Sthd Butter , ez

nem

I,
Y
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o nem Boffel voll Debl, und einer Hand voll juna

gen fein  gefdbnittenen Peterfilienfraut, dann ein
wenig Grbienfud , giebt die Frofthe darein, laft
fie nodh ein wenig damit auffoden, und gieht fie
sur Xafel. Dedgleiden Fann man audy eine Lio
monienfauce nady Nro. 61, oder eine Frifaffee
nad) Nro, 53 darliber geben, wie ed belieht.

e 427. Gange Shuecen in Hdufern.

e el
i

“fo némmt man die Toft |
Die . Sdweifeln ab, pust fle geborig, 3ieht ibnen

Dean {ebt Shneden, fo viel man braudt,
in Paltenr Waffer zu, und Lafit fle darin weih -
Fodben. Wenn die Platten ober Dedel aufgehen,
Sdneden Berausd, [bft ibnen

bad braune Ddautchen ab, {hneidet von vorn die
©pise ab, und nimmt den Stadyel beraus, fireut
cine Hand voll Saly darauf, reibt fie dbamit, daff
ba3 ©dleimigt davon Fomme, und fdhweift fie
mit frifhews Waffer ab. Man nimmt fodann ein

-guted Stud Vurter nad) Werbaltniff der mehr-
~ ober wenigern @chneden , etrwad Semmelbrdfeln,

fein ' gefdnittene Swicbeln und Limonienfdbalen, wie
audy Galz und Limonienfoft , mifht diefes gut

‘untereinander, pust bierauf bdie Haufer rein im

Waffer, und reibt fie in Galy ab; nimmt algs

~Dann ein Brokel von der abgemifdhten ober ab,

gefndteten Buttermaffe, giebt ed in das Pausdyen,
daritber cine Schnede , und oben wieder ein Bros

. el von. DButter darauf.  Wenn die Sdneden

alle fo eingefillt find, o gicht man fie auf eine
) : Sdne-
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Gdynedenpfanne, oder auf eine bledherne Sehiiffel,
flelle fie auf eine Gluth oder in cine Robre, Iaxe
fie aufbraten, und legt fie (obann auf ein Gaus

erfraut, oder giebt fie eigends fliir fich jur Xafel,

428. Sdynecen 3u einem Hadhis.

Naddem die Shneden wie die vorigen gepust

und jubereitet find, nimmt man ihrer {o viel man
“braudt, wic aud) Sardellen, Bwicheln und Lis
monienfdalen , aud) wem e belieht, Knoblaud
barunter, fdneidet alled diefed mit cinem Schneid:
mefjer redyt fein gu ciner Farce jufammen, roftet

ein wenig Gemmelbrofeln in viel Butter, gieht -

paé Bufommenge(dnittene dagu, und fillet o3
fodann in die Haufer, [3Ft foldes in felben cin
wenig auffoden, und giebt fie wie die vorigen
gur Tafel.  Wud Fann man diefed Had)is wie ein
andered Hahid auf einem Teller jur Tafel geben.

Hat man 30 Sdneden, o Fann man immer 4

Loth Sardellen, und g Loth Butter dagu nehmen.

429. Gd)I\ampenbe Gﬁf)necfen 5u5uricbtéh.

Dian fiedet Ghneden, o viel man braudt,
und pust fie nad Nro. 427, befonderd aber die
- @dyweifeln ab, mifdt fein gefhnittene harte Cyer-
dotter und Bwicbeln darunter, madt fie mit Gffig,

DL, @Galy und Pleffer an, und giebt fie Falt -
gur Zafel. Dtan fann aud) frifh aufaeriebenen

Kreen dagu geben, |
430.
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430. Gdnedeniirfte.
Man nimme gute fette Schneden, fo viel

man will, fiedet und pusdt fie fauber, badt fie

mit Bwiecbeln , Sardellen, und etwad Schallotten,
fo Flein, ald man gu Leberwiirften hadt, thut
audd um 1 Fr. abgefdhdlte und in der Mildy ge-
weidhte Semmel darunter ; dann treibt man % Pf.
Butter mik einem Gingerfibrten von 4 Epern ab,
und wenn Diefed gut vereiibre iff, fo rubrt man
audh die gehackren Sneden darunter, falyt und
peffert fie gut; und fullt fie in Bratwirftdarme
¢in, bratet fie audh auf dem Roft, ober auf der
Nmulettpfanne, und wenn fie auf beiden Seiten
bréunlidt find, ridhtet man fie auf Gemid oder
auf eine Uffictte an.  Unter diefe Wurftfulle fann
man audh Karpfenmild) nehmen.

431. Gifdwirfte su maden.
Man madht eine gute Fifdbfarce nady Nro.

386 von voben Fifhfleifh, [ofet bdie Grdthen

aud, badt und {tofit ¢3 mit cingeweidhter Sem-
mel, cinem Stk Duster, cin wenig Bwiebel,
Peterfilienfraut, und einem Gingeriihten ven 3
oder 4 Gypern, reht fein jufammen, giebt aud
siemlidh viel @aly und Pfeffer daran, und madit
biefed gemengt mit ein wenig Waffer an , fo, daf
man-ed nady Urt der Vratwirrfte einfullen fann.
Pan bebandelt Ubrigens diefe Witrfte bei dem

- WVraten, wie die vovigen, und gieht fie jur Lafel,

433
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432. Karbonnaden von Fifchen.

: Dtan madyt eine Fifdfarce, wie vorgemeldet,
von Fifdfleifd, Bwiebeln, Limonienfhalen , einz
geweichter Gemmel, und einem Gingerdhrten mit
@aly und Pleffer; wenn felber ganz fein gehadt,
und geftofien ift, formirt man aud der %cﬁ'ce Kars
bonnadenftitke, wie die von Kalbfleifdh jubereitet

wecben, gicht bnen aud) die Geftalt.von Farce, -

ald wenn ein Bein darin mdre, Pebrt die Karbons
naden fodann in jerlaffener Butter und in feinen
Gemmelbrofeln um, bratet fie auf dem Roft oder
einer Amulettpfanne, und giebt fie jur Fafel.

 DBei Werfertiqung diefer Karbonnaden Fann man
{honed Dbl daran ftauben.

433. Ginen Sblegel ober $afert von
, Fifthfarce. ‘

Dian madt die Fifdfarce wie vorgemeldet,
ftaudt Mehl auf ein Vretr, und formirt diefe Farce
gu einem ©dylegel oder einem Hafen, Dadyt man-
cinen Sdhlegel, fo bildet man ihn wie einen Kalbs-.
fblegel , ftatt ded Gdmweifs ftedt man eine Wurs
gel von @ellerie oder Peterfilie darein, (tatt des
Weind ftedt man von ridwdrtd eine jugefdnitte:

- ne gelbe Ritbe, in der Gtarfe eined Beins , bin:

ein, Uberfireidt den Sdhlegel anfangd mit einem
Gobdotter, dberbadt ibn in der Robre, [dmiert
ibn julest mic DButter, und madt, wenn e
audgebaden ift, cine @auce von fauern Rahm

nad Rro. 63 darib:r. Madt man aber cinen

Hafen
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Hafen davon, fo fledr man auf den Riden def-
felben feine Limonienfdalen, und.badt ihn deds

gleihen, o

434 Farcefpeife in Dunft a,ufgégangen.

Man madt die Farce, wie vorgemeldet, von
2 Pf. Fifdfeifd; fobald fie redt fein gebadft und
geftofen , verrithrt man fie mody mit 4 Gpern und
cinigen £offeln voll fauern Rabm, {dmiert fodann
cinen Piodel mit Vutter aud , fullt dad Gerithree
binein, fett ed in f{icdendes Wafjer, und lafit 3
fo lange fieben, bid ed gany aufgegangen ift, fluryt
e3 beraud auf die Sdyiffel, gieht nach Velieben
cine fifie oder faure Nahmfauce daviiber, und
giebt ed jur Xafel, -

g 435. Hedt= oder &Rog:{etfraut 3u -madben.

Dian dinflet guted Sauerfraut mit fein ge:
fhnittenen Bwicheln in ©hmaly, flaubt ein mes
nig DMehl daran, und lagt e8 mit cin wenig Fifdh-
fuppe einfochen , nimimt dann 1 oder 2 Stk ges

. badtenen Dedpt, [bfet die Grathen aud, und jupfe

bad bratige oder fleifchige Stud davon fein auf;
dann treibt man ein Quartl {auern Rabm mit 3
ober 4 Gperdottern ab, nimmt eine mit Butter

befhmierte Shiiffel, giebt erft eine Lage Kraut,

dann cine Lage Fifch, und bicrauf ein Paar Lofs

* fel voll von dem abgeriibreen Rabm darfiber , und

fo fabet man fort, big alles eingelegt ift, fest
: : 8
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- ¢3 fodann in bie Rohre, und Lifit e8 ein wenig
auffocben ; dedgleidhen Pann man aud) ftatt des

Fifhed Rogen von Karpfen nehmen,  und damit

auf gleiche Urt verfabren.

——— |

 Brfhichene Gattungen Mildh » Mele
fpeifen 3u machen.

436. Ausgesogenen Rahmftrudel.

Man nimmt L Pf. Debl auf ein Nubdelbrett,
fibldgt 2 Gper, und von einem dad Weifie dar-
ein, nimmt cin Stidden, wie eine Nuf grof,
serlaffene. Dutter,  etwad Salz, und {brigend
noth ein wenig lauwarmes Waffer, madyt das
mit einen Teig eben o feft an, wic einen Buts
tevteig , walzt dicfen Zeig unter den Hanbden, fo

gut ald moglih, ab, bid er redht fein wird, {dldgt

ibn fobann in cin Tudy gut ein, daf er nidht tro=
den wird , und erhalt ihn ein wenig warm; jua
gleich Dreitet man, wenn er I Stunde gerubet
bat, cin faubered Tud) dber ein Kiffen oder cinen
Xifd, walyt vom Unfang den Teig ein wenig
aud, dann ziehen 2 Perfonen mit beiden Hdanden
den Teig gang gemad von einander. Man legt
ibn fodbann, wenn er in der Mitte fein ift, auf

bad aufgebreitete Tud, und giehet ihn nod um
o ' und
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und um, fo fein al8 mdglidh, gany gemadh, damit
er nidyt Niffe ober Locher beFomme. Gigentlich

follte er fo fein werben, daff man eine Serift da-

burd) lefen Pann. - Dan [dft dann den Feig,
wenn er fein genug ift, e¢in wenig abtrodnen , Dea
ftreidt ibn bierauf mit gerlaffener Vutter, und foa
dann wieber mit {auern Rahm, ftreut feine Sem-
melbrofeln Davauf, rollt ibn fonady gany loder
gufammen, befdmiert eine Rein oder einen Tiegel
mit Butter, giebt den Strudel, wie eine Schnes
de jufammen gewunbden , darein, gieft 1 Paafl,
nacdhdem_der Gtrudel grof ift, fiedenden Rahm da-
ran, flellt ibn {obann in eine Robre, ober giebt
unten und oben Gluth, laft ibn Fury cinbraten,
und gieht ihbn fammt der Rein, oder rein abge-

~ Lbft und audgeboben auf einer Sehirflel gur Tafel;

ftatt @emmelbrofeln Fann man aud Gried in
Dutter gerdftet davein geben,

a3, RKeebSferudel. 7
Man madt den Strudelteig nad Nro. 436,

| \3icl)t ibn aud auf gleide Urt aud, madt I Pf.
 Krebgbutter nadhy Nro. 14, und ein Krebdfchotee

nady Nro. 12 von 6 Cyern, {dneidet audh 20
Rreebafhweifeln gang flein auf, treibt 2 Pf. BDuts
ter ab, und bdas Sdyottel nebft den gefdnittenen

- @dyweifeln darunter, giebt audy Budler darein,

- nimmt wieder L Pf. Krebdbutter, jerlafe fle, und

}- utberftreidit den Steudel damit, treibt aqud in
© bie Krebsbutter und dad Sddttel um -2 Fr. in

7ileh
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Mild geweidte Semmel, 2 Cyer und 2 Dotter
daran, ftreidt bierauf bte(e aBgetrteBene Ful gang
pinn auf den Strudel, rollt ihn wie den voria
gen sufammen, legt ibn Dedgleidhen wieder in eine
Rein, welde mit Krebsbutter befhmiert ift, gicbe
fitfien fiedenden Rabm und Buder daran, madht
unten und oben Gluth, und gtebt ibn, wenn er
{hone Raumeln hat, jur Zafel,

438. SReiﬁftrubeI. |

Der Strubel wird wic gewbdhnlich gemadt,
auégez,ogm, und mit Butter dberflridhen; jur
Full wird I P Reiff in DMilD aufgePocht, bid er
gang weidy ift, bdann mit L Pf. Butter aBgetrteg
Ben, und nodh 4 Eoer und 2 Dotter, eine Hand
n'o[["gewafc[)em Weinbeeren , wie audy’ Suder und
Bimmt daran gerubet. Wenn die Full bereitet
ift, ftreidht man fle einen Finger dik auf den
Strudel , vollt denfelben jufammen, giebt ihn auf
eine mit %utter befirichene bleherne @cbuﬂ'e[, und
ein wenig fufen Rabm darvan, ftelt ihn in eine
Robre, Laft ibn anlaufen, und gteBt ibn mit 3u=
der Deftreut jur Tafelo

439. Dtarkftrudel.

Der Strudelteig wird eben nadh Nro. 436

gemacht und ausgezogen , fodann, wenn er ab-
getrodnet ift, mit Butter beftrichen ; dann werden

6 SDtb fein geﬂoﬁencr Buder und 6 Cperdotter - |

pflau-

- Gdirffel gelegt,
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- pflaumig abgerieben, mit X Pf. Flein gerwiirfele

acfhnittenen OMarf , aud 4 Loth Flein gefdnittes
nen Gitvonat: darunter geribrt, und von 5 @yers
Flar der Schnee darein gethan, Diefe Fall fireicht

‘man dann auf den @trudel, rollt ihn jufammen,

giebt ihn auf eine mit %utter befchmierte @d)uf,

fel, ein wenig {ufen Rabm daran, [&ft ibn in
- ber Robre auflaufen, und giebt ihn fodann, wenn

er gebadcn ift, mit Buder Beftreut jur Tafel,

440. Zopfer= ober Duarkftrudel.

Der Strudel wird auf die vorige Art geo
madt, L Pf. Butter mit L Pf. Topfer oder Nuark,

. bann Z‘Df aufgeriebenen ‘Darmefan?afe aBgetnes

ben, mit 4 Gyerdottern und einem gangen Gy gut
qbgcru@rt » auf Den Gtrubel geflriden, und diefer
fobann, wenn vorher der Xeig gany mit Gpern

PBeftridpen ift, pufommengerollt, auf beiden eiten

gut gufammen gedrudt, und in cine Pfanne mit
f edendem , Dinlanglidh gefa[genen Waffer gelegt,

gut aufgefotten, dad QBaﬂ'er rein abgefeibet , und

Der Gtrudel auf eine mit Buttcr befhmirrte
wieder mit Dutter uberftnd)en,
mit ‘Darmefanfufe beftreut, in der Rihre cin wea
mg uberbadlen , und zur Xafel gegeben.

. ChoBoladejtrudel.

. @er Gtrudelteiy wird wie alle vorige verfers
ttgt und audgegogen, dann 6 Loth Jucler und 6 Eps
X evdotter
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“erbotter abgetrieben, 6 Loth fein geftofiene Plan-
deln darunter gethan, 2 Fafeln gute Ehofolade

aufgerieben, und nebft dem Gdynee von 4 Gpers

Flar Darunter gerfifrt.
trocfnet ,

ﬁft ber Strudelteig abge=
fo wird er mit Dutter beftrichen, und

die %ﬁﬁ einen Mefferricden dif darauf geﬂrtd '

den. Der Strudel wird hievauf loder jufemmen
-~ gerollt
welde mit Dutter befhmiert ift, ein wenig feden-
der Rabm und Buder dariber gegeben, und mit
" aufaeriebener Clofolade beftreut, fodann in der
Robre geborig gebaden , und foglctcb jur Tafel
gegeben, -

_442. ®Gan ordindre aufgegangene oder
~ baverijhe Dampfuudeln.

- Dan nimmt fbhones Weisenmeh! in einen
tiefen Tiegel oder @dhiiffel, fo viel man glaubt
auf 12 Perfonen nothig zu haben, fteIIt biefed an
einen warmen Ort, big ed ganzlid ubcrqd)[agen
ift, macht dann in ber Pitte ded Dehld ein Lodp,
giebt 3 ober 4 BOffel voll gute Germ ober Hefen

binein, madt dann mit laulidter 9)?1[&), worin man |
ven_ Finger gut leiden Fann, ¢in Ddampfel oder -
nmc[)en Jeig an, laft diefen cine Weile fteben,, ‘
big er gut aufgegangen tﬁ; nimmt fobann ein .
Stiud Butter, fo grof ald cin Gy, [aft fie 3er-’

geben, und nimmt Gibrigens lauwarme Mild)-, ein

Paar Gyer, und madt den Teig volfommen da-
mit an, jedod) nidht zu weich und nidt zu feft, . §

{p, Dafi er cinen metcbm VBrobreig abnlidhy wicd,

fblage

, und auf eine ShHiffel oder Nein gelegt, -

© iy in die Laumwarme Dildy,
. paffenden Deckel gut zu,
~ forge um den Rand ded Dedeld ein feuchtes Tud
{45 berum, damit Fein @unﬂ beraus gepen Fanu,
. fest die Nudeln auf cine ftarfe Gluth, lafit fe
"~ von Anfang gang. flarf fieden, aber obne auf:
" gudedlen,- Dordht von auffen daran, und, wenn

i,
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- {dlagt ibn ab, und falst ihn gan; wenig, laft
ibn gut zugedet in einem warmen Orte ftehen,
. bamit er aufgebe; fobald er aufjugeben anfangt,

'~ beftaubt man ein Nubdelbrett mit {honem Hrehl,

und treibt die Nudeln darauf in- Be[tebxger Sroge
aud: nur find {ie fur Herefdaften je Fleiner deflo
{hidlicher; find fle dann quf dem Brette wicder
gut aufgeqangen, fo fest man in einem %xegd
oder in ciner Cafferofe ein Stitd Butter wie ein

'gtoﬁeﬁ Gy quf, und giebt gute {ufe Mild dar-

ein. LWenn bdie Nudeln PFlein find, {o darf die
Mild nidht fiber 2 i Boll tief fepn, r nd die Nu-

- deln aber etwad grofer, etwa wie eine 2 Pfennig-

femmel aroff, fo fann bie SNild) etwad tiefer
feon; find die Nubdeln gut aufgegangen, fo darf

- man die Mildy fledend werden laffen, ebe man

die Nubdeln hinein legt. @mb fie aber nur wenig
aufgegangen, und noth fc[)mer, fo Tegt man fie
dedt fie mit cinem
leat dud nody jur BVor-

man bbrt, daff die DVild) bald emgcbraten ift,

. verringert man die Gluth, daf fie nur nod) gang
- langfam Raumeln beFommen.
- Flein find, und %

Dlenn die Nubdeln
Stunde gebraten baben, {v find
fie gewiff fertig ; bann ftellt man fie von der Sluth

ab, bedt fie auf, bebt fic mit einem Nudel{chitrer
- »rbentltcb beraué, unb gieht fie jur Tafel.

X 2 | 443,

-
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443. Gine noch beffere ®attung von baye-

rifhen Dampfnudeln.

Man nimmt {chdnes Mundmebl ebenfall3 o 4

viel man glaubt nothig su bHaben, auf 12 Perfoa

nen ungefabr 1 Pfund, ftellt e8 warm, falst e
gang wenig, und giebt dann, wenn man gute Hes
fen bat, 35 bi8 4 Gjlbffel wvoll in cinen Hafen,

‘wie aud) ein o und 4 Gperdorter darein, 4 Loth
gerlafiene. BDuiter, und ubrigend gute laue flfe

Wil ober Rabm, quirlt diefed alled mit ein

Flein wenig @alz gut untereimander ab, madt
{ogleich den Teig mittelmdfig feft damit an, und

lafit ibn an einem warmer Orte etwad aufgeben s

ftaubt ferner Diehl auf ein Brett, madt gang
Bleine Mudeln, wie eine Feine Nuf grofi, daraus,
lafit fie an einem temperivten Orte mit cinem
Xud) bededt, und fest fodann einen flachen Fies

gel mit einem &tid Butter auf, und giefit 3
Boll tief fufen RNabm mit cinem Stid Juder

nebft ein wenig geftofener Wanille, welde man
aber aud) auslaffen fann, bdarcin, giecbt fobann,
wenn-alled jufammen auffiedet, die Nudeln gang
gerdumiq darein, dedt fie wie die vorigen gut
gu, und lapt fie cine Fleine Wievtelftunde lang
Foden; bort man, bdaf fie fdhon in Butter
- braten, fo flelit man fic von der Gluth, und

bebt fie mit ciner Schaufel heraus. Wenn fie .

ftarfe Raumeln baben, fo madst man eine befons

%ﬁ’el voll Debl, yuien Rabm und Juder, 4Gt
diejes unter beftandbigem ﬁcsxbren auffochen , und
aiebs

i
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" giebt ¢ fiber die Fubeln, ober auf eine Uffitte.

‘Wian fann aud) ftatt ordindrer Vutter Krebsbut-
-ev nehmen,

444. Aufgegangene:= oder Dampfnudeln mit
- Krebfen gefallt.
Der Teig wird biér;u eben nad) Nro. 443 qes

madht 5 dann treibt man I Pf. Krebabutter mit
einem Krebafhottel von Gyern, etlidhen fein ges

fdnittenen Krebdfhweifeln, 4 Loth Buder und
| 4 Gyerdottern ab.  Werin diefed zufammen gut ab-

_gertibre ift, wird der Teig auf einem mit Miehl

, beftrenten Brette einen Mefferviidfen didk audges .
. walgt, die abgetricbene Ful davauf gegeben,
" gleidh audeinanber geftrichen, und der Ieig wieder
- bei ber Diitte jufammengefhlagen ; fodann licht

- man mit cinem Keldglafe , ober fonft cinem Do

 bel Nubeln in beliebiger Grdfe aus, giebt fic alle

wicder auf ein mit Drehl beftaubred Brett, dedt
fie mit cinem Tude ju, und laft fie an einem

- warmen Orte gang gebdrig aufgebens wenn fie

aufgegangen find , giebt man in einen Tiegel ob¥

" in eine Cafferolle Krebdbutter, Ruder und fufen
- Rabm in vorgemeldeter Duantitdt, legt die Nus
- deln darein ,
< gut gugededt ab. Bind fie su troden cingefodyt,

' fo.madht man eine Gauce von 4 Gperdottern,

bere Gauce mit 4 Eperd-ttorn nebit einem Fleinen © Diaaf fifen Rabm, einem Stird Krebabutter und

und Fobt fle auf flarfer Gluth

- etwap Buder, und gieht fic damit jur Tafel.

445.
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445. Dubatennudeln.

DHiergu wird eben wicder ein {oldher Teig, wie
nady Nro. 443 angemadt, nur daf man ftatt ges
wobnlider Butter um Unmaden, Krebsbutter
und ein Sthdden Buder nimmt, fonft aber wers
ben die Nudeln in gleiher vt und Grofie ver-

fertigt. Beim Koden nimmt man cine gany flas

de Cafferolle, oder aud) nur eine bledherne Sehif:
fel , giebt cben 2 Boll tief fiffen Rabm und ein
Gtidden DButter dagu, thut die Nudeln binein,
{iberftreut fie dann von oben did mit Juder, und
fafit fie in ciner gebeizten Nohre Foden 5 fie muf
- aber nidht ju febr und nur fo beif fepn, daf Dder
- Buder ven oben Per fchon golbgelb wird. ind
fie aber in cinem iegel ober in ciner Cafferole,
fo fann. man audy unten und oben Gluth geben;
doh unten mebr ald oben. Diefe Nudeln werden
dann allemal beffer, wenn man fie gleid mit dem
@cfdire, worin fie gefodpt {ind, jur Beit auf
den Xifd) giebt,
cingefodpt ift.

246. Fopfer: pber Quarfnudeln mit Rabm, |

- Man nimmt eine gute Paaf Topfer oder |

Quarf, dridt diefen mit einem Tude gut aus,
damit Dad Waffer vein davon Fommt , giebt ibn

in cine tiefe @dyiiffel, treibt ibn nebft cinem Stid |

Butter oder Shmaly, ciner flarben Nuf grof,

mit einem Kocpldffel fein ab, und fhlagt fodann+|

4 Gyerdotter und 2 gange Gyer davan; ift der

ba auf dem Boden die Mild

Quarf |

:
k4
"—‘

-
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j'ﬂuarf febe troden, fo darf man tﬁo[)[ noth ein

Paar Gper daran (dlagen, ift er aber gany naf,

fo nimmt man lauter Dotter ftatt ganger Eyer,

falzt fie geborig, umd mifcbt.fcb'oneﬁ Mrehl daran,
bag der Teig fo feft, ald ein paufgegangener Hes
fenteig wird , ftaubt dann {ddnes “Diehl .auf ein
Brett, und walzt den eig einen Finger didk cus,
{dhneidet Dason Daumen lange Rubdeln ab, fept
cinte Rein vder Cafferole mit einem Stiud Dutter
ober Gcbmaly auf, giebt die SNudeln alle nue
einfach darauf, [aft felbe auf beiden Seiten fd)on
braunlicht merden, und giebt dann nady Belichen
¢in wenig fufen oder fauern Rabm daran, laft

~ fie nody ein wenig auffodhen, und gicbt fie gang
{aftig gur Rafel. . -

447. Grbdpfelnubeln.
;J)?anlﬁe'bet g;,ut'c' meblidhte Grddpfel, fdalt

" unbd reibe fie auf dem Reibeifen, treibt {odann § Pf.
- &dmaly redbt pflaumig ab, gieht 1 Pf. von ben

aufgeriebenen Grddpfeln dazu, fdhlagt 6 Caerdot:
ter und 4 ganze Gper daran, treibt fie damit gut
ab, gieht audy ein Paar Loffel voll fauern Rabm,
etwad &alz, und ecin wenig Pehl davan, damit
fic did werden, wie die Quarfnudeln; man legt
fic fonad cbenfalls auf ein Brett heraud, bes
fhmiert eine flache Vratrein did mit Butter aus,

. und legt die Nudeln gang ordbentlidh einfadh bin-
ein, ftellt fie in die Rohre, und laft fic bacden.
. Wean fie {bon braunlide find, giebt man eben:

fall®
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NRabm daran, lafit fie nodh gut damit auffothen
und giebt fie faftig zur Tafel, Fir biejcnigel"!

aber, welde fie gerne troden effen, darf man fie .

nur befjer einfochen laffen, fo wie die Quarfnudeln.
448. Abgetrieberte Vutternockerln.

Diergu wird der eig mit Butter, Gpern
und Diebl auf die nc‘im[icb% Art, wie 3u’r @&Spe
nad 9’11:'0: 36 abgetricben 3 fodann f{est man eine
fladye Kein oder Cafferolle mit eben foviel Vuta
ter und fuger MWild) oder Rabm, ald gu den Nue
peln nady MNro. 443 auf. Wenn diefes _gufams
men fiedet, fdlagt man die Noderln mit einem
Chloffel ge![)‘orig ein, giebt fodann unten und oben
Oluth, Taft die Mild einfohen, bis fie (hone
) E)Iaumtln" befommen , Yebt fie fodann aqus, giebt
fie auf die €dirffel, und gleiy jur Fafel. Wem

s beliebt, Der fann audy Buder unter die il
tiehmen, | :

. #49. Befdamelnoderln in DEild.

Gben bdesaleiden wird «au”c[; bad Befdhamel

biersu yemadt und abgetrieben, mwie ju den RNo-

derln nadh Nro. 37, audh wird, wie 3u den voris

gen, Ruiter und fufer Rabm L Soll tief mit
Buder und geftofiencr Banille aufgefest; dann
werden , wenn  alled fiedet, bdie Noderln ein-
gefdlagen, wie die vorgemeldeten Butternoderln
abgefodit, und gleich jur Tafel gegeben, \

450,
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- 450. '(gefd)niftene Nudeln in 937“&)'

Man madt die Nudeln nad Nro. 38, fdneis
det fie nur etwad dider ald jur Suppe, Fodt
1 Maaf gute {ife Mildy mit cinem Stid DBut-
ter in einem Tiegel auf, gicht, wenn die Mildy
gut fiedet, bie Nudeln darein, lafit fie fury ecins
Fodhen, Did fie auf dem Boden {hone Raumeln
befommen. Beim Anridyten {dyittet man die NRu-
deln auf die Shiffel, {dirt die Raumeln aus,
giebt fie ordentlih darauf, und gieht nod) cin
wenig gerlaffene Dutter daritber, Nady Velichen
fann man aud) Buder und Bimmt unter Die
Mild gebenr, wenn man die Nudeln einfodit,

451. @eﬁfugté pber abgetrocEnete Nudeln.

Hiersu madht man von g Gperdottern, 2 gan-
sen Gyern,' einem Stid Vutter und (donen
Dtundmehl auf einem Brette einen Teig fo feft an,
wie ju gefcbnittenen Rudeln, madt davon etliche
@tiide, und walzt cined nadh bem andern einen
Fleinen Mefferriiden did aud. Sind dinFleden
alle ein wenig abgetrodnet, o {dhneidet man der
fange nad 2 Finger breite Streife, Tegt et
lide auf einanber, und {dneidet davon gleidye,
Fleie, efferviiden breite Nudeln berab , fest
eine Rein mit einem Stid Sdmaly und einem
Gtidden Suder auf, und laft den Buder golds
braun werden; inbeffen fet man eine Pfanne

- mit fufer Mild auf, Fobt, wenn fie fiebet, die

Nukeln dareing fobald fie einmal darin aufiefodt
| baben,
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~Baben, feibt man die Mildh ab, giebt die Nudeln

in ben Tiegel, worin dad Sdmaly und der Juder
ift, 1aft fic darin abtrodnen, bid fie unter dftern
Uufrithren Raumeln befommen , und fo angertcb
tet werden Fonnen,

452. Q[bgetrocfnete xropfnubeln.

Man {dblagt & Eyer mit fcbonem mebl in ei=
nem Hafen eben o fein ab, wie gu einer .‘Eropf,
fupge nad) Nro. 3797, fiedet gute Mildy in einer
Pfanne anf, und laft, wabrend fie fiedet, den
Reig recht fein bineinloufen, und auffieden, feibet
bann, die auf diefe Urt gewordene ?Lropfnubel_ﬁ mit
einem @cbaum[oﬁ’e[ beraud, und giebt fle in einen
Tiegel, worin ein Stid Dutter zerlaffen worden.
Gind die Tropfnudeln alle auf gleihe Urt ge-
madht, fo ftellt man fie Gber die Gluth, bid fie
{done Raumeln befommen; man Pann audy nad
QDelicben Buder daran geben..

« 7 453 Gemmelnudeln.

Der Teig wird eben hiersu, wie ju vorges
meldeten Tropfrudeln jubereitet ; dann werben von
einer alt gebadfenen Semmel feine dinne Sdhnit-
ten gemadht, ein Tiegel mit fufer Mild und ei-
nem Gtud Dutter aufgefest, und , wenn die
Mild fiedet, werden die Semmelfdhnitte eingeln
» in den Xeig eingetaudt, und in die ficbende Mildy
gegeben 3 man madyt dann unten und oben Gluth,

 lagt

Iant {hone S?aumefn anlaufen, und f)eBt bie Nu-
belw aus. G8 verftebt fih, daf audy hierzuy, nac{)
?Ee[lebtn, Buder angewendet werden Fonne.

4534. ﬁegenmﬁrmernubeln in Dild.

Man nimmt {Honed Dehl auf ein Drett,
fhldgt 4 Guer darein, und gtebt audy ein Stid
serlaffene Dutter mit ein wenig Saly daran,
madht den Teig ein wenig weidber ald ju den ges
{dnittenen Nubdeln , walzt fo[cf)en unter  der
Hand redt fein ab, fd)lagt ihn in ein Fud cin,
und (4§t ibn ein wenig rvaften; nimmt dann ein
@tk davon, und dreht ed unter der f(acben Hand
auf einem WBrette recht dimn aud, wie einen NRe=
genwurm. Wenn alle brige beéq[etcben audges
drebt find, fo Fodit man fie in einer Rein oder
Gafferolle in einem Mlaaf fiebenden Mild) nebft
etroad Butter ein, laft die Mild) gang einfaden,
bi3 die Nubeln fd)one Raumeln befommen, hebt
fie ofteté auf, und gcht fie auf einer 6cbuﬁ'e[
gur Zafel.

e

ad, .

455. Kleine Baudjtederin.

Hiersu wird eben auf gleidhe Wrt ein Teig,
wic zu den vorgebenden Regenwirmernudeln ges
madpt , von weldhem Nudeln den Habernubdeln
‘abnlich audgedreht werden. Wenn alle beveitet {ind,
fo fann man fie eben fo, wie die Regenvolirmernus
veln in Mild) und Sbuttcr einfodyen, oder man fichet

53 fie
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aud in SIBafor, fhroeift fie mit frifhem Waffer
ab, roftet fie in Butter mit Gemmelbrofeln, falst
fie, unb.giebt fie ur Fafel,

456. Gericbenen Teig oder Viehlgerfie i

tild.

Dlan madt von fdhdnem OMebl und Gyern
einen fo feften Xeig auf dem Brerte an, ald er
fib nur jufammen bringen, und verbinden ldfe;
reibt ibn dahn auf dem Reibeifen ab, ldgt ibn
e wenig abtrodnen , Fodbt ibn in einem Tieael
mit ficdender ONildh und Butter ein, giebt Bu-
der und gefiofene Vanille oder Rimme bazu, und
lage die Mild) gany cinfocyen , bi3 fidh die Rau-

meln jeigen, - ’

.,‘457.,-9&{5 in DNildh mit JucFer u. inmmt, -

Nacddem & T, Reif rein ausqelefen , und

burd) etliche Waffer gewafden ift, o wird er in .

eine Reinrober Caff rolle gethan; dann giebt man
2 Maaf qute {itfe WMild ftedend, und ein Stid
Dutter, Buder und Fimmt nady Velieben daran,
fellt ibn in cine Robre, I4Ft ihn obne aufyus
rubren, aufgeben, und bie Mildy gan; einfochen,

ober man fann aud unten und oben ®luth ge: -
ben; bat er {hone Raumeln, fo richtet man ihn °

~an, giebt die Raumeln batauf, und beftreutiifn
gpd)ma! mit uder und Jimmt, -oder man Fann
thn gleid fammt dem Sefcbirr, worin er Fodyt,
Jur

jur Tafel geben, und auf gleiche Urt audh den
Weizengried Fodpen. :

458. @riesfhmarrn.

Pran Fodit I Daaff Gried in PMild obder
Waffer gang did ein; wenn er ausgefiuhlt ift,
treibt man I Pf, Butter oder Sdmalz ab, giebt
den Gried darein, {dbldgt 6 oder § Eper baran,

fetst einen flachen Ziegel mit cinem Stid Sdmalz

auf, giedbt dad Gerithrte darein, Fodt e3 bri-
gend wie einen andern Edmarrn ab, und zeritofit
ibn m't dem ©dhlirer oder mit der Sdhaufel o
fein man will,

450 Drbdindren Drehlfhmaren.

Man nimmt 1 DMaafl Mild in einen Hafen,
{dlage 8 Gyer barein, quirlt 8 gut ob, ribrt
audy L Pf. Dbl darein, falst €8, und verriihre
bas Diebl gut; feit ebenfalld einen Fiegel mit eis
nem Stud Cdmaly cder Butter auf, giebt den
@dymarrn davein , decft den Fiegel wu,, unbd
wenn er auf einer Seite Raumeln bat, fo hebt man
ibn auf, und wendet ibn nad und nach um:
wenn nidtd Weidhed mebr darunter ift, fo fioft

" man ibn {o Flein mit dbem Ediiver, ald ¢8 bes

liebt 5 ift er ju troden, und will man ibn fetter
und faftiger baben, fo Fann man audh nod
- @dymaly ober Butter nadhaeben. Nian gicht ibn
fo sur Xafel, oder wenn man will, beftreut man
ibn vorber mit Quder. |
460.
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460. Semmelfhmarrn,

DMan {dneidet altgebadene Semmeln guléan‘g
feinen ©dnitten auf, quirlt auf 4 fr, Semmel

8 Cper mit einem Quartel {iifen RNahm ab, faljt

8, und giefit ed Ubcr die aufyefdnittenen Sem-
meln.  Wenn ¢d cine Stunde geftanden, und die
@Gemmel{dhnitten gang eingeweicht bat, fo verfabrt
man damit, wie bei dem vorigen Gchmaren nady
Nro. 459, und gieht ihn jur Tafel.

@tlid)‘c Waffermehlfpeifen.

461. @efcbnittenéé Rudelpfangel.

- PMan madt die geft[)nitfenen NRudeln, wie
fie nach Nro. 38 jur Guppe befchrieden find, und

Fodt fie in fiebendem Waffer ein.  Wenn fie auf:

gefotten find, feibt man fie, {dweift fie mit Fal:
tem Waler ab, laft dad Waffer gut ablaufen,
unbd toftet fie dann in heifer Butter oder Sdmal;,
falst fie, fdblagt cin Paar Gyer daran, verriibee
fie gut, und {dhmiert eine Cafferolle oder Badk-
-~ rein did mit Vutter aud, beftreut fie mit Brd-
feln, und giebt die TNudeln Ddarein, . fest fie in

cine Peifie Rohre, oder madht unten und oben”

- Gluth. Wenn fie auf dem Doden braune Rau-
‘meln baben , fHirgt man fie auf die Sdhiffel
bevaud , und giebt fie jur Tafel,

462.

. P

462. Wafferfdnitten.
Ptan madt einen dinnen Tropfluppenteiq,

\fcbneibet feine tunde Gemmelidnitten quf, Pebrt

fic in diefern Zeig um, und gicht fie in ficdendes
Waffer , weldes gut gefalzen ift, [afit fic darin

-auffieden , fdmiert eine Sduffel did mit BDuta
ter aus, und giebt die Sdynitten, wenn fie aufa

gefotten Baben, mit einem GSdaumloffel auf die
gefdmierte @dytiffel beraus , fhmalzt jede Lage,
weldhe man auf die Sduffel giebt, gut mit i
Dutter gerdfteten Semmelbrofeln, bid alled in die
Sduffel eingelegt ift, umd ftellt fic cinftweilen
auf eine Glith, oder man Fann aud auf den
Boden ein Paar Loffel voll fauern Rahm geben,
die Sdnitten ein wenig auffoden laffen, und e
fo sur Zafel geben, |

463. MWafferfpasen.

T TMan thut L Pf. Mebl in eine Shiffel, giebt

ein Quart fiedended Waffer daran, falt ed, und
fblaat nod) 3 oder 4 Gyer daran, damit der Teig
ein wenig weidber al3 3% aufgegangenen Damphe -
audeln wird. Hat man dann einen dazu beftims
ten Durd)fhlag , deffen Boder alle fo grofi wic
Grbfen find, fo gicht man den Zeig hinein, drict
ibn immer durcdh, in ein fiebended Waffer hin-
eins fobald die ©pasen in die Hobe Fommen,
nimmt man {fie heraus, legt fie in Falted Waffer,
und nadydem folched wieder davon abgefeiht wore

. bden; rbftet man diefelben in hrifem ©dmaljy oder
o DButter.  Man fann aud, fo man will, zulest

auf=
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aufqeriebenen warm'efdnfdi baran geben , - und
gleid jur Tafel anridten, ,

464, Bolanerfrapfeln.

Dlan madt von 4 Gpern. cinen Telg, wie
einen gefdhnictenen Gtudelteig nady Nro. 38, waljzt
jelben fo dlnn ald mbglidy aus, nimmt eine Hand
vou Kerbelfraut, eine Hand voll Peterfilie, einen
jungen LWirfching oder Koblfopf, und etlihe Bwies
beln, fiedet Diefed alled in Salywaffer auf, feibt
€8 ab, und badt ¢ gang fein, rdftet um 1 Fr,
Gemmelbrofeln in Buteer , giebt die fein gefdhnits
tenen RKrduter darein , (blagt aud ein Vaar Gys
er daran, falzt und pfeffert e, und fullt diefe
Sull gleich den Lungentrapfeln in den eig ein,
SUtan ranbdert fie mit dem Rabden ab, [4ft fie
in  {iedendem Waffer einmal aufrallen, nimmt
{ic {odann mit einem Geibldffel auf eine mit But
ter befymierte Schuffel beraud, giebt auf eine jebe

Lage Krapfeln aufgeriebenen Parmefanfds, und

{bmalst fie julest mit Butter,

o - m} Fm B

£

Berfdhiedene @dttuhgen Mifer oder
Auflaufe.

465. RindSmugauflauf mit Banille.

Pan nimmt 1 Maaf gute {Gfe Mild, 8
gute Cgloffel voll DMundmebl, und 4 Cperdotter,
, quirle
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: quitlt Diefed gut gufamen ab, und madyt in ciner

Pfanne ein guted Kinddmud, legt aud cin
Gthd Juder darein, und giebt diefed Musd auf
cinen Teller. MWenn ed gut anudgefodyt Hat, laft
man eé abfiiblen, nimmt L Pf. Dutter, ribret fie
mit ‘bem abgefiblten. TMud redt pflaumig ab,

fbldgt 12 @perdotter, einen nad) dem anbern das

ran, von 8 Gperflar {Plagt man einen Sdhnee,
und thbet ihn darunter, gicht geftofenen Buder
und Wanille nah Belicben, wie audy cin Elein
wenig feine Semmelbrdfeln bdaran, vhbrt ed %
@tunde lang, nimmt cine blecherne Reiffchiffel
ober eine Badcafferolle, {dymiert fle gut mit Duts
ter aud , und befdet fie mit Brofeln, giebt dad
geriibete Mud binein, und bidt ed durd) § Stuns.
ben gang lanafam 'in ber Robre, ober giebt unten

" und oben Gluth. Dian Fann aud) flatt der BVas
" nille den Buder auf Limonien abreiben , und den

Gerud) nad) Delieben geben. Jft bad Gebade {dhon
aufgelaufen, fo fiht man mit dem Wleffer hinein,
wenn fich dann nidtd Raffed mehr an das Weffer
anlegt, fo beftreut man 8 oben mit Buder, und
gicht 8 gefdwind jur Tafel,

466. Eiteiﬁauffanf mit Sucker 1nd Simmt.

Gin viertel Pfund NReiff witd, naddem .ft
gut -gewafdhen ift, in 1 Maaff Wil qany pick
cingefocht, fodann audgefdiittet , und abaefiudle;

bann treibt man I Pfund Butter mit dem NReif
et pflaumig ab, feb[&ét. 12 Gperdotter, und

l_‘Oﬂ
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von 10 Gperflar den @dince daran, und giebt
Buder und Jimmt nadhy Belicben dagu; tbrigensd
wird eine Reifibiffel mit Butter befhmiert, und
mit Gemmelbrofeln beftreut, oder man fest cinen
ﬂinf auf. ein Blatt, madt von {dledhtem Mebl
einen Teig am Voden herum, {hmiert und bro-
felt ibn.aud, und giebt baé ‘erlibrte hinein,
badt ed nady Nro. 465, und giebt e8 mit Bucker
und Bimmt beftreut jur Tafel; den Reif nimmt
man aber davon ab, und ftellt den uflauf fammt
dem Blatt , morauf er gebaden worden, auf die

Gdyuffel, ,
467. Auflauf von Gries.

Pan Foht in einer halben madﬁ fﬁﬁtf Mildh

oder flffen Mabm I Pfund Waizengries dik ein,
~und treibt ibn fodann mit L Pfund Butter redht
pflaumiy ob; ift er abgefiblt, o fdlagt man 10
~ @oerdotter, und von 6 Cyerflay den Sdhnee daran,
und vithrt alled diefed mit 4 Qotb eingefottenen Wein-=
‘oder Jobannidbeeren, und L Pf. geftofenen Juder
daju. ,
mafieite E)ictffcguﬂ'el ober einen Model, {dmiers
¢3 gutaud , beftreut ed mit @emmelﬁra{eln , alebt
das @crubrtc binein, und badt e¢d gan; lang-
fam, wic die vorber gemeldeten Dufe; ift s
ausgebaden, fo ftirgt man ¢4 aus dem Mobel
auf die Gdlfiel, ober giebt ¢3 mit der Reifa
~ fobiffel mit %u&er beftreut auf die. Tafel. Dian

Fann audy, wenn man will, Wanille darunter -

geben, |
468.

Wenn nun alled gut verrithrt ift, fo nimme

audgefhmicrt,

- reht pflaumig mit dem Befdamel ab,

4 Lot fein geﬁof enen Plandeln darunter.

468. Auflauf von Eperdottern.
Man treibt L Pf. frifhe Butter rvedt pflaus

S mig ab, fcblagt 16 (Enerbotter, einen nach bdem

anbern baran, vitbrt 1 Pf. Elein gefiofenen Buder,
welcer auf 2 Stmomen abgerieben iff, nad und
nadhy darunter, und von 4 Cyperflar den @cbme
baju. MWenn alled gut vereithrt ift, wird ein
Dielonen - oder anbderer w?obel gut mit Dutter
bann audy mit Butter  odber milrs
ben Teig audgefattert, und dad Geritbree hinein
gegeben.  Dian fann aud) nur etlihe DMefferfpis

© gen Diebl darunter rithren, damit ed nidt fo fett

Diefed Drud follte audy nidt zu heif ges
Wenn es audgebaden, und aud

wird,
badfen werden.

 bem Piodel auf die Sbiffel umgeftiirgt ift, wird
¢ mit Bucfer beflreut, und jur Tafel gegeben.

469. Q[quauf von %efd)amel :
- ﬂJ?an ‘madt I)tergu ein Vefchamel nad Nro.

- g7, aber gang did und feff, rithrt audy nedh, ba

¢3 auf dem Feuer ift, ein Paar Cyerdotter-daran,
Yifit 8 fodann audBiblen; und freibt L Pf. Butter -
fdplage
dann nodh 10 Guerdotter, einen nach dem andern
baran , von § Gperflar fihlagt man cinen Sdnee,
vibrt ibn nebft I Pf. fein geftofenen Buder und
Wenn

man will, fo fann man aud eine Hand voll
%IBemBeeren darunter rithren, " Dann  giebt man

ba3 Gerlibrte, das wobl eine halbe Stunde lang

@ 2 ab:s



abgetrichen werden mufi, in cine Reiffdiffel, oder
fonft auf cine mit DButter befdmicrte Sedyiffel
ober in einen Dlodel , weldher mit Teig audges
fattert ift, badt ed gany gemady cine Stunde in
ber Robre, fHirgt ed, wenn ed in Teig eingeidlas

gen ift, beraus, oder giebt ed mit Buder beftreut

in Der Reifjhiiffel sur Tafel.

470. Auflauf pon Weidfeln.

Pran fiebet T Pf gedlirrte Weichfeln, Iofet
um 4 fr. Semmeln von. der Rinde ab, weicht fie
fodann in die Weidpfelbrihe, oder in cinen Wein
ein, fondert die Weidfeln von bden Kernen ab,
und fdneidet diefelben mit ein wenig Limonien:
fchalen recht fein, weldbed man aud) mit frifden
Meichfeln thun Fanny treibt fodann I Pf. Butter

recht pflaumig ab, delidt die abgefhalten Sem:’
meln redbt gut aus, ribet fie nad) und nad dars *
unter, unb die gefchnittenen Wdeidpfeln nebft 12

Gperdottern daju, verrihrt diefe, wie audy den
®dyneg von g Cyerflar nebft I Pfund fein geftofies

nen” Suder und ein wenig Jimmt, giebt dad

Rus in eine Reiffbuffel, badt €8 dedgleidhen

~ fdbon langfam , und gichbt e5, wenn 8 audges

baden ift, mit Buder beftreut jur Tafel.

471. Auflauf von Duitten.

Man reibt von 3 Ffr. Semmeln die Rinde ab,

Poft 2 oder 3 grofic Quitten in Waffer weidy,
worin

4

-

R L
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porin ein ©tid Jucder gegeben worden, unbd

[
v
P
He

treibt dag Wiarf von den Quitten durdy ein &ich,
damit die Sehalen und dad Steinigte guriickbleiben,
Man weidt fonad die abgefibalten Semmeln in
bic Gauce ein, worin die Quitten gefocht worden,
driicfe fie, wenn fie gany erweicht find, ausd,. rreibt
1 Pf. Buttet ab, und dic audgedriiften-Cemmeln

mit £ Pf. Diarf von den Luitten darunter, {hldgt

16 Gperdotter , wie audy von § Gyerflar den
Edhnee daran, giebt nody I Pf. fein geftofenen
Quder, und 4 Loth Flein gefiofene Diandeln daa
su, riprt alled gut untereinander, bact e8 itbriz
gend , wie alle anbere Mufe gany langfam, und
gicht ¢3 mit Suder beftreut jur Xafel.

" 472. Spinatauflauf.

Man lofet eben von g Fr. Semmeln’ die Rins
de ab, weidht die Semmeln in die Mild) ein,
treibt, L Pi BDutter ab, drddt die Semmeln aus,
und ribhrt fie davunter, Fodbt audy ein Paar Hand
voll guten ©pinat in Galzwaffer, {dweift ibn

?V wieder frifdd ab, und {dneidet ibn reht fein.
“TBenn . er nun zuvor veht gut audgedrudt iff,

fo riibrt man ihn audy unter die Butter und Sema

© . meln, {dlagt 12 Gperdotter und von § Eyerflar

0} I

den Sdpnee daran, giebt L Pf. Buder darein, cin

© - yenig DMusfatblithe , und einen Loffel voll Spix
| - nattopf, wie nady Fro. 15 befdprichen ift, dagu. -
1 Wenn 'dief alled gut verrithre ift, fo gicht man’
e in einen Medf oder Shuffel , badt 8 wie ans

Dere
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dere Miuffe, und gicht e3 mit Suder beffreut jur
Kafel. Wem & belieht , . der Fann audy g Cyer
weniger nebmen, ftatt deffen cinen pinatfchdttel
wmaden, und darunter rihren,

473 ﬂfépfelmuﬁ: oder NAuflauf.

Man bratet etlidhe MApfel gany weidh, dridt
fie durdy ein Bieb , damit bie Shalen und Kerns
gebaufe davon Fommen, treibt L Pf. von dDiefem
Marf mit L PFf. Vutter gans pflaumig ab, wic
aud um 2 Fr. in die Vild) geweichte und wieder
audgedriidte Semmeln darunter, gieht dann 10
Gperdotter, von 6 Gyerflar den Schnee, I PF.
Buder, und e¢in wenig Jimme davan, rlihrt 3
gufammen § @tunde lang, badt ¢8 fodann im
PReife, wie die andern Puffe, und giebt ed mit
Buder beftreut jur Tafel.

474. Limonien= oder Pomeranzenauflauf. -

. Man {dalt vot 4 B, Dundfermmeln die Rin-
de ab, weidt die Semmeln in Mild ein, dride

fle wieder aud, und trodnet fle auf der GBluth in

ciner Pfanne gleih einem Vrandteig ab, treibt
fobann § Pf. Dutter mit diefer Semmel in einer
Gdiffel gut ab, und wenn 3 fein genug ift,
rihrt man 12 Gyerbotter nadh und . nady barein,
wie aud von § Gyerblar den Sdynee, eine gute
Hand voll Flein geftofene Miandeln, und 12 Loth
Buder, welder auf Limonien oder Pomerangen

. - = gut

" gut abgerieben und fein geftofien ift, dazu. MWenn

..~ alled {dhon pflaumig gerubret ift, {o gicht man ed

" in einen Meif, badkt ¢ langfam aus, wie anbers
" Prufe, und beftreut 8 mit Juder,

— 290 -

475. Krebsauflauf. -

7 ORan {balt von g Fr. Mundfemmeln die Nin-
de ab, weidgt die Semmel in Mildy ein, bdrudt
fic, wenn fic weich find, wieder aud , und trods
net fie wie bie Vorgemeldbete auf der Gluth ab,

" treibt fobann I Pf. Krebsbutter ab, madyt mit

der abgetrodneten Eemmel ein Krebs{dottel oder
Kife von § oder 10 Krebfen und 6 Gpern, und

“wenn e gut audgedriidt ift , ribrt man e8 dare

unter, {ldgt fodann 10 Eyendotter , und von §
Gyerflar den Gdnee daran, ridrt alled I Stune
ve lang gut ab, giebt cine Hand voll gefioffener
Dandeln, 1 Pf. Buder, und Bimme nad) Belice

" ben, wic audy Flein gefdhnittene Krebdfhweifeln
bingu, falst ed mafig, und giebt alled , wenn ed

gut verrubre ift, in cinen Reif, badkt ed wie die
Worgemeldeten , unb giebt e mit Juder befiveut

- gue Zafel

. 476. fungenauflauf.

~ Pan weidt eben dedgleidhen fir 3 fr. von
ber Rinde abgelofte Semmeln in die Mildh ein,
~dritdt fie aud, und trodnet fle ab, treibt fodann

" biefe Gemmeln mit 3 P Dutter ab, {hneidet cine

g¢s



gebriibte Kalbslunge mit einer Hand voll Weina
beeren, und eben foviel audgeldften Bibeben, dann
etwad Limonienfdhalen rebr fein zufammen, und
rithre Dief nebft 12 Gperbottern und dem Sdynee

von 8§ Guerflar unter die Semmel. Mit Juder §-

verfiufien Fann man b nad) Belieben , und falzen
nur febr wenig; donn badt man €8 in ben Neif
gang gemady, und giebt ed jur Iafel

‘ ’

477. Auflauf von (briggeblichenem Fleifdh.

Hat man Ubriggeblicbenes weiffed Fleifd von
gebratenen Kapaunen ober Hithnern, fo fdhneidet
man dad fhonfle davon, nimmt audh, wie vorges
meldet, um 3 Pr, abgefdhdlte und in Mildy einges
weidhte Mundfemmeln, ‘trodnet fie auf der Gluth,
. und riibrt fie mit 3 Prund  Vutter pflaumig. ab,
fbldgt aud) 12 @yerbotter darein, von 10 Gpern
ben ©dnee, und ben gefbnittenen Braten nebft
cin wenig Musfatnuf daju. Jft alled jufammen
% Gtunde gerithrt, fo falyt man e8 gany mdfig,
giebt 8 in cinen Reif, und bddt e3 langfam,
wid die anbern DMufe. Man Fann aud), wem ed
beliebt, Buder dazu geben. o

478. Biscuit - Auflauf.

Dlan nimme L Pf. fein geftofienen Juder in
einen Hafen, rihrt ihn mit 12 Gperdottern ju-

fammen 1 Gtunde ab, ribrt Dernady I PF. gute

gerlafjene Butter davein, wie audy von § Cyerflar
) den

| und dad Pus gang fleif ift, o, Ddaff der Loffel
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den Gdmee, 3 PF. geftofienes Biscuit, und von
ciner Limonie dic @dbalen fein gefdnitten daruns

©ter. Menn alles Dbiefed gut untereinander geriifrt

ift, fo qiebt man b in vine Reiffdiffel, und
bidt b cine Stunbe gany langfam in Der Robre
ober Tortenpfanne, und gieht ed, wenn ed gebas

den ift, mit Buder beftreut {hnell jur Tafel,

" 479. Ghoolabenauflauf.

Ptan nimmt cben bdedgleihen § Pf. fein ge-
ftofenen Buder mit 12 Eperdottern in cine Sdifs
(el ober Hafen , riihrt diefed ebenfalld  Stunde
ab , ‘thbrt ‘audy 1 Pf. fein geftofene Deandeln, von
10 Gperflar den Shnee, L Pf. gute jerlaffene Buts
ter, und julest 5 afeln gute aufgeriebene Ehos
Folade darunter. Wenn dicfed alles jufammen gut
verrlibrt ift, fo badt man eé chenfalld wie voriged
gang langfam cine Stunde. aud Dder Nohre oder
Lortenpfanne, und gieht ed mit Buder befireut
jur Zafel. . : -

480. ®efhdumted Duittenmus od. Auflauf.

Hat man Duitten oder Marmelade, o nimmt
man 12 Loth, treibt fic ab, {hlagt von 12 Cperflar
einen fleifen ©dynee, {toft aud) I Pf. Suder redt
fein, nimme fodann immer einen Ldffel voll Schnee,
und wieder einen Loffel voll geftofenen Buder,
vitbrt €8 {obann & Gtunde, bid alles eingeriibrt,

barin
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barin fteden bleibt. GSobann nimmt man eine

" Blecherne @chuffel, fiberlegt deren Boden mit Hblas

ten, und gicht Dad Geritbrte darauf. Dian fann
e3 aud) nad) Velieben {dhon hodh und rund, wie eis
nen Verg aufridyten, beftreut ed mit ein wenig Bus
der, und bact e3 reht PAbl aud dem Ofen ober
aup ber Tortenpfanne. Fangt e8 an von aufien
Rigen oder Springe ju bePommen , fo ift ¢8 ein
Beiden, baf ‘e ausgebacken ift; dann gieht mad

o8 mit Buder beftreut {dhnell ur Tafel. Hat
- man  aber FPeinen eingemacbten Quittendeft oder

Miarmelade, fo nimmt man etliche frifche Quitten,
Fodt felbe in Budermaffer-weidh, treibt fie durdy
ein Gieb, - nimmt £ Pf. von diefem Diarf, und
¥ PF. geftoffenen Buder, Iaft ibn auf einer Gluth
in ciner mefflingernen Pfanne jergehen, gieht dann
Dad Diarf von den Quitten davein, l4ft ¢ ¢in
wenig auffoden, und nimmt Ddiefed GingePodite
fiatt bed andern Deftd, giebt eben mie vorgemeldet,
den Gperfbnee und nody I P Buder jum Ab-

rubren daju. Man Fann aud) diefed Mus auf -
- einem Ieller baden, wenn er von adten Gteingut

‘ober riner fonft guten baltbaren Diaterie ift.

“481. Gefdumtes Hagebuttennmusd oder -
Auflauf.

Diefed wird ehen auf gleidhe Urt, wie vorge-
meldetes Quiftenmud gemadt. Dann nimmt man
ouf 12 Both guten mit Buder eingefottenen Deft
3 Pf. geftogenen Buder, und von 12 Gyerflar den

‘ Sdnee,

I ’83 f——

- @dknee, ribrt und bidt ed iibrigend wie vorge:
7 meldeted , und giebt 8 mit Buder beftreut ur
- Xafel. o -

482. | Gefdumtes Erdbeermus oder- Qltifféxuf.

Pan nimmt I Maaff Grdbeeren, drivdt fle
ab, und treibt fic durd) cin Sieb; nimmt fobann
L Pf. geftofienen Suder, lafit ibn in einer Pfan-
ne sergehen, obne daf er braun wird, {dittet ihn
fobann auf eine @diliffel heraus, und giebt bdie
durdyaetriebenen @rdbeeren darein, rubrt ibn da=-
mit ab, gicbt fodann von 10 Gyerflar ben Sdhnee
 nad und nady darunter, ribrt e8 gang fleif,
badt ¢ {ibrigens wie vorgemeldeted auf Oblaten,
,ober auf einem @teingutteller aufgeridhtet gang
langfam au einer Rohre ober Tortenpfanne, und
gicht ¢ mit Budler beftreut jur Tafel. '

- 483. Drdindrer Semmelauflauf.

o Man fdneidet um 4 Fr. Dundfemmeln o
fein ald mbglidh, quirlt 6 gange Gper und 4 Dots
ter mit L Daaf fifem Ralm gut ab, giebt aud
auf Pimonien abgericbenen Buder, und ein we-
nig dimmt nady Belicben dazu, thut diefed alled
. an bie aufgefdhnittenen Gemmeln, [t 8 jufams
. men cine Gtunbde lang, fteben, befdymiert fobann
.7 eine Reifihuffel ober eine Rein did mir Butter
aud, giebt alled jufammen Binein, 14§t ¢8 in eis
mer nidt gar zu Peifen Rohre auflaufen, ob;r '
. : gickt




gicht unten und oben Gluth, badt ed fdhon, und
giebt ¢8 mit Buder befireut jur Tafel.

484. Syanifdhes Brod.

Hiersut wird von 4 Fr. Plundfemmeln die Rins
be abgeloft ober abgerieben, und die GSemmel ju
runden Studen aufgefdinitten ; ;
gange Gper und 6 Gperdotter mit L Dlaaf fif
Rabm abgequirlt, audy Buder und Jimmt nad) Bee
Yieben darein gethan, und an Had Brod gegeben.
Sndeffen werben £ Pf. Weinbeeren, und L Pf. Jibes
ben audgeloft und geroafdhen, 2 Pf. Mandeln ges
falt und 3u Fleinen Stiften gefdhnitten ; dann wird
eine Gafferolle ausgeldhmiert, mit Butfer - oder
miirben Zeig audgefiittert, und immer eine Lage

von den eingeweidhten Semmelfthnitten, eine Lage.

SWBeinbeeren, Bibeben und* Mandeln binein gegeben,
und fo fabrt man forr, bid alled eingelegt ift; su-
Lest giebt man die nad) den Sdnisen jurlhd ges

Blicbenen Gper und Rabm daran, BAdt e aud ber

Robre ober Tortenpfanne gut aud, und giebt 3
gangy oder in Gdnigen gefhnitten, und mit Ju-
fer beftreut jur Zafel,

485- Qtufgebraﬁntes Limoniemmus oben‘

Gafd.

, Ptan nimmt § Coerdotter in cine Pfanne,
gicbt 4 oder 6 CHloffel voll Mundmehl bdaran,

bt damit ecinen Teig an, und gieht aud 2
_ Maaf

dann werden f.
n

- 285 =

7 ®Raaf {ifien Tabm oder gute Ml daran , reibt

2 Pf. Buder auf 3 oder 4 Limonien ab, nimmt

“ bie Hdlfte davon in dad8 PJius oder Gafch, und

rithet. ¢8 gleidh einem Kindémus auf der Gluth
beftandig ab. Dat e bann gut aufgefodt, fo
fhuttet man ed ‘auf eine flade Sdiffel, madyt
cintwcilen cinen Nubeljdirer oder Shaufel im

Feuer gliibend, fireut die andere Halfte geffofes

nen’ Suder auf dem Pus berum , und fahrt mit
bem glibenden Schitrer ober Schaufel darauf here

- um, bis es einc {hone Glace von Juder be-

Fommt, ‘unlb gicbt-ed {hnell sur Fafel,.

486. Qtufg\ebrannteé‘ Gi‘bmanfelm{té.

Man mad;f ein febr diinnes .ﬁ‘inbémui von

- 2 Maaff gquter Mildy, 4 Cfloffel voll Piehl und
einem Stk Buder, und madt davon lauter

Gdmanfelvaumeln nady Nro. g08. DPlan nimmt

{odann einen flahen Tiegel oder CafferoBdedel, fiber-

fbmiert ibn nur ein wenig mit Vutter, und giebt

. von bem RKinddmud, wenn ed ausgefocht ift, nus

foviel darauf, -ald fid auf dem BVoden anlegt.
Died lafit man alsdenn zu fhonen dunelgelben
Raumeln anbraten, hebt fie ftudweife auf, und
rollt {ie gefchwind , weil fie nodh warm und weidh
find, gufammen, und madt fie alle fofort Ded-
gleidhen, fo viel man braucht. Ferner madt man
wieder ein Kinddmus von L Maaf flifen Rahm,

- 4 Gyerbottern, etwad mehr Miebhl, und nady Bes

lichen gefiofenen Buder auf Limonien abgericben,
: oder
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oder geftoffener Wanille. JA dad Mud gqut auss
geFobt, fo fcbiittet man ¢é auf cine Sdbiiffel,
brennt ¢ mit Buder nadh Nro. 485, ftekt die
gemachten Raumeln davauf herum , und giebt b
sur Zafel.

487. Gebackenes Sdhmantelinus.

Man madht ein dinnes Kindémus , hd
nadh Nro. 486 Shmanfelraumeln davon, nur bes
reitet man vorber fein gefchnittenen Citronat, und
ftiftelt gefhnittene Miandeln. Sind die Raumeln
bald braunlidht, fo ftreut man cin wenig von dies
fen” Plandeln und Citronat darauf, und rolt fie
fodbann , wie bic vorigen, jufammen; dann madht
man ein dided Kinddmus, ribhet diefed mit 6 Cypers
dottern, -und dad Wdeife von 6 Enern ju Sdhnee ge-
fcblagen, ab. Denn das Piud von einem PNlaaf
{ifen Rabm ift, fo ribrt man aud I Pf. feine
geftofienen Buder, und ein wenig fein geftofene
Banille darein, {dmiert eine Cafferolle mit But:
ter, und futtert e mit Vutterteig aud , giebt ims
mey eine Lage von dem abgeruhrten Dtud, und
cine £age von dem jufammengerollten Raumeln,
und fahrt fo fore, bis alled eingelegt ift, badt
¢ fodann in der Rdhre cine Stunde, fturyt ed
auf die ©diuffel beraud, madt ein Gid von 4
Loth geftofenen Buder und dem Schnee von einem
@Gpflar, tibhrt ed I Stunde jufammen ab, tber-
ftreiht Dad gange gebadtene Mius mit diefem Gis,
Lifit ed in Der'Robre ody e¢in wenig abrroknen,
und giebt ¢8 fodann jur Lafel, |

-/.',_f; Dl und ben fo viel Waffer, giebt ¢b jufammen,

-‘k[ . .

488:
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488. Kaltgefulztes C«:%d)manFeIm’ué.

‘Man madyt ein Dus nach Nro. 486, wie
~ audy die Raumeln, weldhe man aber in fo grofen
- Gtliden audbebt, ald o8 nur mbglid) ift, ldfe fie,
obne fie jufammen zu vollen, fteben, und madhe
deren, fo viel man braudht. Dann bereiter man
ein dided Kinbdmus von einem Maaf fifen Rahm,
-4 Gyerdottern und DMebl, giebt audh 1 Loth Haufen-
~ blafe darunter, weldye juvor in Rahm gang aufgeldft
worden. Jft da? Wiud abgefodyt, {o giebf man die
aufgelofte Haufenblafe darunter, und freicht einen -
Deodel ober cine tiefe Cafferolle gans di mit bie-
fem Dlufie aus , worunter aud) nody vorher 1 Pf.
Buder und fein geftofene Wanille oder Yimme
Fommt, giebt dann immer eine Lage Dus, und
wieber cine Lage von bden gemadhten Raumeln

L gemg flah darauf, b8 zulest alled mwieder mit

*),??us bedbedt ift; bdann feBt man ¢ an einen
, Piplen Ort, [afit 8 fulgen, ftirst e auf bie
g Sdiiffel heraus, und giebtd gur Tafel,

 Berfhiebene aus dem Sdmalge geba-
I ctene Mehlfpeifen. |

- 489 @ebacﬁene Gprisftrauben von Brand:
s teig. '
Man modt einen Brandteig ven & Maaf

nebft”’
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nebft cinem Stid Shmalz, wie ein Cp groff,
in eine Pfanne, falzt ¢d e¢in wenig, fiedet ¢8 gut
" auf, und giebt fo viel fhoned Mundmebl darein,
baf b ein fefter Teig wird, diefen trodnet man
in der namlidhen Pfanne ab, bid er fih von der
Pfanne abtrennt, giebt ihn bann in eine tiefe
@diffel oder Gafferolle, legt indeffen § oder 10
Gyer in warmes Waffer, {lagt dann  eined nady
dem andern daran, und verrlihrt ed gut. Die
Rabl der Gper Fann man bierzu nidt (o genau bes
ftimmen, weil ¢3 bdabei viel auf Dad Piehl ans
Fomme: Yenn ift dap Diehl gut, fo jzieht ed beffer
an, und man braudt nun 1 odber' 2 Gyer mehr, und
die Strauben werden aud) {doner, Man follte
fie baden, wenn ber Teig nodh) warm iff. Dann
taudbt man die Bldfe in dad Sdhmaly ein, fillt
fie mit dem Zeig an, und drudt ihn mit dem Da-
su beftimmten Gtempel durdy, fahee fo in ber.
Pfanné in der Runde herum , {dustelt ¢ beftans
dig, und badt eb gang PUbl aus dem Sdmalze.
Qft e8 auf einer Seite braun, fo Pehrt man €3
um, und bact e3 auf der andern Seite, beftreut
e3 mit Suder, und gicbt e gany warm jur Fas
fel. Der Feig gu den’ ordindren Strauben wird
eben auf gleihe Urt gemadpt, nur muff er nody
mit einigen Gpern weider gemadyt werden, damit
der Teig durdy den dazu beftimmten Gtraubenloffel
durdhlaufe: fonft werden fie auf gleihe Urt ges
baden, und warm zur Tafel gegeben. Das
Sdmaly in der Pfanne, worin fie gebaden wers
den', mufi gang tief {epn, damit fle fetd {dwima
men Fonnen, o S -

-
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400. Brgndtuchen. |
“GRan madt den Vrandteig nad Nro. 489,

“" nur werben fdon bei dem Ubtroduen in ber Pfana

ne gleich ein Pacr Cperdotter daran gejcblagen,
und gut verrithrt . fbrigens wird der Teig mit
den @yern fo weid) gemadyt, wie ein aufgeganges
nee  Pefenteig. Wik man qud lauter Waffer
ftatt der Mildh nehmen, fo werden fie fhoner
auflaufen , aber nidt fo gut feyn; man fann §
mit etliden verfuchen, indem man fie in der Gro-
fie ¢iner walidhen Sluf mit einem Gflbffel in
cin Fiibled Gdmaly giebt, immer fduttelt, baff
fie fhon auflaufen, und gulest nody {dhtn aufs
fpringen  Laufen fie nit {don auf, fo Pann.
man allegeit noch ein Gp nadnehmen, bid man
fieht, daff fie {hbn werden; man badt fle alle
bedgleichen , -und giebt fie warm mit Buder bes

fireut gur Xafel.

“4o1. Bitchfentuchen.

Hiersu madt man ebenfalld ecinen Brandteig
uad Nro. 489, afit aber bad Waffer hicvon deg,
und nimmt auter Wil Unftatt ded Somalzes
nimmt man cin Stid Butter, modht dann den
Xeig von Gyern.fo weid, daff er vinnt, nimmt

eine daju beftimmte Vhdfe , {dmiert fic gur mit

Gdmaly aus, gicbt den Teig davein, Dhingt die

T Blidie, wenn fie qut {Blieft, in ficdended Wafs
© fer, [afit ed fieden, bi8 der Teig Darin gang feft

o ift, nimmt ihn dann. heraud, Perdt
490. ‘ ' ) , v ‘ ’

ibn um und '
um
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um mit einem Meffer ein, badt ibn gan; POHI
und langfam unter beftandigem Scbiittela aus

dem Sdymalze, und gieht ihn warm mit Suder

beftreur jur Tafel.

492. Bwieback.
Der ﬁtig wird biersu ebenfalld wie lesterer
aemacht,  G3 wird £ Daaf qute. Mild) mit einem
@:iiE Butter aufgeiest, Buder und Fimmt nady

Welieben dazu gegeben, audg Mehl darcin ges

vithet,  daf ed ein dider ITeig wird; fodann
{cblage man Gyer, welde in warmen Walfer ges
legen, o viel daran, bid der Teig fo weidy wird,
Paff er vinnt; Dann {hmiert man eine Gafferolle
mit ©dmaly aus, und giebt ein Fingerglied tief
Leig Dinein, Lagt ibn in einer gang Fiblen Ropre
nidit baden, fondern nur jufammengeben, big er
feft wird, ftirgt ibn dann gang beraus, und {dbneis
et vieved - ober langlite Stiide davon , bad
fie eben fo Fubl, und unter beftdndigem Sdits
teln aus dem @dymalze, und giebt fie audy warm
mit Buder und Jimint beftreut jur Tafel,

| 493. OblatBudpen.

Dian fept cin Quart Wein mit einem Stidt
Edymaly, wie cine Nuf grof, auf die Gluth,
und qicbt, indem 3 fiedet, cin Stid Juder und
fo viel Diehl darein, bis b ein gany fefter eig
wird , trodnet ihn ein wenig ab, bid er fich von
Der Pfanne abldft, tibre ibn fodann in  einer
Sduffel mit gewdrmten Gyern o weidy, bis e

rinnt,

rinnt, .fdyneibétr von Oblaten Tauter gleidh runbe
oder oierecigte Flekeln, giebt jebeémalkamifd)en

jwei Oblatenftiide cin wenig von  Hagebutten,

oder .andern mit Suder eingefottenen Deft binein,
driidft und Elebt ed qut jufammen, taudt 3 aufs
fen am Rande herum in diefem %eig ein, und badt
e gang Fibl aud bem Sdhmalze, laft bas @d)mg[g,
fo man e$ beraud nimmt, ablaufen, und giebt
¢ warm mit Buder befireut jur Tafel.

| 494: Gebackene SHufeifen.

- @-er zeig wird eben dedgleiden; wie nad

Nro. 493 gemadit; dann werden von L Pf. Bibes
bén die Kerne .auﬁg:elﬁﬂ, und aud) von X ‘qunb
Mandeln die Schalen abgezogen , und wedfels

- foeife vermittelft einer Madel an cinem Bwirnfas

den immer eine Plandel, und dann eine Bibebe,
©ypannen lang, aneinander geveibet; fodamnn Hebs
man ¢ an beiden Gnden ed Fadend auf, und
taudpt ¢3 in den Teig ein, zieht 8 wicder herqus,
und badt.e3 aud dem Sdmaly gany Fuhl quf
beiden Seiten ;5 man madyt, fo viel mqn will,” und
aiebts, nachdem der Faden Deraudgezogen ift, wie
vorige gur Koafel,

‘9 4‘95. Gebacene Jwetfdygen..

e Hiersu Fann man eben nach Velichen einety
. diinnen Brandteig von Mild) oder aud) von Wein

maen,  Dann bff man von frifen Jwetfdgen
_. X 2 bie
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die RKerne Peraud, und.gicht flatt beren abgejoqes
ne PMandellerne Pinein, Pehrt jede Bwetfchge bes

fonderd in bem Teige um, bade fie {on frif

aud dem Sdmalze, und gichtd warm mit Juder
Deftreut gur Iafel,

496. (&rb&pfelﬂrauben.— | |

_ Dian madyt hievyu einen Brandteig von Mild,
einem &tid Sdmalz, und ftatt orbindren, . Erd:
apfelmebl, wie i) deffen Bubereitung. gu Ende der
Worerinnerung befrichen habe. Wenn bie Wil
mit tbem Shmalze fiedet, fo ftreut man von dem
Crdapfelmehl fo viel darein, daf 8 ein fefter

Leig witd, giebt Buder und Jimmt nady Belies:

ben dagu, und {dlagt Cper darvan, fo viel, wie
nad) Mro. 489, badt ¢d eben .auf die namlide
vt , und giebtd mit Buder befireut jur Tafel.

497. ‘Fyrolerfropf.
Man madt einen BDrandteig nad S‘lru.\ 486,

aber {o Dimr, wie ju den ordindren Gtrauben;

nimmt einen mittelmdfigen Kodloffel, taudt ibhn

in den Teig ein, und badt ibn fodann unter bea

ftandigem Sdhitteln aus dem  Sdmalze, madpt
. ben Xeig mit cinem @y nody etwad dinner, taud
den fiberbadenen Kodhloffel wieber ein', und badt
ibn abermal aud dem Gdmalje; desgleidhen taudht
man ihn fo oft nad einander, cin, al3 man ihn
gvoff baben will, und dberbadt ibn jededmal wies

Der,
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C per, nimmt gulest den Loffel- davon bera-uﬁ, und

. giebt in bad Sodp, worin ber Ebffel geftedt, gos

,einen

. gang lidytbraun werben; jebody umbehren darf man

{ottene. MWeidhfeln oder Meinbeere binein, giche
ibn auf die ©iffel, befireut ibn mit Juder,
oder giebt auf den Bodben der Sehirffel Wein und
Quder, unb 14t ihn, wenn man ibn nidt tros

. Fen effen will, nod) einmal darin auffodyen. Pian

Yann aud) mebrere Stide von cinem macdhen.

498. 3ucEerﬁ\raubqn.

Man nimmt 2 Pf. Dbl in eine Sdifiel,
gicht” 4 GRIbFL voll fein geftofienen Buder, und:
¢in wenig Jimmt ober Piusfarbliithe darein 3 Dann

madt man cin Fleined Stidden Shmaly beif,
- unb giebt ¢3 .an dad DPiehls ferner madit man

mit 4 oder 5 Gfloffeln voll warmen Wein, ebent
fo viel fufen Rabm, und von 4 oder 5 Gyerflar
Reig an, vibhrt alled gut mit cinander fein

ab: bodh muff der Teig {o Dinn fepn, wie ju
ciner Tropfiuppe. Dtan nimmt dann einen daju
Beftimmeen @Straubenloffel, weldyer g Fleine Rohrs
den Paben muf, durdy welde der Teig Taufen
foll, nimmt Shmaly in cine nidht ju weite Pfans

e, und §ult den Effel balb woll mit Reig an,

Qft dad Edmaly beifi; fo fabrt man in der
Pfanne, auf der Seite eben {0, wie in der Mits
te, gang gefbwind immer Berum, damit die
Strauben gleid, und redt fein werden, driadt fic
dann mit einem Badldffel immer unter, bdaf fie

fic
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fie aber nidt, Gind fie braunliht, fo nimmt
man fie mit cinem fladjen Badldffel beraus , und
biegt fie, indem fie nod) warm find, dber eine
- MWalze, damit fie gebogen bleiben: denn, wenn
fie falt‘ find, fo laffen fie fidy nicht mebr biegen;
ba.nn giebt man fie auf die Shiffel, beftreut fie
mit Suder, und giebt fic sur Tafel

400. Rofentidel.

 Hierju wird der Teig auf die ndmliche Art,
gte nad) Nro. 408, und nur ein Flein wenig di-
er gemadht,  Dian . nimme einen Hierju beftimms
ten Rofenmodel, taucht ihn in dad heife @dymal;,
und wenn felber veht beiff ift; fahrt man damit

in den Teig, taudt ibn gut ein, und fberbdcft

ibn in beifem Scdhmalze, nimmt fodann das Ges
badene herab, und gicht e3 auf die Sdhiffel.
Nad) Belieben Fann man audy die Hoblung das
von mit eingefottenen Weifdeln einfillen, und
mit Buder beftreut jur Lafel geben, S

5oo. @ebacene Weidhfeln oder Kirfhen.

Dean madyt den Teig nadh Nro. i
) . { . 498, ntmmt
fdhone QBeu:bfe[E: ober Rirfhen, ftust gbt; Stans
geI ab, und 14t fie nur fo lange, daf man fie
balten fann; bdann nimmt man jede Rirfbe Be-

fonders am Stdngel, taudt fie in diefen Teiy ein,

badt fie vefdy aud dem Schmalze, be ¢ mit
t : reut ¢
Buder, und gieht fie sur zﬁft‘%- o o
| o - 5oL

. %95
go1. AepfelBichel.

 Nan {dhalt gute Badapfel, {dneidet fie nady
der Runde in gqang dimne Sdeiben, fidt die
Kerne aud, toudpt eine Scbeibe nady Der andern
in oen eig, und badt fie unter beftandigem
@d ftteln aud dem Gdmalze. Der Teig wird
nad) Mre. 498 gemadht , und die Kircheln werden
mit Suder beftreut gur Tafel gegeben,

502. ®lacirte Aepfeltuden.
Hiersu werden qute Fpfel gefddlt, und nadh

~ Qtre. 501 gefhnitten; dann wird & Pf. Dbl in

cine Ghifjel genommen, und ;-Quart gute Wil
mit einem Fleinen Stidden Sdmaly, nur nidt
bis sum ficden, Deif gemadht, in Dad Piehl ges

(diittet , fodann 2 oder 3 Eyer baran: gefcplagen, -
baf Der Teig fo dimn_ wird, baf er vinnt. ©os
denn taudyt man die Upfel{deiben eine nady der an-
bern ein, badt fie unter beftandigem ©ditteln

U aud dem ©dmalze, und {ddpft fie, wenn fie

auf beiden Beiten gebaden find, auf einem Duxd- .
(blag Beraus. @ind fie alle gebaden, fo madst
man indeffen cinen @dhlirer oder eine Gdaufel

'- g[fibenb, ridytet Die Hpfelfuchen auf die Sdyiflel,

Hberftrent jede Zage gut mit Bucker, und fabrt

- mit dem glithenden Schitrer darisber, fo, dafi {elbe
© um und um gany glacirt audfeben. _

503.
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503 Gcbadeaer Hollunder, (Holerblirthe)
- oder Salbey. ‘

Dlan madt den Teig nadh Nro. 502, und ¥ |

- wablt bierju {donen blihenden Hollunder, taudst
jebe Lraube in bdiefem ZLeig ein, und bickt fie
refh aud dem Edmalje, 1afit fie dann ein wenig
abfeiben, und giebt fie sur Tafel. - Sie mit Juder

gut beftreuen, ift cined jeden Gefhmadt vorbefals

ten,  Nud dem namliden Teig badt man- audp
dben @albey, o '

504. Odfengurgeln.

© . DMan nimmt 2 Pf. ")JZ:E)[ auf ein -DBrett, wie
“auh I Pfund fein geftofenen Juder und 1 Loth

Jmmt, mifdt von beiben die HAlfte unter dad

Deebl, falzt e8 cin wenig, und nimme nodh I Pf.
Wutter tagu, witht fie gang blantliht in da3
Deebl, legt die Blatter auf die Seite, nimmt {os
pann 3 Eperdotter, cin ganged Gy, und das Gbris
ge fiufen Rahm, und madht dann den Ieig fo
feft an, wie cinen Butterteig; wenn er qut durdy-
gefnetet ift,  walt man ibn aud, vabd {dldgt die
geblatterte Butter in bie DMitte binein, walzt ibn
2 oder 3 mal qud, und {dhldgt ibn abermal jus
fammen, glcid) ¢inem Butterteiq julet walst
~oman  ihn cinen guten Mefferviden did  aqus,
fdneidet vievedfigte Fledeln fo grof bdarauis, daf
ber beftimmee Podel damit bebecks wird, bindet
b mit cinem Vindfadben gang ordentlich in Form
voit Heifen Perum, und fihrt dann mit dem Mo

, bel

del in nidt gar 3u Beifes Sdhmaly, fcbﬁ(te!t 1]

befindiq, und Ffehrt den Dodel um und um; ift

"¢& aquf beiden Geiten gleih braun, {o I6ft man

pen Bindfaden ab, und nimmt dad Gebadene
berunter. Huf diefe Art fabrt man fort, und,
wenn alled gebaden ift , witd ¢8 mit Juder und
Dimmt beftreut,

505 Sdneeballen zu maden.

Man nimmt ebenfalld {honed Pehl auf ein
DBrett, vermifht 8 mit cinem Stid Sdhmals,
wie e¢in Gy grofi, brofelt e8 mit dem Diehl
ab, nimmt {odanti 6 Gyerdotter, ein Paar Cf-
Ioffel voll fauern Rabm, und cin wenig Salj,

‘madt den Teig bamit ein wenig fefter ald ben

vorgemeldeten an, und lauter Fleine runde Fle-
en davon, rabelt in jeden Fled mit dem Kra-
pfenradhen Fleine Stangel ein, aber nidht gang

burdy, fafit fodann jeden Fledk befonderd mit eis

nem Kodloffelftiel an,” einen Stdngel fafit man
auf, unbd cinen lafit man liegen, gicbt einen nady
ben andern in bad beife Schmaly, badt fie Ybon
gelb beraud, und giebt fie fodbann jur Fafel.
Wenn man will , Fann man fie aud) mit Juder
beftreuen, Wil man Gefullte maden, fo ftreicht
man gwifben 2 Flede einen Hagebuttenfaft gany
dlinn, dridt fie gut dbereinanber, und madt fie
{ibrigend wie Die verigen, T

506- =



506. Gebackenes Heu.

Der Teig Bieryu wird cben fo, wie nad’; Aro,
505 gemacht,  nur werden bievon grofe Flede
aber etwad dinner audgewalgt, fodann jufammen.

- gerollt, wie Rudeln gefbnitten, und fbrigens
wic dic Sdynecballen gebaden. -

50‘7. Hafenobren.

Man nimmt L Pf. Mundmebl auf ein Brett,
falst e3, nimmt ein Stid Dutter , wie cine Nuf
grofi, giebt fie gerlaffen in Das MMebl, wie aud
2 Gyer, und dad Ilbrige fauern Rahm, dann
macht man den eig an, {o, daf man ibn wire
Pen und audwalzen Fann, bdodh nidht ju feft,

walzt ibn audy einen Fleinen Mefferriiden did

aud, radelt mit einem Krapfenrdddyen 4 oder gedigs
te Flede Davon, und badt fie aus dem Pei-
fien GSdmalze unter beftandigem Sditteln, das
mit fie {don “auflaufen, und giebt sfic auf bdie
&duffel geridhtet jur Tafel. Dad Verflifen der
©peife mit Buder ftebt in eined Jeben Belichen.

508. Gebackene @Iace?mpféln.

Mian nimmt £ Pf. DMundmehl auf ein Brett,
einen Epbotter und ein wenig gewdrmten fauern
Mabm, madt den FTeig damit {o weidh an, daff
man ibn redt dinn "audtreiben Pann, beftreidht
den JFled mit Eperflar, qgiebt quf den balben
Fled nur hin und wicder einen Kaffeeldffel voll

einz

*"-"gingcfott_mc Meichfeln oder Wleinbeere,
L o die andere Halfte Teig daritber, radelt mit dem
"N\ Krapfenrddchen gany ordentliche Krapfen ab, bace
I Mie aud dem Gchmalze, und beftreut fie mit Juder.

‘ls’
H

T

2 Loth Bycfer und ein wenig fein geftofene Was

fdhlage

509. Gebacene Reifbirnen,

Man Fodt L Pf. Neiff in cinem Maaf G)?ifc‘a;
gang weih und troden ein, treibt bdann den
Reiff mit 4 Loth Dutter alb, und {hlagt 4 Gvers

. botter und ein ganyed Gy daran, giebt  audy Bus

der und Simmt nady Velieben , und ein wenig

Gemmelbrofeln darein, [dft e8 eine Weile fteben,

bis 8 angieht, und formirt f{odann aud bdiefem
- Abgerlibrten lauter grofe oder Fleine Birnen, FPebrt
~fie in Cyperflar und Gemmelbrdfeln wieder um,
und badt fie qud dem GSdmalze. Wenn fie auss
gebaden {ind, fo nimmt man von einem Birnbaum
Fleine Bweige, wo an jebem ein Vlatt hingt, fteckt
€3 in die Virne flatt’ eined Stdngels, und von
vorn flet man ftart des Pusen ein Gewlirznds

I gel binein, Dan fiellt fie alle auf die Pusen in
 die ©duffel, und die Stdngel oder Stiele in die

Hobe, und giebt fie entweber troden jur Tafel,
oDer giefit fiedenden Wein, Buder und Fimmt
- Daran, und laft fie, ebe man fie jur Tafel giebt,
nody ein wenig auffochen, ,

- §10, Gebackene Banillenudeln mit Mildy-
: ‘ Chaudean. \

Pean nimmt T Pf. Pebl auf ein Brett, audy

nille
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nille bavunter, madt cinen Teig mit 3 Cperdota | 4 beraus, und legt dic Jpfel in Wein, nimmt
‘tern und ein ‘wenig {ifen Rahm vermifdyt, baraus, obs e wicder heraus , Febrt fie in Dbl um, und
walst ibn fo did, wie ju den gefiupten Tudeln I N psfr fie qus dem Schmalje; wenn fie ausgebaden
nady Sro. 451 aud, und fdneidet fie audy aufi ‘ (ind, befteckt man fie durchaus mit geftiftelt ge.
gleicbe Art, badt fie gany gelblidt aud dem ¥ ggnietenen Pandeln’, ridtet fie auf die SHifs
Gmolye, giebt felbe Dann auf die Sdiffel, ¢« ff, und madt einen Wein: Chaudeau von
nimmt § Paaf {ifen Robm mit § Eperdottern in -, 1 ARaef Wein, 8 Cyerdottern und cinem guten
einen Hafen, dann Juder und BVanille, fo viel . Gk Juder, quirlt alled auf der Gluth ab,
man will, quirlt e8 beftandig auf der @luth, bid |  pig 3 didlidpt wird, giebt e3 Dariiber, und Idfit
¢8 didlidht jufammen gebt, giebt ed Gber dic ge= 1 o3 nody cin wenig in Der Robre fiehen , dann giebt
badenien Nubdeln, unbd {ogleidh gur Tafel. - 0 man e gur Tafel. Hat man bdasd Kerngehdufe
- R o ' - Peraudgeftoden, o Fann man fatt deffen eine
511. Gebadene Weinnubeln mit Chaudeau. gefottene Weichfel Hinein fullen. |
Pan [4ft 1 Quart Wein, 4 Loth Dutter, | . S :
¢ Both Buder, und ein wenig geftofene Vanille 513. Gebadene Aepfelfhnitten.
" in cinem Ziegel jufammen auffieden; dann rihret | S )
man {doned Dlundmebl davein, bis ed ein dider - Man {Balt qute Backdpfel, und {Bneidet fie
Zeig wird, fept ¢b von ber Gluth ab, treidt 5 qu Elein linglidten Gdpnitten, {diittet Wein das
ober 6 Gper darunter, und {hlagt dann von dies | ran, und l4ft fie eine. Weile darin liegen, nimmt
fem Xeig in ein nicht ju beiffed Sdmalz Nubdeln, P fie wieder beraud, und Pehrt fie wieder in Diehl
* einer Dafelnuff grof ein, und badtt fie unter be: | ym, badt fie reht refdh aus dem Shmalze, und
ftandigem Rihren und Sdyirtteln aus dem Schmala, giebt fie fodann gleich mit Sudfer beftreut jur Tafel.
3¢5 fodann madt man von L Plaaf Wein, 8 Cye S : w o .

erdottern,  einem &Gtud. Buder und ein wenig | . L
Banille cinen Chaudeau, wie vorigen, giebt die | - 514 GEDQPﬁfte QIE_PM mt @tf_mf-

Fudeln, wenn fie audgebaden find, auf die S ;: . «
Sehifiel. und den Ch Sber. . Dan {dalt ebenfalld gute Apfel, und fpaltet
- ©duffel, und ben Chaudeau bariber. T fle in ber Mitte von einander, ﬂi&;t ben Kern

. | el mi in= Chaudeau. | bfmuﬁ,.lcgt bie Upfel in Wein, und Febrt fie wie
b1z ®e{m€€m‘e ‘)[t’pf mit Pein= C a? sat - die vorigen in Mehl um, obe'r man dimftet fie

‘)3?9:1 fepalt ‘fcbéne gIe'icbe %a&&gfé[, .fcbneir k “_“d) in Buder und MWein, aber nicht ju weidy,
det fie in ber MMitte von einander , iyt die Keve | “sichter fie auf dis Sduffel beraus, madt eine
. - n‘ r-y. - ‘

‘ gute

s

L

-
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Greme gut auf bdem Feuer ab. Fdngt fie an
didlicht su werden, fo giebt man fie fiber die

Hpfel , tberftreut fie mit RJuder, ftellt fie noh -

ein wenig in eine warme Rohre, und gieht fie

dann zur Xafel,

515. Aepfel mit Befdhantel im .Dfen.'
RNaddem gute Upfel .gefd)&lt und gefpa[f:t

worden find, diinftet man fie in Buder und Wein §

[' fddalt; dann ftaubt man feines
- DBrert, giebt ben Feig

weidh) , madt dann ein Befdamel nadh Nro. 11,
riibrt e8 mit § Gperdortern und den Sdynee von
6 Gyerflar ab, und 6 Loth auf Limonien abgerie.
benen Buder daju. Jft diefed alled {hon pflaus
mig abgerfibrt, fo {dmiert man eine Schiiffel
mit Butter aud, gicbt eine Lage von dem Bes
fbamel, und cine Bage von den gedinfleten Apfeln,
bann wicder Vefdhamel , und wieder Upfel, zue
lest wicder Vefhamel darauf, uberfireut e3 mit
Buder, und lafit ¢3 nodhy I Stunde in der Robre
oder Zortenpfanne baden, bdann giebt man fie

{hnel sur Tafel. ’

Berz

— 303 —

gute Greme mit £ Maaf fiffen Rabm, 6 Cpers -} A ——————— "
bottern, ein Flein wenig geftofenen Diandeln, ¢is 3k o
nem &Stud auf Limonien abgericbenen Buder, eia |

nem Paar Loffel voll Mebl, und rihre Ddiefe/ # 3

- Bon Serms oder Hefenteig gebas
- ckene Speifen, |

516._» ?%i-enez;: ober %aﬁnacb(tfrapfen.‘

Dian. giebt 1 Pf. Drundmebl in eine Shifs
fel , ftellt 8 an ecinen warmen Ort, bid ¢ laus
it wird, nimmt 10 Eperdotter, 5 gange Gper
und 1 Quart {igen Rabm in einen Hafen, dann
Ligt man L Pf. Butter jergeben, feibet dad Reine
Davon ab, giebt ¢8 an den Rabm und die Gyer,
und das Sdure fobitttet man davon weg giebt
aud) 4 oder -5 GEloffel voll gute Hefen, und ein
Fleines @tid Buder darein, quirlt alles jufams
men qut ab, mifht den Teig damit an, und
fdlagt ibn fo lange ab, bié er fih wom Loffel
Dbl auf cin
: barauf, und walszt ihn

einen Fleinen Finger dikf ausd, flicht fodbann it
 einem Weinglafe Wldtter ab, gicbt auf jedes diefer
Dlatter einer Hafelnuf grofi eingefottene Weicha
feln oder Weinbeere, legt o Bldtrer auf einander,

und ﬂ-igfgt fie. nodimal mit einem Fleinern Glafe
. aud, giebt fie fodann vwieder auf ein befonderes

‘mit Deehl bcﬂau?teé, Brett, dedt fie mit einem
Ludpe gu, und I4fit fie an einem warmen Orte

-""f’d)‘bn hody aufgeben.  Die Ubfchnigeln ven dem
1 Zeig legt man wicder in bie Schisfiel, und da

man
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man Bei bem erften Unmacben ded %ngs ¢in wenig |

von dem Ubgequirlten Gibrig laffen foll, fo nimmt

man Diefed nun, und madt aud von den Ubs
{hnitten ben Teig wicder gehdrig weidh an, walst |

ibn wieder aug, und fullt ihn dedgleidhen; fett
fobann einen Ziegel ober eine Cafferole mit
Gdmaly auf, dad nur ein Fingerglied tief reidht,
und wenn e nody nicdht gar zu beif iff, fo aiebt
man die Krapfen darein, fo daf fie gerdumigen
- Plat baben, dedt fie gut ju, und fest fic_auf
eine f{farfe Glut. Menn fie auf einer eite
licgtbraun gebacken find, welded man ddrausd ers
Fennen fann, wenn da8 Sdymaly anfangt ju jis
(den, bdann Fehrt man fi‘e um, und laft fie aud
auf der andern eite ein wenig baden, giebt fic
fodann quf die Sduffel, und mit Buder beftreut

warm jur Zafel. Sie miffen gang hod {epn, |

~und in der Witte einen weiffen Reif baben.

s17. Ordindre Sdyumalznudeln.

_Man giebt 1% Pf. vom {dhonflen Waiben
mehl in eine Sdiffel, madt darin von ein wenig
warmer Mild) und quter Hefen ein Fleines Teigel
an; wenn diefed aufgegangen ift, fo nimmt man
1 Maaf {ufen Rabm, 6 gange Gper, 6 Dotter

und 3 Pf. serlaffene Butter, 14§t dies alled laus

lidyt wcrbm, falzt das Diehl, und madt ed das

mit fo feft an, wie aufgegangene Dampfnudeln,
ridhtet den Leig fogleih auf dad Vrett, und dect
ibn ju.  Naddem e aufgegqngen ift, formt man

bw
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die Nudeln dn. der Grdfe einer tiefen Koffcefdhale;

dbann  nimmt man in einer Pfanne, wo man
6 oder § MNubeln binein legen Fann, ein Gtid
Butter von 3 bid 4 Loth, I Quart Waffer und
11 Pf. Sdmalz. Wenn diefed alled zufammen
gut auffiedet, gteBt man die Nudeln binein , deckt
fic gut ju, und [aft fie auf flarfem Feuer reben,
bié fie ju yrafleln anfangen; bdann fehrt man fie
um, bdedft fic nicht mebr ju, laft fie audh auf
Der. anbern @eite braun werden , badt bie Ubris
gen auf gleige Art, und giebt fie warm jur Tae

- el Dian, fann beim Anmaden bdiefed Nudels

teigs, wenn man will, qud) Weinbeere darune

~ ter geben,

~ p18. Ordindre qu\éaﬁge- pber Bauerntideln,

RNachdem man 2 Pf. Veehl in einer Shiiffel
bhat warm werden laffen, madyt man mit guter

- Hefen und lauwarmer Mild) ein Dampfl an,
-~ und wenn diefed aufgegangen ift, falzt man daj

Mebl gany mafig, nimmt ferner laulichte WMilch,
und madt den Feig an, {hlagt 6 Cper dayeing-
und giebt 4 Loth warm gemadhted SdHmal; dagu.
Der Teig muf etwas weidber ald gu andern Heo

.. fennudeln feyn, man fihlagt ibn gut ab, bid er

fcbone Vlattern aufwirft, [4fit thn fobann an

. einem warmen Orte mit einem Zudye bebedt gut

aufgeben , Beftreut ein Vrett mit MVell, und
treibt die Kidpeln in ber Grdfic cines @pes aus,

- ober, wenn ¢8 Dbeliebt, nody grofier oder Plemer'
o wan [afit fie dann nod) jugedect ein wenig auf-

|3 gehen
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geben, und fest Schmaly in einer tiefen Panne auf's
wenn ¢8 beiff ift, nimmt man die Kideln, und

- gicbet fié mit biiden Handen, welde man vorher
~in gerlaffened @dbmaly ecintaudyt, in bder TWitte

gang breit von einander, jebody mit der Worfidht,
baf dir Feig Pein Bodb befommt, legt fie dann

in bad ©dwmaly, foviel ihrer ‘Plag baben, giefit
mit einem Fleinen Loffel Uber jeden etwad von dem

befien ©dhmalze darauf, tamit fie {dbén aufges
ben, und wenn fic auf eciner. Eeite braun find,

{o Pebrt man fie um, uwd [dft fie auf der ana
dern @eite eben fo werden, nimmt fic dann hers

aus, lafit fie ablaufen, und giebt fie jur Tafel.,

519. Japfenfuden.
© Dtan madyt von 13 PR Debl , 1 Maaff fiis

fien Rabm, L Pf. jerlaffener VDutter, 4 oder 6

Zoffcl voli quter Hefen und cin wenig Salz, einen
Lerg an, {dligt 4 gange Cyer und 6 Dottern da-
ran, dedt den Teig yu, und wenn er aufgegangen
ift, fo madyt man lauter fleine Nudeln, wie eine
walifche Ruff grof, daraud, Ddrebt Idnglidyte
Ctrieseln, legt immer ywei tibers Kreuy fibereins
ber, flechtet davon 4fahe Bovfeln, und badt fie,
nachbem am Gnbde die 4 Theile jufammen gedriide

‘worden, fogleidh aud dem GSdwale auf beiden

Ceiten gleid), und giebt fie yur Lafel,

520. Cepbudhen ober Hauberling.

an madyt aus 1 ‘L‘f Mundmehl mit laug
liht warmen Waffer und guter Hefen ein Dams

pfel
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pfel an, [4ft e3 aqut aufgeben, nimmt fodann
eine Hand voll gany Elein gefhnittene Jmwicbeln
oder @ebnittlaud, giebt dief.3 in Dad Mebl, wela
thed man falzt; Dann madyt man den Reig mit
warmen Wafjer und mit hobftend 5 Cpern an,
fcblagt ibn redht gut durdy, bid fich der Feig vom

" 2bffel abloft, und lafit ibn fodann jugededt fteben,

bis er {hon aufgeht.  Wenn er nun aufgeqangen .
ift, fo fest man &dmaly in einem flacen Tiegel
ober ciner ‘Pfanne auf, und legt nody, ehe ¢8
gang beiff wird, dic Kiddeln mit dem GFlofel hins
ein, dedt fie qut zu, und (4Gt {ic baden.
fie nun auf ciner Seite braun, fo Fehrt man fie
um, und lafit fi¢ auf der andern Geite ebenfalld
braun werben, giebt fie warm beraus, und gleidh sur
afels, Diefer Teig muf aber etwas weidier fepris

521. Reifblicheln.

' 9ta Fodt 1 Pf. Reif in 2 Maaf Mild)
gang troden einj wenn e faft ausgeFhblt ift,

“treibt man ibn mit § Gperdottern und 4 ganzeit

Goern ab, giebt 3 oder 4 GRIOF:L voll Hefen und

© then fo viel Dbl darein, baf er wie ein Nudels

teig wird, falgt hn gany mdfig, und (&ft ibn
gugedect aufgeben, flaubt Diehl auf ein Brett,
madt Barauf die Nudeln wie ¢in Gy grof aus,

- lafit fie nodh ein wenig aufgehen, fest Sdhmalj
(. in einet Panne quf, madt in jebe Nubdel nady
. der Range mit dem Dieffer einen Schnitt, und
~ badt fie gang EABL und langfam aus dem Shmala

U2 3¢,

®&ind
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beftreut fie mit Budfer und Jimmt, und giebt fie N

/’i . Sx}‘bcv Nohre gébacﬁene *mebirpeifen. -

gur Tafel. Dedgleihen Pann man fie audy von
Sried madpen. S

522. Topfer = oder Duarfiideln.

Man nimmt cin guted MDMaaf Quark, dridt
das Waffer rein davon aud, treibt ihn mit 6 Cye
erdottern und 2 gangen Gpern fein ab, nimmt 2
ober g Gfloffel voll Hefen, und eben fo vicl wars
men f{ifen Rabm, falgt ihn, und giebt . Diebl
daran, fo, bdaf ein Teig fo feft wie ein Nubdels
teig daraud gemadpt werden Fann, dedt ihn ju,
und (dft ibn gut aufgiben. Diefen Ieig madt
man wie jenen ju Reiffudyeln nadh) Rro 521,
badt die Rideln qud) dedgleihen , und giebt fie
jur Zafel, ;

523. Duark: oder %opferfériegeln.

~ Mian nimmt aud) dedgleihen ein DMaaff aus

tén Quarf, drikt ihn gut aud, treibt ibn recht
fein ab, fdldgt 2 oder 3 Gnerdotter davan , und
vermifdht ihn mit Diehl fo feft, wie die Topfers
nudeln nady Nro. 446, drebt davon Finger lange
Gtriezeln qus, und badt fie im Shmaly unter
beftandigem Sdhutteln. MWenn fie anfangen braun
su werden, fo tpringen: fie auf, und werden um
und um gan; gefraufit,  Wenn fie audgebaden find,
legt man fic auf Drodfhnitten, damit fie dad
Fett davon beraus siehen, und gicht fie fodann
warm jus Tafel

gn

—— 309 o

524. Butterlaibel oder feiner Kugelhoypf.

Pran nimmt I Pfund Dutter und £ Pfund
Gdmaly, treibs diefed reht pflaumig ab, {dlagt
14-@perbotter daran, verrithrt jedes gut, fdyiage
aud) von 8§ Gyerflar einen Sdhnee, und rubre ibn
nebft 2 ober 3 Gfloffel voll Hefen, und 4 Gflofe
fel voll fifien Rabm davunter, falzt e&, und
aiebt 12 oder 14 GHloffel voll Mundmebl davein,
verriihet e$ gqut, fdhmiert cinen Fodel oder Be-
den gut mit Dutter aud, beffreut ¢3 mit Sems

- melbrofeln, und giehbt denFeig gut halb voll davein,
Jft bad DVeden, Diodel ober Form gany voll,
* fo ift e3 binlanglid aufgegangen, und man badt
e3 dann in der Mohre nidt zu beif L Stunde;
wenn 8 audgebaden iff, ftlirgt man e$ aus dein
Deobel, lagt cd ausfihlen, und giebtd jur Iac _
o fel. Mem ed Delieht, der Fann ¢3 audy mit*Bus”
dfer beftreuen. Audy Fann man Dlandeln, Bibes
ben oder Weinbeere darunter nehmien, ,

525. Wicier Kuden. -

T Pan treibt 1 Pf. Butter oder Schmaly recit
ﬁ pfldumig ab, rithrt g8 Gyerdotter nad)y und nadh
- davan, § Pf. fein geftofenen Buder, ferner vom
: . ciner

[

-~

)
\
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einer Limonie die Odbalen fein gefnitten, ein
wenig Fimmt, etwad &Ealj, einige Loffel voll Hes
fen, eben foviel fifen Mabm, und LPf. Munbds
mebl, Died alled verriibrt mon gut, giebt ¢é in
einen 97 obel , weldyer audgefdhmiert und audge-
brofelt ift, [aGt 3 2 Finaer bodh aufgehen, badt
ed in der Rohre wie dad Butterlatbel nad Nro.
524, und giebt ¢8 Ffalt mit Sucker beflreut jur
Lafel. o

526. Orbindren Kugelpopf. -

Man (dligt in einen Hafen § Cyer, giebt
I Pfund zerlaffene Dutter, nidt gar L Maaf
fufen Rabm, und etliche Loffel voll gute Hefen
Davein, tibrt 1L Pf. Dehl darunter, falzt ed ein
weniy , giebt ed in ein Beden ober in eine Caffes
rolle , weldhe audgefhmiert und audgebrofelt ift,
lagt ¢3 aufgeben, bact e8 nad) Mro. 524, und
gicbt €8 Falt jur Xafel, : -

- % p27. Wefpenneft oder Schuecennudel.

"Man nimmt 12 Pf. DMundmebl, [aft diefes
warm werden, quirlt in einen Hafen 6 Gper, 4
Dotter, L Wlaaf fifen Rabm, I Vf. zerlaffene
Dutter , und ectlice Loffel voll gute Hefen ju-
. fommen ab, madt bdamit dad Drehl fo feft an,
wie einen Dampfnudelteig, und laft ibn ein wenig
~aufgeben.  Dann nimmt man den Teig auf ein
Drett, walyt thn cinen Viefferriden dik aqus,
dberfircide ibn mit gerlaffenem Sdmalge, fireut

gany

P
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,~"-g,,anb bid. reingemwafdhene DWeinbeere barauf, und
rollt den Teig nach der Bange, gleidh einem Strus
bel, jufammen, fdneidet fodann nach der Querre

1\ g Finger breite Eticke erab, giebt in cine Caffes

rolle ober Veden I Pf. zerlaflenes Edymalz, legt
Die Sdnedennuteln alle gany Ddid ancinander
aufgeftellt hinein, laft fie yugebedt an cinem w. vz
- men Orie gut aufgehen., und badt fie fofann
Cgut aud ber Robre. Wenn fie audgebaden find,
- ftitrgt man fie heraus, und giebt fie gang jur Tafel.

528. Klaubnubeln.

Der Teig wird hiersu eben fo, wie nad RNeos
527 gemacbt.” Wenn er {dhdn aufgegangen iff,
gicht man in ecine Gafferofle oder WVedlen Krebs-
butter, aud nod befonderd jerlaffene Dutter in

b einen Ziegel, madt mit einem Gfloffel lauter
P*' - Fleine Nudeln, gleidh einer walidhen Nuf, in die

“Gafferofie.  §ft nun ber Bobden der Cafferole

die Krebsbuttrr im Riegel ein, und legt alle fo”
_eingetaudyt aufeinander hinein,

" und badt fie dbann in der Nobre wie die verigen.
I 2Wenn fie qut audgebaden find, {tiryt man fie
2 beraus . und giebt fie gang jur Tafel,

; i
H

529. Abgetriebente Kolatfdhen.

i an treibt 3 PF. Butter oder frifdes Ehmal

% mit 10 Gperdottern et pflaumig ab, und ven 6
’ R s @pﬁ':

fiberdedft , fo taudht man jede TRudel befonbders ing

8t die Caffevoliess™ O
balb voll , fo Hort man auf, laft fie aufgeben, -

1

t
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Gperflar wird audh der Schnee und etliche Loffel
voll Hefen nebft ein wenig DeudFatblithe darunter
gerithre.

barauf, fberfireicht fie mit Gperdottern , befaet
fic mit Suder, dadt fie {hnell aud der Rohre, und
giebt fie auf Der Scbitffel jur Tafel. INady Be-
Ticbent Fann man aud noch Buder darauf fireuen,

'530. MWiener Kolatfden.

Dran ribrt L PF. BDutter mit 2 gangen Cps
ern und 2 Dottern redyt plaumiq ab, giebt nod
2 Pf. Dehl, 1 Pf. Buder, die Sdalen von einer

fimonie, und ein wenig Jimmt dagu, fest dies

fen eig in einen Keller, damit er redt feft wird,
Tegt einen Vogen Papier auf eine Platte, flaubt
Dtehl darauf, und madht die Kolat{hen in der
Grofie einer wall{den Nuf, davauf, drudt fie fo

bunn sufemmen, daf fie nur.2 Mefferriden did
~ fink; dann madht man von 2 Cyerflar einen ©@dynee,
mifcht Buder darunter, fiberfiveidit die Kolatfden
bamit , und uber{acet einige 1it fein gefdnittenen

Prandeln, andere mit Weinbeeren, und badt. fie.

 alle vefd) aus der Kobre,

531. Uedpte EarlBbader Kolatfchen.

Dian nimmt L Pf. BDutter, rihrt diefelbe in
sincr @difjel, bis fie {hon weif und faumig
B wird,

Died wird mit § PF Vel und cin wes | §

nig @aly angensadit; man Laft diefen Teiq qut 4 §-.
aufgeben, dann befdet man eine Platte mit Dlebl,
madht die. Kolatfhen wie eine grofie Nug gro§
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wird, GSobann werden 3 Coerbotter  winer nad
dem anbern, fo lange eingerlibre, bid nidytd mebr

~ bavon zu feben ift.  Dann nimmt man 2 Loffel ool

gute Hefen, g Loffel voll lauliditen Scymetten,
ein wenig Diudfatblithe , ¢in wenig Saly, etwad

~ Limonien{bdle, und I Pfund feined DMundmepl.

Died alles wird zugleid) gut abgeribrt und abs

gefdblagen, bis der Feig Blafen wirft, welhen

man dann an einen nidt zu warmen Ort {{elt,

bis er aufaegangen ift. Dlan nimmt ibn fonacdy

auf ein Nudelbrett, theilt denfelben in 14 Theile,
madyt jeden Theil {hon rund, feft jeden auf ein

Etad Sdyreibpapier, dridt ibn ein wenig breit,

und LAt diefen fhon ju Kolatfhen geformten Teig
nodhmald aufgeben.  Sodann madht man einen
Gdhnee von Gyermeif, beftreidht damit die {hon bisher

aufaegangenen Kolatjdhen dergeftalt, da§ die obere

Flade gang damit bebecdt wird; dann beftreut man
fie gut mit geficbtem Bucker, und legt jn die Mirte
einer jeden Kolatfche eine eingefortene Weidhfel, und
it fie fammtlidh (o lange flehen, bi8 der Buder
yerfleffeniff.  adpher giebt man die Kolatfdhen auf

ein Bled), fest fic in cine audgebeijte Robre, und. -

badt bdicfelben bet gelindem Feuer, bis fie balb
braun werden. '

y 532. Bobhmifdhe Kolatfchen,

Man nimmt 1 Pf. Mundmebl auf ein Bretr,
falst e3 ein wenig, walfet L Pfund Butter gany

- blattlidt darein, madt fodann den Ieig mit 2 Eps

en, 2 Dottern, 2 GfIoffel voll Hefen, und 2
' oder

‘_/ .

-

s
PL Y



314

ober 2 Boffel voll fuﬁcn Rabm, an, arbeitet ibn
gut ao, feplagt ihn in ein Fudy ein, laft ibn
ein wenig aufyeben, walzt ihbn dann auf dem
Brett einen Weflerriiden did aud, flidt mit eis
nem Glafe ein Thaler grofied Blatt ausd, beftreicht
ed mit Gperflar, legt etwas eingefottene Weidhfeln
oder Zleinbeere darauf, und wieder ein anbered
beftridhened Blatt dariiber, madt fie alle dedqleiz
d)en, lafit fie (Ddn aufgehen, badt fie aus dem
CGdimalze, und giebt fic warm mit BucEer bes
freut jur Zafel.

533. Wafferbirchel.

Dian nimmt I Pf. Sdmalz und L Pf. i’Baf;
fer in einen finegel

10 ober 12 Guer, cined nadh dem andern, daran,

verribre jeded gur, falzt 8 ein wenig, und mad;t'

auf einer Platte, die mit Deehl beftaubs ift, einer
FNuf grofie Haufeln von dem Teige darauf, badt
. fie. fbnell aud einer qut gebeigten Mobre, und
wenn fie audgebadien {ind, giebt man fie auf die
Shiffel, und mit Suder beftreut jur Tafel.

534 Befameltuchen.

Man madt ein Befdbamel mit fifen Rabm
nady MNro. 11, ribrt aud) gleidh auf einer Gluth
~ nodh 4 Gperdotter daran, und laft fie abtrodnen,

treibt fie fodann in ciner Sdiffel mit g Cyerdots
-~ tern

lafit €8 jufammen gut auffice
Den, ritbre L Pf. UMundmebl darein, trodnet dies .
fen Feig auf ber Gluth ab, {BHlagt dann gleid)

<

3
/‘r
1

tern” und Dem @dnee von 6 Gyerflar ab,
" 3 Pf. geftofenen Buder, und von 2 Zimonien bie

- nem ©dymalze gefdymiert,

aiebt

fem gefcniteenen ©chalen davunter, vervibrt als
led gut, und madit die Kuchen Desgleichen wie
e oor;eme[bctcn nah RNro. 533, badt fie eben
auf diefe Art, und gtcbt fie mit 31;&31: beffveut
jur Tafel,

535 Abgetrieberne EiBaf‘feIn.’

Man treibt I Pf. Butter mit 12 Eperdottern
pflaumig ab, Dann wird von g Gyerflar Der

| ©dynee, 1 Pf. Buder, -um 3 Fr. Jimmt, cin

Quart fliiger RKabm, und £ Pf. WMundmepl jufams
men qut abgeriibrt, bdad Waffeleifen mit gerlaffe-
und wenn e$ warm ge:
macht ift, ein Paar Loffel voll von dem Serihye
ten binein geftllt, und auf beiben Geiten qgut
gebaden,  TWenn mian fic beraus nimmt, werden

-fie tber ein Walzholz gebogen,  mit Suder Beu’

fireut, und jur Zafel gegeben,

536. Germivaffeln.

S,’Jtersu werden 12 Loth Butter 3erlaﬁ'en, und
unter L Pf. Mehl gerdhrt; dann Fommt ein Quart
fufer lauwarmer Rabm, wie aud) 6 Cyerdorter, efs
liche Zoffel voll gute Hefen, von einer Limoenie die
fein  gefdnittenen Sdbalen ,. und Buder hingu;

doch darf-vom Lestern nicht ju viel davan gegeben
- werden, weil fich dag Gebicke fonft niht gut vom
. €ifen ablofet,

Man" ftelle den Feig an - einen
wars

I
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warmen Ort, lafit ihn aufgehen, badt Bernady

bic Waffeln nadh) Nro. 535, und erbalt fie ima ¢ |
mer warm und refth, bis man fie mit Buder bes n}

fireut ju afel giebt,

537. Guter Weidfelfuden.

Mian nimmt 12 Loth fein geflofienen Suder

in einen Dofen, (dldgt 12 Gperdotter daran,

rithet ¢ I Gtunde lang, {dldgt aud) ven dem
12 @yerflar cinen Schnee, rihrt ihn Ddarunter,
und nody um 4 fr. fein ' gericbene: Semmelbrofeln
baju. Wenn diefed yufammen pflaumig abgerithre
ift, fo mifdht man 2 Maaf abgejupfie - Weidfeln

barunter, fdmiert cin Becken oder Cafferolle didk |
Deftreut fie qut mit Brofeln, |

mit Butter aus,
~und giebt dag Gerthrie davein; dann badt man
e eine gute Stunde in einem Vadofen oder in
ber Mobre. Um ju wiffen, ob ber Teig audgee
baden ift, flidt man mit einem effer in die
SPtitte hinein, woran algtann nidtd vom Feige
, Bangen bleiben darf. Dan lofet ihn fodann mit
bem Pleffer um und um ab, und fHirgt ihn hers
aud. Wenu er audgefublt ift, {dneidet man ihn
su Bdnitten, und befict thn mit Juder. Wer
biefen Kuchen lieher faftig ift, darf nur eine gute
Hand voll Weidbfeln mit einem Duart Waffer und
4 Loth Buder auffesen, e gut emfod)en {affen,
und bdiefe Sauce fodann durdy ein ‘Sieb gefeibet
tiber den Kudyen geben, weil er sody warm ift,
iaanut et gut angiehet,

538
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538, Aepfelbudhen.

i Pran {dalt 5 ober 6gute Mpfel , und (hnels

© Det fie Flein Jemurfe[t auf , treibt L Pf. Butter
“unbd 12 Gyerdotter redht pflaumig aB nimmt Biers
zu nody von g Eperflar den @d)me und um g
Fr. fein geviebene Gemmelbrofeln, wie audy £ Pf.
fein geftofenen Buder und I Quentden Jimmt,
Wenn. diefed alled gqut abgerihrt ift-, fo mifd
man auch bie aufgefdnittenen. Apfel darunter,

- fdymiert eine Cafferolle ober Peden. aus, beftreut
¢ mit Brofeln, und badt den Kuden, wie nad
Nro. 537 befdricben. Auf diefe Art Fann man
audy die Kuden von Weidfeln obtr abgepﬂucfteu
LWeintrquben madyen.

539 ﬂrepfe[fd)alott;

: Wran fddlt etliche gute Apfel, und (GHneis
“det felbe ju vunden dlmnen WBlattern, taudt fe
in Wein ein, Febrt fle in Dbl um, und badke
fie nur gelb aué dem Sdhmalze; fodbann nimmt
man um 2 oder 3 Fr, altgebadene Semmeln, {dneia
pet bavon nad) der Lange lauter diinne Sdhnitd

1. ten, LGt fic an der breiten Stelle gany, und an
. ber {dmdlern {piget man fie auf beiden Geiten
F - 3u, nimmt {odann eine flache Cafferofe, fo grof
. man fic braudht, fhmiert fie did mit Dutter aus,
2 nimmt 2 Maaf {Lfen Rahm, und I Pf. zerlaffes
: ne Dutter,
. und belegt den Boben der Cafferolle gan; ordents

taucht jebe 6emm¢1fcbnttte barein,

¥ Izcb pamit, o, Dafi dad DBreite der Senitten
»,,'”“ der Geite berum , dic Opigen davon aber in

o | ber

P
N



ber DMitte ded Vodend sufammen Pommen, Die

@cite um bdie. Cafferolle berum belegt mon ebema ®

f.
4
. N

falld mit eingetauctten Edynitten ,  indem man )
immer vort einem &dinitte dad Vreite, und von:
dem andern daé Episige in den Vobden fieckt.
Hat man dann die ganze Cafferolle mit diefen

Edhnitten belegr, fo fulit man fie ein, und zwar

immer eine Lage von den geba&enen‘ﬁpfeln , f{o,
bag erft eine und bann eire Lage von eingefottes
nen Weidyfeln oder’ Weinbeeren fomme, und fo
fabrt man fort, bid die Cafferole voll ift. Dan
Fann diefe Gpeife audy auf die ndmliche Urt mit
Pflaumen, welde in Wein aufgefodt find, ma=
den.  Wuf die Apfel Fann man Buder fireuen,
wenn fie fauer {ind, und oben wieder mit {olchen
eingetauchten ©emumeln judeden.  Dann nimmt
man Den nodh Ubrigen {liffen Rahm, fhlaagt 2 oder
3 Gperbotter Daran, quirlt e3 ab, und giebt ¢p
parfiber, badt ed fodann eine gange Stunde im
Ofen oder in der Rdhre, (6t 8 auf beiden Sei-
ten mit einem Dleffer ab, und fturgt ed auf cine
Eduffel beraud. Dann fann man nadh Belicben
©gRein mit Buder auffoden laffen, und dariber
geben, oder, wer ed trocen geben will, {iberfireidyt
e mit Gperfhnee, und beftreut e8 dik mit Jus
der, [aft 8 nod cinmal in der Robre abtrodnen,
fo fiebt e8 wie eine Torte aud, und dann giebt mat
3 gur afel.

s40. Goerdotterfudyen.
Man fiedet 7 Harte Gver, nimmt davon bdie

Dotter heraus, {oft fie fein, vhhre fie mit L P6H°

BDuts
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", PButter rédbt pflaumig ab, und ribrt aud) noch 5

' ® frifhe Gperdotter nach und nady daju. Dann
nimmt man 6 Loth Buder, 6 Loth Wiehl, von
- 2 Gyerflar ben ©dhnee, wie aud von. ciner Limoa
nic die Gcbale fein gefdhnitten dazu, (chmiert und
brofelt eine Cafferofle ober Neiffdiffel mit Buta
ter aud, giebt Dad erfihrte hinein, [&fit o8 cine
Gtunbe langfam backen, unbd giebt ¢8 Falt mis

 Buder beftreut jur Tafel.

541. Aepfel im Schlafrock.

. Man nimmt Upfel von gleiber Glite und
AUrt, {dbalt und fdyneidet fie in der Mitte von
- einander , fticht die Kerne heraus , und fillt fate
beren etwag Gefottened bincin, nimmt fodann eie
~nen Vutterteig nady Nro. 248, walzt ibn einen
Meffereiiden bid qus , {dneidet davon vieredigte
Flecke , leat auf jeben Flek einen Balben Upfel, .
und dag Cingefillte duf den Boden, driidt fobann

- Die 4 Gden ted Fledd auf dem Upfel oben jua
 fammen, Uberflreicht die Yepfel mit Gpern, b,
fie in der Robre, uud gicht fie Falt mit Judes

beftreut jur Tafel,

3

e 542, ?Iepfe!?tapfen.

Man nimmt ehenfalls gute Wepfel, fhalt fie,

}' - und fpneidet diinne runde Vldtter davon, nimme

_cbenfgﬂé einen Dutterteig nady RNro. 248, waljt
- ibn cinen Mefleveiden did aus, und flidt von
b , Dew
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b& ndmliden Grbfe, wie die Uepfelblitter, aud

von Vutterteig Blatter aud, legt dann eine Lage. o |
) . fi -

Butterteig, und ecine Lage Uepfel , dann wieder

cine Rage BDutterteiq, Uberftreicht ed mit Gpern,

Beftreut e8 mit Buder, und badt ¢8 {don aud

ber Robre, aber nidht ju Peiff, und giebt b dann’

sur Tafel,

543, Pandel= Draultafdhen.

Man madt eine Fall von 3 Pfund Danbeln,
3 Pf. Buder, und wvon g Eperdottern, nimmt
von 3 Gyerflar ben @cdnee , von ciner Limos
nie die abgeriebene ober fein gefdhnittene Sdale
darunter , und vibre alled jufammen eine balbe
Gtunde lang qut ab; dann madt man einen Duts
terteig nady Dlro. 248, formirt davoh etwad lings
ligte Fleden, gicbt einen BOfel voll von bdiefer

s SDtandelfall darauf, Oriide von unten und oben

“ben Teig fibereinander, jedoch fo, Daf er et der
_ORitte offen bleibt , Uberftreicht den Teig mit Cys
., und badt ihn gang Pibl ausd der Rore.

544 Bolaner Strudel.

Man treibt 6 Loth Buder, 6 Loth geftofene [

andeln mit 6 Cperdottern ab, nimmt aud) }

Dfund Weinbeere und Flein gefdnittene Bibeben, b

1 Loth Bimmt, L Loth Elein geftofne Gewiirss

‘ndgeln barunter, und riipre died alled gut abj
dann madgt man tinen guten miben Teig nad

~ ‘ Pre,

Nro. 249, und walyt diefen ju einen dinnen Fled
oud, ftreicht die abgeriihrte FiU darein, rollt ibn
gany loder Uber einander, legt ihn in der Runs
be {hnodenformig jufammen , Gberftreicht ibn mit
((épternb, Qiebtb ibl;n auf eine Platte, backt ihn eine
unde in ber Rohre, und giebt i i
ot bre, 9 ibn abgefuplt

545. Rdfepaﬁfe‘tén.

. Hiergu nimmt man L Pfund Parmefantafe,
ftofit ibn eine viertel Stunde im Miorfer , mifdht
4 ¥oth Butter dagu, ftoft es darauf wicder cine
viertel Stunbe , gicht - hernady 2 gange Gyer
barein, und ftofit ed nody eine halbe Stunde; bann
nimmt man einen Dutterteig nady Nro, 248,
madyt ibn Defferriiden dik qud, ftidht mit einem
Glas runbe l@d)eiben aud , legt von dem Geflofs
feen em.-g)aufel darauf, badft ed aud der Nohre,
ober in einem Ofen in nidyt ju grofer Hise, und
gicbt ¢3 dann gleih zur Fafel, ' o

e ——— s |
w e

Berfhicdene Sattungen Torten,

546. Biscuit - S.{ort'e.

Man nimmt. cinen glaficten Hafen, fbldgt
8 Gyerbotter davein, wie aud) L Pfund {dHénen
% durdpa

AN



burdygefiebten Buder , (dblagt ¢8 jufammen eine
Falbe &tundbe ab, madt weiter von g8 Guerflar
Gdnee, riubrt ibn qud darunter, und fdliqt ed
sufammen’ nedh eine viertel Stunde ab.  Dann
ritbrt man 4 Both IPundmehl, und g Loth Stirfs
mebl oder DHaarpuder darunter, verriihrt diefed
nodh qut damit, {dymiert dann ein Model oher eis
ne Gafjerolle mit Sdymaly aud , BHder ¢3 mit
PBrdjeln, giebt die gqerithree Torte hinein, bddt
fie vecht EOBL faft eine @tunde in der Robre oder
- Lortenpfanne , fticht dann mit emem Wiefjer bins
ein, und, wenn fie ausgebaden ift, fo firyt man
~fie Peraud, Pebrt fie dann wieder um, und madt
ein Gis oder Guf von Buder darlber  Plan
nimmt ndmlid 4 Both Suder in eine Sdiffel,

- yoenn er vecht fein geffoffen und gefiebt it , fo

¢ihre man von cinem Gy dad Weifie darein , und
rubrt ¢d auf einer Seite eine halbe Stunde ab, bisg
e {o didf, wic ein dides Kinddmusd wird , ribrt
audy ein Paar Tropfen Limonienfaft darunter, {bers
ftreidht dann die Torte einen WMefferriiden did das
mit, und [4ft fie im Ofen nur abtrodnen , damit
fie fddn glangt, und weif bleibt.  Aud) Fann man
nady Lelicben dad i3 mit cingefottenem Safte
farben, ober man beftreur ¢ mit Streuguder,

OBl man ed roth farben, {o giebt man ein Paar

Zropfen UlPermedfaft daran; will man e blau
farben , fo nimmt man Weildyenfaft; foll e8 grin
werden, fo nimmt man ©pinattopf darunter, oder
man weichet in dad Gperflar einen Tag juver tos

be Kaffecferne ein, fo wird ¢8 {don grim, und

bad Gis cben o werden,
547

€ * »
¥

“bad Gerithrte binein,

——— <
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' 547. ®efllte BisScuittorte.

Man  nimmt  fein  geflofenen  Buder ynd
Starimehl, o viel man will, trodnet es juvor’
auf dem Ofen, damit ¢3 recht fein und troden
wird, wagt fodann cben fo {dwer Buder, al3
Diebl, dedgleiden auh eben fo {dwer Gyer al3
Buder ift; find e8 aber § Gyer, fo muff man,
um an Gewidte nichts yu verlieren, in Radfidt
auf die Sdale cined mehr, folglig o Gper nepo
wien , die man in cinem Hafen mit dem gefiebten
Buder eine Stunde lang abidligr, Dann rithrt
man dad Starfmebl darunter, und madt von eis
nem VBogen Papier eine ldnglichte oder vierecFigte
Kavfel, wie man will , (Bmiert fie mit Gdymaly
aud, und befdet fie mit Brofeln; dann giebt man
D fet ed auf eine Platte,
und badt e gany Fibl in ‘ciner Robre oder Yora
tenpfanne, Wenn e8 gebaden und ein wenig quds
geFuble i, fo fihneider man von oben den Dedel
bavon ab; nimmt vongder Witte die Mollen bera
aud , gicbt eine gefottene Weidsfel barcin , dann
wieder eine Lage von den Wollen , unbd wirler

- ol dann legt man den Deckel darauf, von ten

nodh ubrigen Wiollen fchneidet man langlide @ tdns
gel, und giebr fie alegeit wieber auf den Deckel
berum, eine Rage Fall, und wicder einen Stdmy
gel, ober man fann audy die Gtingel in Quabs
rat [egen, und ingwifdhen die Ful und die Srins
gel mit verfdyicdenen gefdrbren Gis uberiehen, und -

" o im Ofen abtrodnen laffen, fo ift die Torte reche

sierlich, _

a2 543,
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548. Brodtorte.

Hiecvyu werden L Pfund unabgefhalte Mana
dpeln auf einem Reibeifen aufgericben , und 3 Pf,
abacichalte geftofen, fobann gufammen in einen
Hafen genommen , und wit 3 Piund geftofenen
Buder, und 1§ Gyerdottern, eine balbe &tunde
Tang recht {bnell und Pflaumig abgerubre; dann

Fommt der ©chnee von 12 Guerflar und 4 Loth

fein aufgericbene und abgetrodnete {hwarze Brods
brdfeln , audy 1 Loth Flein gefloffene Semitrss
négeln, 1 Loth Yimmt, von einer Timonie Die
Gdale Flein gefdnitten, darunter. Wenn Ddiefes
alled jufammen gut verriiher ift, fo {dymiert man
einen Reif, ober ein Tortenmobdel, brofelt e5 aud,
und backt bie Torte gany PObL eine gange Stunde
barin. Q{ft fie audgebaden, und aud dem Dio-
bl genommen , fo itbergicht und ziert man fie mit
Gis , wie audh mit cingefottenen Frichten. '

549- Danpeltorte.

Pfund Dlandeln
gany fein, vermifdpt fie mit 12 Loih Buder us
fammen in ¢inen Hafen , {dligt 16 Cyerdott:r
daran, rubrt Diefed gufammen i Gtunde gut ab,

{dldgt von 4 Gyerflar cinen Sdnee, riibrt ibn '
parurter, wie aud. die Flein gefchnittene Gdale

einer Timonie. §ft nun alled pfloumig abgeriihrt,
fo badt man &3 in enem Reif oder Deobel nad)

Giro 548, unb siert die Torte dann, che man fic
jur Kafel giebt, nady Belicben, |

560. - -

. geriibrt.
©im Diodl oder Meif gebacken, und mit einem T3

—-— 325 -
550. Ghoboladetorte,

Wean - nimmt L Pfund fein geflofenen Ju-
der, 3 Pfund fein gertoffene Dlandeln in einen
Hafen, (Blagt 16 Eyerbotier daran, rihre ed eis
ne gute balbe Gtunde lang, {dhlagt von 12 Byers
Flar ceinen @&dhnee , riibrt ihn nebft g, oder,
wenn fie Flein {ind, 4 Tafeln geriebenen Clofolas
be darunter. Uebrigens giebt man das Abgeriihra
te in einen Reif oder Diodel, baft e8 nadhy Nro.
548, unbd iers e8 mit €is, wie in ro, 546, nad
Felicben, ‘

| 551. @pinattorte.

 Hiergu wird ebenfalls 1 Pfund Buden und §
Pf, DMandeln Flein gefiofien, wie auch von 6 Eys
ern ein gut audgedrudted Gpinatichvttel nady Nro.
19 fein geftofen, und mit ben Mandeln und Ju-
der und 12 Cperdottern abgefdlagen, ein Gypis
natropfer nady Nro. 15, damit 8 {hon grin
wird, dann von 12 Gperflar den Sdhuce darunter
Uebriqens wird die Torte nad) Tro. 548

nach Nro. 546, ¢he man fic jur Tafel giebt, Uber:

. gogen.

552. Lingertorte.

, Man fofit £ Pfund Buder, wie aud 3 Pf.
abgejogene Dandeln , und 6 Dart gefottene Eyers
botter vecht Plein, treibt ein balb Pfund Butter

~ mit
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mit & Gyerdottern ab, rithrt aldbann den Zuder,
bie Diandeln und die barten Goerdottern, wie [ |5
audy von einer Limonie die Edyale fein gefdhniteen, r;;"

und cin weniq Bimmt daveins bann mifdht man '
ein balb Pfund Deh! daran, madyt diefen Ieig
auf dem Brett jufammen , walyt ibn einen Daus
men did aud , fibneidet bdie Torte in der Nunbde
aus , fo grof man fie baben will , flreicht einge- ‘
fottene Weichfeln , aud)y Jobannidbeere oder Ris - |

- biefem den eig an, daf er yufammen Halty dann

treibt man ibn aud , fallt ibn mit eingemadyten

Weidhfeln oder Nirbidbeeren , madht ein -Gitter

= Darauf, badt e8 wicder nady ro. 552, und gert
bie Forte nady Sufio.

- 554 Gine gefillte Brofeltorte.

bies, bavauf, madyt die Ub(dhnitten wieder jufam: ONan madyt den Feig wie den vorher gemele
men, walt einen Fled  aud, rabelt mit einem - bdeten nad) Mro. 553, madht Tavon 3 oder 4 gleir
Krapfenvddchen fingerbreite Streifen , madyt davon | ¢be runde Vlatter, beftreicht jedes mit Gy, badt
ein Gegitter dartber , und auf der Seite einen .. audy cin jebed Defonderd , legt dann die Blarrer
Rand barauf, fberftreidht die Torte mit Gpern, ordentlich auf einander, und fillt zwifchen jedes
giebt fie auf eine Platte, madbt einen Reif herum, Dlatt eine- anbere eingefottene  beliebige Full ein
damit fie nidyt su flarf audeinander gebe, und  bat man nidbté anderd jur Ubwechdlung, o Pann
backt fie fodann in einer nidt gar. u beifen Kobs " man audy im Fall der Noth Wepfel braten, bdad
re oder Fortenpfanne, Plan Fann audy die Strei- | Dlarf davon mit Suder einfieden, und in die Lors
fen mit gefarbren Gid, wie nad) Rro. 546, jier . te fullen.  @ind die Bldtter ordentlih auf eins
ren. - - ender gelegt,  fo madt man von 4 Gyerflar cinen
- : 1 @dnee, ﬁberﬁreicbt bamit die Torte fingerbid,
553. Brofeltorte. - befdet den @cpnee vecyt dik mit Budter, lafit die
: o : b Rorte in einer gany Fiblen Nobre ubcttro&mn,
“”"Wan nimmt L Pfund fein geﬁoﬁencn Buder, - Tlegt oben Darauf cingefottene Fridyee, und giebE
% Pf. fein geﬁoﬁcne Plandeln, 3 P Dutter, 3 . fie gur Tafel,

, ‘Df Diehl, alied sufammen auf ein Brett, mifdpe
- Dutter und Wiehl gut jufammen ab, bann Bus
er und Dandeln darunter; wenn aﬂeé gut un-

6565 ®efuﬂte Butterteigtorte.

tereinander gemifdt, iff, fo nimmt man Die fein RE? g,mm

, , . Lo o macht einen Vutterteig nad Nro. 248
gt{fci)ntrtene Gdalen  von ““e[r Etmnme,c 3 Loth 7+ walzt ibn o Mefferriiden did aus, {dyneidet bens
Btmmé : Both Gewirgnageln, ben @aft von falld 3 oder 4 Bldtter daraus, fo groffi man die
einer Limonie, und ein ganges Gp , madt ;1: o zpm paben will, Gberftreidyt fi fe mit Gpern, und

bacf

.
i
K
) [
. ’
- N



badt jebes Vlatt befonderd; find fie gebaden, fo
fept man fie wieder quf einanber , gieht zwifchen
jeved eine FUll, verfahrt damit nach Mro. 454,
und jiert die Torte dedgleicdhen.

556. Uepfeltorte.

(3 werden etliche Wepfel gefdbalt, und mit
Wein und Juedfer , Weinbeeren und Bibeben auf:
gefest, weich und gany Fury eingefocht 3 dann wird
ein BDutterteiq nad Nro. 248 gemadyt, wic ein

Fleiner Finger dick audgewalst , und auf der Geis

te ein Daumen breiter Streif herumgelegt ;5 hievauf
werben die qediinfteten Uepfel auf den Teig gethan,
und gleich aus einander geftridben. Godbann wird
vom Ubrigen Teig ein Gitter Darauf gemadpt , tie
nady MNro. 552, und die Torte wird cben fo ges
baden , und mit Buder befireut, |

557 Dresdner Torte.

s o Man rihrt T Pfund DButter mit 4 Cpern
pflaumig ab, rihrt weiterd nodh) 4 Cperdotter, 6
Loth Bucker, cinen Loffel voll Wofenmaffer, 5 Lof-
fel voll Hefen, 3 ober 4 LOffel voll fifjen Kabm,
1 Pfund Drehl, fein gefdnittene Edhale von. ciner
Limonie, gut jufammen, bringt ¢3 in einen audge:
fdhmiert und ausgebrofelten Reif oder Wiobel , Lifit
ed {ddon aufgeben, und badt ed aang Fubl wic jede
gerihree Torte, und gieht fie mir Sucker beftreut
gur Lafel. ' ‘
Golief-
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558. Cdlief- oder Spieftorte.

PMan nimmt L Pfund fein gefofenen Ruder
in cine Edhiiffel, {dlagt 16 Eyerdotter daran,
tibrt 8 eine Halbe GStunde lang jufammen, dann
1iGt man & Prund Dutter jergehen , und rithre fie
audp dagu. Ferner wird nodh von 16 Coerfiar
ein gefhlagener Edhnee, & Duart {ifer Rabm, um
g Br. Bimmt, audy Flein gefhnitiene ©dale von
¥imonie, lestend . noch L Pfund {dhoned Niebl das -
ran geritbrt.  Tenn alled diefes gut verriibrt ift,
fo nimmt man cinen daju beftimmten holgernen

© @pie mit einer Kugel in der Mitte ; weldbe einem

fpigigen Hutbopf dhnlid, vorne fdhmal, und hins
ten breit, aber rund, und ungefebr § Ele lang ift.
Diefes Diovell treibt man dann beim Feuer, ibers
fchmiert foldpes mit Dutter, bindet einen Bogen Pa
pier mit einem Bindfadey dariiber, und itberftreidht
audy bad Papier mit Butter; alddann muf ed im-
wer beim Feuer fortgetrieben , und der abgetriebene
Zeig darauf gegeffen werben,  Damit aber vom
Yeige nichtd verlohren gebe, febt man eine Vrat:
pfanne darunter, damit der ablaufende Feig bin-
ein tropfent fonne, bis ¢ berbaden ift, und nidtd
mebr abtropfet.  Fangt e3 dann an braunlid ju
werden, {o Ubergicfit man es wicder, bid der Teiy
auf {olde Urt qang vermwendet, und die Torte gur
gefarbt iff. G8 ift aber ju merfen, daf die Torte
pon einer foldhen Duantitdt Leig. 1L Stunbde bras
ten miffe, bis fie fextig iff.  Dann nimmt man
ben Gpief vom Feuer , 1Off den Bindfaden ab,
worauf die Torte fich fogleich ablofen wird, 9)?%11

' tellt
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fiellt fic fobann mit der breiten Grite auf den Vo-
den, loft, weil fie nodhy warm i, dad Papier
und Bindfaden von innen beraud, und fibersieht
vont auffen herum die ganze Torte mit Cyerfdynee,
weil fle gany gapfiat vom Zeige ift, Deftreut den
@dbnee bid mit Juder, und [afit die Torte neben
bem Feuer um und um abtrodnen, und an einem
warmen Orte bié jum Gebrauch ftehen; jiert fol-
the , ebe man fie jur Fafel giebt, nodh mit einge-
madbten Fradten auf dem Scpnee herum; aud Fann
man fie von oben. mit Buder Gberfpinnen. Man
nimmt namlid ein paar Gfloffel voll geftofienen
Buder in eine Pfanne, (dFt folden fiber der Glut
serflieflen, und gang goldgeld werden,. fodann ein
wenig ftehen, bis er fidh) o fein wic Seide {pinnen
Iafit, dann jiebt man ihn mit dem L5ffel auf, und
“fabrt immer um bie Tovte berum, befonderd auf
der Hohe muff man dad gange Lo tberfpinnen;
wird ber Buder Falt und bart, {o darf man iphn
nur picder auf der Glut gergeben laffen und wiee
der {pinnen,
andere Torten ober aufgerichtete Bdgen Uberfpinnen,

g

559. GroPandotorte.

Ptan nimmt L Pfund fein geflofienen Juder,

3 Piund abgejoaene juafpitt gefdnittene Mandeln,
audy fein gefhnittene Limonienfhale, bringt foldyes
alled in eine meffingene oder Pupferne Pfanne,
ribrt 8 beftandig-auf einer Glut ab, bis bder
Buder jergangen, mit dei Mandbeln aufgebodt,
und alles lichtbraun wird; indefjen muff aber fdon
eine

1

it diefem Budler Fann man audy
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‘| eine Gafferolle ober ein tirfifher Bundimodel mi

' < Dandelobl audgefhmiert fepn. Das NufgeFodyte

[ 3 "
r- © wird fodann vom Feuer geftelt ; man (4Gt ¢ ein

wenig abFublen, giebt e [6felvollweid binein, unbd
bridt e8 mit dem Loffel ober mit beiden Pdanden, -

f' o gut ald moglid, weil e8 nodh weidy ift , gany

dtnn in Dem Diodel qudcinander , bid ¢§ gany
I bamit {berzogen ift; bann [dft man eé wieder qut
abtiiblen, fiurgt e aud dem Diodel auf di: Scpirfs
fel, und giebt ed jur Jafel, weil e8 nodhy rajdh,
alfo audy beffer ift. _ -

560. Kleine Zortletten

Man ftoft £ Pfund Sudler gany fein, dann
fdhdlt man £ Pfund Mandeln, und fdneidet fie
mit _dem Wicgemeffer gang Flein, feht odann in
einer Pfanne den Buder auf die Gluth, (4ft ihn

W —

b . . goldgelb werden, f{diittet die Dandeln binein , und

lagt fte damit nur ein Paar Minuten auffocpen,
- fhmiert bernady Fleine hicrgu beflimmte Sehirfjeln
oder Fleine tiefe Kaffeetaffen mit DRandeldh! aug,

';’ und gicbt von dem UufgeFodpten einen Loffel voll

~+ binein, driidt e8 mit einem Loffel, fo qut al3 mbg-
lig, auseinander, Damit die Rortletten gany
bitnn werden.  Wenn fie nun bart und audgefuple
find, fo nimmt man fie beraud, und fallt einges
. fottene Weidpfeln oder andere Frirchte darein , giebt
- fie alsdbann offen, ober eined mit Dem andern be-
vedt, jur Tafel. | :
®

561,
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561. RKleine weife ITortletten,

Ptan {Halt unb ftofit I Pfund Piandeln E[em,
ftofit eben fo viel Buder fem bringt folded in einen
iorfer , ftoft audy & Pfund Vutter mit fo viel
SOTebl dazu, und giebt ten Saft nebft fein ges
wiegter Schale von einer Limonie und 3 frifden
Goerdottern baran. Jft alles zufammen qut abge:
ftofen, {o flaubt man Webl auf ein Vrett, bringt
den Teig darauf, und madt lauter Fleine Tortlets
“ten von derfeiben Form , wie die qroﬁen Torten,
nad) Nro. 552, und jiert fie aud) nach jener Vors
{oprift, oder {onft nad) Velicben mit gefarbten Gis.
Wtan laft fie dDann abtrodnen, unbd gicht fie zur
Xafel.

562. Dandelbogen.

-
¥ -

fo viel abge(chalten Plandeln und mit ein paar Tro:
~pfen frifhen Wafjer angefeudtet, vedyt feiny wenn
vicied gefheben ift, bringt man e in ein Dafden
jufammen , thut von § Gperflar Den Sdhnee .und
1- Gyerdotter daju,
oflawmig ab, audy dritdt man von einer Limonie
ben Saft daran, und {hneidet die Schale fein da-

s wenn Ddiefed eine halbe Stunde gerubrt ift, o -

{66t man ed etlide @tunden fteben, bid ed Fleine
Blafen madyt. Sobann nimmt man ein flaches
- Bledh, ftreicht von dem Ubgerdihrten einen Pefjer-
ruden did davauf, befaet e dann nodh gut mit fei-

fien

Man nimmt L Pf. Suder, Fofit folden mit ehen

-1

- &ufﬁl

rubre Ddiefed gufammen recht
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fen Robre fcban ge!BBrauu merben, nimmt dann

 ein breited @daufel, {charrr einen Streif eine hands
groff und lang bevunter, Diegt ihn, da er nodh

warm ift ; fiber cin Walfholy ober gebogenes Bledy,
damit er ebenfalld gebogen wird , [aft ibn darauf
gang troden und raofdh werden, mad)t bie ibrigen
auf gleicce Urt, unbd giebt fie fhon aufgerichtet jur
Daé Tledh, worauf man die Wiaffe ftreicht,
muff guvor mit 6(1)1110[5 oder erlaffenem AWadyd
gefhmiert werden,

- 663. Bidcuitbogern.

"Man wdigt 6 Cyer {dwer Buder, aucb ¢ben
fo viel Dehl, nimmt {odann 4 Eperdbotter in eine
Cdiffel, mifgt fein geffofencn  Juder dazu,
filagt ed cine Biertedl Stunde gut ab, bereiz |
tet ferner von 4 Epern dad Weifie ju Cjcf)nee, und
ritbre ed nubft bem Plehl und Flein gefd;-niftener )UP
menienfdyale darein fodann nimmt man cin Bled,
weldyed mit weifem Wodhd oder Edymaly befdymiert
wird , fircidyt ebenfalld von dem Gerithreen darauf,
Beﬁtvut e mit Buder und etwad ldnglidt Fein
gefchnittenen Diandeln , und madt diefe Vigen.

) ~ eben’ auf Die vorige Art.

564. Gebackene Fdader.
3 werben L PF. Wante!n, eben o viel Suder

nen Zuder, und [afit ¢8 in einer nidt gaw zu bei= . 3 fem gefiofien u"b betdes in ciner tiefen Gdhiiffel

eine halbe @tunde lang mit 6 Gpern und 2 Dottern

- recht



redt pflaumig abgeriifrt, und fobann nod 3 Roth
Diehl darunter gethan,
ribrt, fo befhmicrt man ein Bledh mit Cdhmals,
ftreicht oon bem Wbgeriibrten einen Finger dick
barauf, beftreut e8 mit. Judfer und fein aefchnittes
ner  Limontenfdule, bddt ed {cbon ligtbraun,
fbneidet fodann ein Stirdk, eine Spanne breit und
¢ben fo lang auf, und {diebt ¢8 von einer Geite
gufammen, baff ed einem Fdder &bnlich wird,
Wenn e8 abgetrocknet ift, gicbt man e8 jur afel,

St alles diefes qut vera

Berfdhiedbene Crémes,

565 Limonien - oder. Pomeranzen = Créme.

A Dan nimmt 10 Eperdotter in einen DHafen,

giebt ein Paar Efloffel voll Mundmell und eine
Diaaf fifen Rabm bdaran, quirlt e jufam:
men gut ab, und feibet 8 durdy cin Sich; nimme
ferner & Pfund Budir, reibt ibn auf g Limenien
oder Pomerangen, von weldher man der Créme den
Gerudh geben will, gut ab, giebt den Juder da-
su, und ribee ed auf der Gluth in einer Cajjerolle
ober ‘Pfanne beftandig, bis e anfingt {dhon did
§u werben, dann feibt man e8 durdy ein Beutel:

tudy oder Gich, bringt ¢§ auf die Shifjel, flellt

€9

e
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¢ gur Worforge nodh ein wenig auf warmes Wafs
fer oder in bie Mdhre, wo ¢5 nédh ein wenig fes
fter wird, [dfit ¢3 ausfiblen,  und gicht ep Falt
gur Zafel \

566. Cho¥olade - -Crérri/e.

MWan nimmt auf eine Paaf fifien Rahm
4 Tafeln Ghofoladbe, welde auf cinem DReibeis
fen gerichen werden, Fodht bdie Ghofolade mis
ber Hilfte fufen Rabm auf, nimme jur andern
Halfte Rabm 16 frifhe Cyerdotter . audy foviel
ald jum fuff werben nothig ift, Buder, vermifdht -
Piefed mit der abgequirlten GhoFolade, unbd ritfre

. ¢8 gufammen in eingr Gafferolle ober Pfanne auf
- der Gluth fo lange ab, bid e$ anfingt etwasd did

i werden.  Dann freidt man ed durdy ein Sieb

- ober Beuteltud) auf die €dirffel, flellt e3 ur Bors

forae nod) ein wenig auf fiedendes Waffer vder ab-
gefublte Mobre, bid ¢8 .gany jufammen gegangen
ift, unbd giebt €8 nadhy Werlangen Falt odber warm
o €8 beliebt , Fann man 8 mir ju-
gefpibt gefdhnittenen Mandeln ober Piftazien gurs

" niven.

567. Banille - Créme,

Auf 1+ Maaf fiifen Rabm nimmt man 1 Roth

* Banille, gerfcpneidet diefe in erliche Stire, nimme

die Ddlfte vou dem Rabm, fiedet ihn, und ldge
die Wanille que damit qufficden, dagu Fommt noch

fo
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fo viel Suder, um die Créme fuff ju maden, als

ubthig iff. Dann nimmt man 16 frifde Cyers

bottern, quirlt fie mit Der andern Halfte Rabm gqut
ab, vermifdht audy der andern Rahm mit der Bas
nille aufgefocbt davunter , und feibet alled sufams
men durd) ein &ieb, bringt ¢8 auf eine Sdiifjel,
und fest {elbige auf die Cafferolle oder einen Tie:
gef, mwelcher mit fiedendem TWaffer angefullt ift;
jedoch ift yu Dbeobacdhten , daf FPein Waffer in bdie
Greme Fomme, aber dod) {tats Fode. Die Schliffel
wird mit einer Dlatte jugededt , auf welde Heife
Ufhe gethan wird ; fieht man, daf die Creme gang

gufammen gegangen ift, fo beft man fie ab, Felle |

foldye an einen Fiblen Ort, und Jiebt fie abgeFaplt
gur Tafel. Dan Fann fie audy juvor nod) mit ges
farbten @treujuder zieven. BN man mit diefer
Creme ge{dhwinder ju Stande Fommen, fo Fann
man fie audy auf die namlide Urt, wie die Li-
monien : oder Pomerangen - Ereme nady Nr. 562
mit ¢in Paar Loffel voll P2eh! maden, und dann
166t man alles, audy ein Paar von den Eperdot-
tern weg, rvibrt das fibrige auf dem Feuer ab,
upd {dlagt ed durd) ein &icb. DMan Fann e$
aud in Kaffee - oder eigenen Cremebechern jur Tas
fel acben.

568. Kaffee = Créme.
€8 wird ju & Maaff Rabm L Pfund gut ge-

brannter Kaffee genommen, und in L Maaf Wafe
fer gut verfocht, dann Haufenblafen Hinein gelegt,

daf er flar wird; maw{thlagr 16 Eyerdottern gu demr

{ifien
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fuffen Rabm, und giebt nady Velieben Buder daa

arein, feibt den Kaffee Elar ab, und mifdyt 1hn das

3u, madit diefe Creme 0brigend wie die von ber
Wanille nad) Nr. 567, lafit fie auf ficdendem Wafier
jufommen geben, oder Fodht fie auf dbem Feuer ab,
im lestern JFalle aber mufi fie mit Suder beftreut,
und mit glithendem Gifen aufgebrannt werben.

569. Karmel = Créme.

Mean nimmt quf 1 Maaff {Gifien Rabm 6 Loth
Buder, lafit diefen. wenn er geftofien ift, in einer
meffingenen Pfanne auf einer Gluth zerqehen, und
fdon Faftanienbraun werden, dann {dittet man
bie Ddlfte von dem Rabm daran, und 1aft ¢ jus

- fammen auffodyen; gur andern Hilfte Rahm nimmt

man 12 oder 14 abgetrodnete Hitnermagenbduts
ben, ftofit fie fein, und thut fe dagu, (46t fie jUs
fammen eine Riertel Stunde quf dem Feuer unter
beftandigem FKihren Fodben, bringt es dann in
eine tiefe Cafferole ober Diodel, felt 8 noch ein
wenig in fiebended MWaffer, (3fit ¢ qut in einem
Reller abfiblen, pis ed fddn fulzt, und fid gany
berausftirgen 4ft; wenn diefed gefdieben, bamn
lafit man 4 Lot} geftofenen Juder auf der Gluth ftark

: goldgelb werben, unbd ein biddhen abfitblen, bit fid

Damit fpinnen l4ft. Die gange Creme wird tamit
dann dberfponnen, und fogleih jur Tafel gegea

» Bent; will man aber die Greme auf eine G fffel
1 fdittten, fo {iberfbmiert man eine faubere G affes
|- volle von aufen mit Plandelobl, und uber pinnt

fee
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fie um und um mit diefem Buder, bid ¢ einem

Korb &hnlich wird. Dan (8t e8 cin wenig abFiihe o

len, nimmt ed aang lanafam von der Cafferolle hers
uncer , ftirgt ed fiber die Greme, und gieht fie
gleid jur Zafel. :

&70. Ptandel = Créme.

Man Focht 1 Plaaf fufen Rabm mit einem
guten auf einer Simonie abgericbenen Stid Buder
ab, nimmt audy, wenn fie ju haben ﬁn.b, etlfcbc
Bldtter Pomerangenbliithe dagu, oder ein Stids
den Bimmt, (Hwelt £ Piund Diandeln auf,
fcbalt und .reibt fie auf einem Reibeifen, und gicht
fie fodann in den abgefochten Rahm. §1}3cnn 3
nun cine balbe Stunde: geftanden ift, (hlagt man
14 Guerdotter daran , feiht ¢8 burd ein feined
&ieb ober Tudy, damit die Dandeln m::g{’ommen;
bann giebt man ed auf-eine flade ©hufjel, und
1agt ¢8 auf die Urt, nad Nr. 565 auf fiedendem
Waffer jufammen gehen.  Fft die Creme fertig,
o laft man fic gut abfitblen; che man fie jur Tas
fel gieht , {dbnetdet man in cinem Bogen ‘Papur
nadh der Form der Sdiiffel Mamen ober Figuren
nady Belichen aud , legt dad Papier auf die (S,t:eme,
reibt gute Gholtolade fein, und ftreut fie dariber,
nimmt dad Papier gany langfam von der Creme

ab, fo wird dasjenige von der Chofolade an der .

Greme aufgezeichmet feyn, wad im Papiere audges
fhnitten ift. Dian Pann audy cine andere Creme
auf gletche Art ieven, »

571,

. .

b

' Dalfte Buder unter den Sdhnee,

'V Voffel grof Binein, |
" beraus auf ein Gieh, und laft fie ablaufens find

|- nimmt § Maaff Wein,
. und 12 Gperdotter
 gleid einem Ghaudean, und giebt €8, wenn ed gang

+
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571. SWein = Créme.

e »

3n einem Hafen wird ein GHIOFel voll feined
Gtarfemehl mit 20 Eyerdottern gut abgeriibre,
Dann- fommt 1 MDlaaf guter Wein daran, .und
Buder nadh Gutdinfen, welder aber auf cin Paar
Limonien juvor abgeriben, und dann geftofen
werden muf, Diefed alles (lagt man mit eis

- nem Gdyneebefen eine BViertel Stunde recht aby

bann ftellt man den DHafen auf glibende RKoblen,

- und fdlagt fo lange wmit dem &Edyneebefen, bid o3

eine redt dide Creme wird, riditet fie fonad) auf
eine ©diffel gan; body auf, gleidh einem Haufen,
beftreut fie mit Flein gebadten Piftazien, und gicht
fie Falt sur Tafel. |

572. Créme - Stocer!n.
Dan {dlagt von 12 Gperflar einen fhonen

" _‘ﬁéifen Gdnee, ftoft 1 Pfund Buder, welder aquf

2 Limonien abgericben worden ift, und ribrt bie
fest I Dgaf Wein
in einem Pfannel auf, und wenn diefer fiedet, fo
madt man von dem Schnee Noderln, wie cin &f-
laft fie gut auffodhen, nimmt (e
fie alle fertig, fo giebt man fie auf eine Sehiiffel,
bie andere Halfte Buder,
» quirlt e8 auf der Gluth ab,

Did ift, fiber bie

| Roderln, Gberfireut e3 mit ges
ftofenem” Buder ,

flellt ¢8 nod ¢in wenig in die
PDa - Nopre,



— 840 ,
RNahre, und 136t e nod etwad Farbe beFommen,

daun gicbt man e warm jur Tafel. » ”

73, Ocfulste Mildy mit Schuee,

Ptan nimmt in einen Hafen 16 Coerdotter,
einen guten Theil geftofenen Buder mit ein wenig
WBanille und 1 Dlaaf fufen Rabm., wic audy 4
oder 6 getrodnete , fein geftofene Hiubnermagen
parunter , quiclt e8 fo lange auf der Gluth ab,
bis e3 fo bid wie Chaudbeau wird; dann ftellt man
ben Hafen in Falted Waffer, und quirlt & nod
immer, bid ¢8 anfangt EaDl ju werden, giefir 3
Bernady auf die Sdhirffel, und laft ed abfublen;
ferner nimmt man L Maaff guten fifen Rabm iun
einen Dafen, giebt etwad geffofenen Suder und

Wanille barein, wie aud von einem Paar Cpern bas

Klave, {dldgt diefed fo lange mit cinem Sdnees
befen ab, bid e ju cinem diden Sdaum wrd,
diefen nimmt man mit einem ChoFoladeloffel ab,
giebt 'ibn -auf ein Sieb, und fhlagt den Rabm wies
Der Dedgleihen ab, bié man fo viel Shnee hat,
Daf man dte gequirlte Creme Damit dberdeclen Fann.

574 Grdbeerz Créme.

Man nimmt auf I Maaf {Lfen Rabm 10 bis
12 diirre Hithnermagenbdutdhen , ftofit diefe redt
fein, und IBft fie in dem warmen Rabm redt aufs
dann driidt man von {chonen @rdbeeren den Saft

au$, und mi{dt ibn, wenn der Nabm aﬁgefﬁ%t ‘
_ ift,

- Zafel,

o bavon 1 Paaff Saft aus,

—
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Coift, mit etwad Suder nady BVelieben, und ein we-
 anig geflofenen Jimmt darunter, giebt e8 in eine

Cafferole ober Miodel, fiellt ¢8 in fiedended MWafs
fer, lafit e6 ein wenig jufammen geben, dann auds
Fliplen, und giebt ed quigejilirjt und mit Pifiaa
gien beftreut jur Zafel, |

575. Greme pon Beilden.

Dtan ftoft eine Hand voll abgejupfte Veils
denblatter in einem Diorfer, driidt den Saft von
2 ¥imonien darauf, unbd [aft e8 cine Stunde fles
ben 5 bann {dlagt man 12 Gperdotter daran, 10

. 2oth Buder, 1 PMaad Wein, und ridrt ed qut
—ab, ftreicht 8 fodann durdy cin Sieb, und giebt

¢3 auf die Gdbale; man Fann aud) jur Borforge
nech 1 Loth Veildenfaft darunter mifchen, e

- e5 fibrigend auf ficdendem Waffer sufammen geen,

wic nad Nr. 565, und giebt ¢8 ausgeFahlt zur
Uuf die ndmlide Art Fann man ed audy
von den Weidfeln ober Sdwarsfirfden maden,

~ weldbe dagu famt den Kernen im Mbrfer geffofen,
- und in Wein aufgefodyt werben ; wegen ded Safts
aber, Den fie {elbft geben , mimmt man um ein

Duart Wein weniger, Wenn man ed gur Tafel

- giebt, fledt man einige frifdye Weidhfeln darein,

576, Greme von Weintranbein.

Man ftofit gutc‘aeitigc %eintr&ubcn, und préﬁt
laft diefen mit 6 Loth -
Buder



Ruder ju L Tlaaf einfoden; dann werden § Gy-
erdotter mit einer RKaffeefchale voll Wein abge:,
quirlt, und ber eingefottene &aft darunter gerlifyrt.
B8 wird fonad) unter ftatem Rubren auf der Gluth
abgefodyt, big ¢8 anfangt did zu werden. Guds
lich be:,égt man e¢ine Uffiette ober Schitffel mit etli-
den veifen MWeinbeeren, und giebt die Creme das
vither, [aft fie austiflen, und giebt fie gur Tafel.

LBou SKompofen

- 577. Komypot von Uepfeln,

Pean {balt gleiche TRufhaingler « ober Dord.
dorferapfel, fticht den Stengel und die Dusen, aud
fo viel ol8 moglidh, die Kerne Beraud, [afit aber
bie Uepfel, wenn fe Flein find, gany, Fobt fie in
Dald MWein und Halb Waffer mit einem Stud Jua

der , einem @:id Jimme und einer ganzen Limes |

nienfhale fo lange auf, bid fic gang weidhy find;

bann ridhtet man fie auf eine Sbhffel an, glebt 8

in bie Oeffnung, wo die Vupen beraudgenommen .
find,

worinn fle gefodht worden, durd) ein Sieh,
tert nody ein @tid Buder rein, giebt die Sauce
Ddaju, und [3fit ¢8 gang Fury damit einlodien, gicbt
e8 fodann an dic Aepfel, (die Sauce darf nur bis:

ba{w

cwie eine Dafelnuff grof, von ecingefortenen &
Riebifeln ober Weihfeln binein , (eilet bie Sauer™F
lau: "¢

. ober Ylfermesfoft daran geben, bamit auffocpen
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- balb an die Mepfel geben, ) 14ft ed fodann abfub

Sen, und giebt e8 jur Tafel.

578. Komypot von Birtten,

Man (halt gute Birnen , Dergamott find die
beften , {tidht den Busen aud, [dft aber die Stane
gel daran , und Foht die Wirnen in Dalb Waffer
und halb Wein mit einem Sthid Juder weid),
nimmt {fe fodann beraud quf eine Sdpiiffel , laus
tert ein GStid Buder, je nad)bem man die @auue
{if baben will, V4@t aber dicfen Zuder (o ftark
cinficbest, b or gang goldgelb wird; dann giebt
man die abgei’elﬁte Sauce pon den %trnen pinein,
und [aft fie nodh ein wenig einfodhen , giefit fe fiber
bie angerichteten Dirnen, flreut fein gefdbnittene Li-
momenicbalv darltber; und giebt fie abge?ublt jur

F afel

;‘vv

579. Kompot von uitten.

DMan {Halt fhine seitige Quitten, unbd {Hnei-
det fie Dalb von cinaber, {dyneidet das Kernigte
und &teinigte beraud, Fodt fie in Wein und

ein wenig Waffer mit einem Stiad Buder gan;

weich , ridtet fic auf eine Sdhuffel, lautert dann

cein @tid Buder nady Velichen, giefit die ab:

abgefeifte Gauce von Quitten daran, und [4ft fie
nody etwad Firgereinfodhen.  TBill man bie Gauce
roth Daben, fo darf man nur ein wenig Weidyfelns

lafz



Taffen , und {iber die Quitten geben s find fie nun
abaeBliblt, fo giebt man fic mit etwas fein ge{dnits

tenen Piftagien befireut jur Iafel,

N 580, Komyot von frifhen Fmwetf{chgen.

Pan {halt {ddne grofie jeitige Bwetfhgen,
(dhneidet fie auf, nimmt bie Kerne Heraus, und
gicht ftatt deren abgesogene Diandelferne Dinein,
Fodht die Bwetfhgen in balb Wein und halb Wafs
fer mit einem @thd Jufer und Bimmt fo lange,
bis fie weidh find, bdann ridtet man fie auf die
Ghale, Fodbt die Sauce nody mit einem Stird
Buder und den Schalen von Bwetfhgen fo lange,
bid fic recpt (hon voth ift. Dievauf feibet 'man bie
Gauce von ten Schalen ab, und gieft fie Uber bie
Bwetfdgen, welde fodann Falt jur Tafel gegeben
werdei.

581, Sdyvarien $6Hunber su Eodhent.

TNadbdem fhdner yeitiger Holunder abgebeeret
ift , waffert man ihn, gicbt ihn mit etwad wenig
MWaffer -in cinen Tiegel , et ihn auf eine Gluih,
Y@t ibn fodann 2 gute Stunden Fochen, und giebt
nady Belieben cin guted Stitd Fuder bincin; tann
nimmt man auf eine Maaf Hollunber um 1 fr.
gericbene Semmelbrofeln , voqfet felbe lidhtgelb mit
einem Otiifhen Vutter , und 14§t fodann diefe
wieder eine Stunde mit dem Holler verfodhen. Wor

dem Anrichten wird der Holler durdh cin Sieh oder
@L‘i@:

- &eibtudh durdbgefblagen , fodann nodh etwad Elire

ser eingeTocht, und endlidy warm oder Falt, wie
¢d beliebt, zur Tafel geachen.  TMan fann aud),
fo ¢3 beliebt, cinige gure jeitize Rwetihgen seriaylas
gen, und mit dem Holler verfoden lafjen.

582, Gine Latmwerge oder Gulze von Hol=
funder eingufieden.

Man ftofit guten geitigen abgebeerten Hollunbder,
prefit ihn durd) ein Ludy, ober giebt ihn in cin

] ftarfed Gadden, und preft ibn durd) eine Prefje

fo gut aud, ald moglidy ift, Fodht diefen @aft in
¢iner irdenen Wein oder eifernen Pfanne gu einer
@ulge ein. 12 Maaff Saft Eonnen obngefabr bid
auf eine eingige Daaf SGule eingefotten werben.
Fuder einjufieden flehet in eined jeden eigenem Bes -
licben 3 man fann ihn aber audy weglaffen, denn

‘pie @uilye ift obne Buder geflinder und beffer, und

laGt fid gum ferneren Gebraud) lange aufbewabren.

583 Krebsmildy.

Man fiberficdet 20 {hone Krebfe nur eine Mis
nute im Weffer, nimme fodann die @deeren,
Gdyweife und Shalen vom Riden, naddem bdie

. Galle fdhon heraud ift, {tdft diefed mit einem Stirdk

PButter wic cine Nuf grof zufammen im Iorfer
recht Flein, fdlagt § gange Eper davan, unb ftofie
fic ebenfalls redyt gut damit ab.  Dann febiittet
man eine Plaaf {ifen NRabm lou warm daran,

feibet
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feifiee alled yufammen durdy ein Eud; , prefit ¢3 gut
aud , thut Buder nadh Belieben und ein wenig ges

ftofienen Bimmt darein , giebt 8 auf cing Shife *

fel , und laGt es auf fictenbem Waffer sufammen
geben, Ddann giebt man ed warm jur Tafel, und
belegt 3 nodh mit etliden Krebs{chweifen,

) O T,

Ler(hicdenes von Juckerbickereien,

584. Biscuitftrizeln.

Man nimmt auf I Pfund fein gefiebten Bua
der 7 Guerdorter, {hidgt 8 in einem Dafen eine
Wiertel Stunde gqut ab, {hlagt bad Weifie von den

Gpern ju @dynee, und giebt diefen und julest
noch 5 Loth Gtarfmehl darunter.  Wenn  diefes
gut verelhet ift, v {dmiert man bdie dagu De-
flimmten Dlodeln mit Shmaly aud, befiet fie mit
feinen Brofeln, fallt'fie nur Halb voll von dem Ge-
ribeien ein, und badt {ie in einer gut abgeFithlten
Ropre.  Bu dergleihen Confeft find die irdenen
Ropren ober Vadofen am befien, veil die eifer-
sen oder Tovtenpfannen gu viel Sige geben.  Hat
man aber vielleidht bierzu Feine beftimmeen Dodeln,
fo fann man fid gleid von Papier etwad ling:
fichte oder vieredigte Kapfeln madhen, biefe {dymiert
man qud, badt die Strigeln darinn, und giebt fie
gheich famme den Kapfeln jur Tafel, -
585.

585. Daarnadeln von Bidcuit.

Man nimint L Pfund weifen und fein gefiebs
ten Buder, 6 gange Cper, 3 Dotter und von
diefen Dad Klar ju Sdnee. gefdlaaen; died alled
sufammen fblagt man mit einem Kochbefen in eis
nem Hafen eine falbe Stunde lang ftarf ab, und jue
et rithrt man g Loth feined Tundmehl bavein;
ift Diefed gut verviibre, fo nimmt man ecinen Do
gen Papier auf cine Platte, giebt den gerithrien
eig in einen Lrithter, und lafit den TLeig in Form
wie eine Haarnadel, an beiden Cnben etwa Daus
men Drett, in der OMitte gang {chmal, beraudlaus
fen; wenn alle fo weit audeinander aufgegofjen
find, bafi fie nidht yufammen laufen, {o befdet man
fie mit Budler , BIa{ Den iubrigen auf dad Papier
gefallenen Buder wieder davon ab, und badt fie
rept Fibl aud Ber Mbdhre, wie die vorfer gemels
Deten.  Wenn fie audgebaden find, {o nimme wan

fie mit einem Dleffer bebutfam vom Papier ab, und

richtet fie auf den Leller. -

586. Anibrod zu backen.

Pan giebt § frifhe ganze Eyer in einen Has
fer, nimmt aber die Whael davon, dann I Pfund
fein geftcfenen vecifen Suder dazu, {dlagt diefed
jufammen cine balbe @tunde ab , nimmt fos
dann 4 Loth Starfe und eben o viel Dtunbmebl,
verrlibre ¢85 julest gut, tibrt audy nody 2 Loth
Anid darunter , f{ohmiert {edann ein Todel mit
Zutter aud ,  beflreur ¢d mit Vrofeln ,  gieht

: : vG#
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Dad @erubrte binein, unb badt e3 gang PhB! aus,
gleidh einer Torte, Ddann fluryt man ¢4 aus bem
iodel , und lafit ¢ ¢in Paar Tage flehen , dar
mit ed anaie[)t , fdneidet bierauf redbt feine [dngs
lidyte Debmitten, und aberbadt fic quf beiden Sei:
ten auf einem Roft, damit fie {hone Semmelfara
be erbalten, dann Fann man fie sum ferneren Ge-
braud) an einem tvodenen Orte aufbewabren.

587. Aniskirdyeln.

Man nimmt in eine Schiffel § Loth reht fein
aeftofenen und gefiebren Sudler, {dhlagt von 2 Goers
Flar cinen ©dnee , und riihrt damit den geftofenen
Buder gut ab, ribrt aud 2 Gfloffel voll Prund-
mebl darunter, {hneidet von Oblaten vieredigte

oder runde Bldtter nady Belieben, ftreicht von dies

fem @erubrtm einen Defferritden did darauf, be-
ftrcut fie ein wenig mit WUnis, und badt fie recht
Fabl aud der Nobre. |

588. CcI)oEoIabeFud)eln

Plan nmmt auf 8 Loth fein geﬁebtcn Buder,
2 Tafeln qute Chobolade, reibt bdiefe fein aquf
dem Neibeifen, mifcht den Budker und die Ehofo-
‘Yade unter einander auf dem Brett ab, dann nimmt
man von einem Eperflar den- @d;nee, und madt
ten Buder und bie Chofolade damit an,‘ formirt
daraud fleine runde Haufden, dridt ein Wiodel
bamuf, und badt fic FAbl aus der Rohre; fie

fau:

i -

laufen fdhon auf, und man Fann fie aud) auf Of:
Taten baden.

580, Quittenh‘xd)eln.

. Mtan bratet frifhe Quitten in der Rbdbre,
brudt ba3 OMarf davon durdy ein @wb, nimmt L
Prund MarF von den Quitten auf I Pfund fem
geftofenen Buder, giebt Diefed jufammen in eine
Gdufiel, von einem @perf!ar ben @dinee dazu,
und riibrt ed eine ganyd Stunde, bis ef redt weiff
und gany fleif wird; dann madt man cine Nuf
groff  Haufden auf Oblaten, badt fie ebenfall3
gang Fubl aud der Rebre, und behdlt fie sum fers
neren Gebraud an einem trodnen Orte auf,

590. @panifd)e ABind.

Fan {dhligt von g frifdhen @pem bad Weifje
ju einem fieifen Sdnee, mifht & Piund vom feine
ften Flar qeﬂvﬁemn Buder batunter, die abgerie-
bene Edyale von ciner Limonie, und von einer hale
ben den Gaft, dann 3 Pfund abgefdhalte und recht
fein 'gefcbmttene Dtandeln darunter , madt fodann
auf Oblaten Fleine Haufdhen gleidy einer Nuf,
und [afit fic in einem gang abgeFiiblten Ofen mebe
trodnen al3 badten; bdann bridt man die bervore
fiebende Oblaten davon ab, und bewabrt dad Ges
badene troden auf, bcumt ¢3 rvafch bleibe, ’

591.
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s591. Gejtofene Manbeliaibel.

Man {alt, ftofit oder {hneidet 4 Loth Mana
deln gang fein, nimmt 4 Loth fein gefioffenen Bue
der , von cinem Gporflar den Sdynee, ribrt beis
bed leprered ju cinewm @id eine halbe Stunde, jus
Tegt Fommen die Dlandeln darunter, wie aud von
einer Limonie die fein gefcbnittene GSchale. Man
macht davon Fleine Haunfden auf Oblaten, und
badt fie redyt FObHI aus dem Ofen. Plan Fann fie
nad) Belicben audy zulest mit gefarbten Gtreuzus
der Deftreuen, ' b

592. Geftiftelte manbelbéuéd)éu.

Diefe werdben auf die nemlidhe Wrt wie die
porgemeldeten gemadyt, nur daff anftatt die Mana
. beln ju ftofien, ({oldpe fein langlidt gefdhnitten
werden.  Sonft auf die namlide Urt, wie nad
Nro. 590. | ‘

503. Diustazinnerl,

Pran nimmt ; Pfund geftofienen Juder , eben
fo viel flein gefdpnittene Peandeln, ecin Loth fein
geftofienen Rimmt, ein Loth geftofene Gewlirznas
geln; Diefed alled madht man auf cinen Brett mit
pem Schnee von einem Cperflar an, fireut Juder
auf Das Wrett, und madt runde Kugeln ober
Krdnge daraud , dridt fie mit ecinem Diodel,
bade fie recht Fubl aud der Robre, und berahrt

fie troden auf,
, 594.

. wifcbt fie trocfen ab, nimmt 6 Zoth gefiofienen Bus
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594. Linger Confekpt,

Dran nimmt 3 Bund fein geflofenen Juder,
2 Gper und 2 Dotter , ribrt diefed zufammen
eine balbe Stundbe gut ab, dann nimmt man I Pf.
frifdh gerlaffenc Dutter, und rihet fie audy das
runter;  audy wird £ Pfund Deehl, 1 oth fein
geflofience Gternanis ober Waduen bdarunter ges
mifcht. Dian flaubt fonadhy MDrehl auf ein gQfst'c'tt,
und madt aus diefem Teige Fleine Vregen ober
DVrodden fo viel attungen, al3 nur beliebt, gicbt
fie auf eine Platte mit Papier , Deftreicht fle mit
Guyerdotter, badt {ie eine halbe Stunde gang Pabl

aud der Rodbhre, und bewahrt fie fodann an einem
trodenen Orte auf. : ‘

595. Dtandeln im Schlafrock.

Dian nimmt 8 Loth fein geftofenen Buder,
und von einem Gyerflar ben Sdhnee, riibrt von

beiden eine halbe Stunbde lang ein dides feifes Gis,

fdneidet von Oblaten runde Bldtter, legt auf jeded
f«*_}lgtt einen _abgefdhalten Manbelfern, und giebt
einen Kaffeeldffel voll von bdiefem Gig dariber ; find
nun alle fo bergeridhtet, o bact man fie recht Bl
ober man trodnet fie vielmehr in bder Robre, und
ridtet fic fodann auf den Feller. :

596. Geroftete. Manbdeln.
Pean fudt 8 Loth (done grofe Manbdeln aus,

det,

+ -
3
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der, 2 Roth Zimme, alled jufammen in eine mefs

fingente Pfanne, ribrt ed auf der Bluth ab, bis .
ber Buder verfodpt ift; dann fdhittet man alled

beraus auf einen Teller, bricht alle Dlandeln eina
aeln audeinander, und bewabrt fie troden auf,
daf fie vafdh bleiben.

597. $Holipen.

Dean nimmt L Pfund feined Nundmebl, 6
Loth fein qeftofenen Juber, Dder vorper auf einer
Limonienfhale abgerieben worben, 4 Guerbotier
und 4 GEOGF voll fifen Rahm, allenfalld cud
etwad fein geftofenen Yimmt dazu, madt von als
Tem Dem cinen Teig an, daff er fliefit; wenn er
su dick ift, nimmt man nod) etwad fliiffen Rabm

dazu ; man fhmiert fodann das Hollipeneifen mit

Gdyinaly, giebt einen GFlOffel voll Xeig darauf,
dradt das Gifen feft jufammen, und laft ibn da-
rinn tber tem Feuer auf beiben Seiten {dhon gelb
baden. ©obald man die Hollipen heraud nimmt,
bicat man fie (cgleid Gber ein runded Holy ober cin

Fleines Walzholz, damit felbe {chdn rund werden,

dann bebdalt man fie immer an ¢inem warmen Orte,
damit fie rafdy bleiben, : ’

508, Hobelfdhnisen, (Hobelfpdhne).

Man nimmt auf 6 Loth Sucker von cinem gros
fien Gperflar den @bnee , rubrt diefed ju einem

Gis; dann nimmt man 2z Loth Viehl , und von
' : ' ¢ines

1 X
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¢iner Limonic die, Sdale fein gefdnitten, fdneis
det von Oblaten 2 Fingerbreite Etreifen, flrcicht
einen Mefferrivden dick von dem Gerithreen barauf,
185t ed auf ciner Platte in der Rohre abtrocnen,
und bicgt fie, fo lang fie nody warm find, dber
einen Walzer, baff fie rund werden. &tatt ded
Meebld8 Fann man audy o foth cingefottenen Has
gebuttenbeft daruter rithren, o werben fic voth,
und dienen jur Ubwedslung.

'%erfcbicbme Gattungen Gefrornes
su maden.

599. ®efrorne$ von Limonien.

Pan reibt auf L Pfund Juder 8§ Bimonien
ab, {dabt diefen Suder in eine Gale, und deadt
ben @aft von der Limonie audy daran, den ubris
gen Rudker legt man in eine Pfanne mit einev Fleis
nen Kaffeefbale voll WafJer, [afit den Buder aufs
l"o‘cben , und fhdumt ihn ab; wenn der Suder fo
viel eingefotten ift, bis fih Fdaben fpinncn lafjen,
fo giebt man den Gaft von den Rimonien, nodp ein

. Paar Scpalen voll Waffer, ein Duart Wein und

Den  abgeriebenen Buder binein, lafr diefid nod
einmal tauffocben , und feibt ¢8 durd) ein Cieby
bann [4ft man ¢d abFiblen, und giebt ¢3 in cine

-]
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@efrierbiibie , welde entmeder von Binn ober weis
fien Bleh, ungefahr 2 Spann bod, gang gleich,
beildufig 6 2oll weit ift. Ferner wird dagu ein
etwas langlihter Kirbel erfordert, der gleich voeit
ift, und am Yoben cirten Japfen bat, um das Diaf-
fer ablaufen ju laffen. Dann verfabrt man aquf
folgende Art: Hat man das Gis in grofien Stircfen,

fo ger[cplagt man ed mit Holy ju gan; Fletner Stiicds
Gen, legt ein wenig davon auf den Boden des Kie

beld, fireut eine Dand voll Salj daritber, gicht fue
dann die Biigfe darauf, in welder fidy das jum
Sefrieren Beflimmte befindet , aiebt bierauf wm bdie
Birchfe rund herum Flein gefhlagenes Gid und Saly,
big der Kibel gang voll ift, nur baff ber Dedel
von ber Biidfe nody frep ift, weldyer eine Hand-

Dabe baben mufi, bamit man bdie Diadife immer ums

breen Fann,  Diefes Umbdreben der Biichfe muf
benn auch gany fdnell vor fich achen , jebodh mug
audy 0fteré binein gefeben, und Dadjenige, was
fich auf der Seite in der Bitchfe herum angelegt Hat,
mit einem tagu beflimmten Shdufer! abgeldft, und
bamit immer fein verdrlift werden; bdenn baup::
fadlidh ift bei jebem Gefrornen su beforgen, bdaj
¢d nidyt Flumpigt ober cifigt werbe: denn e muff
feft und doh fo fein und mild wie Butter werden,

und dieff gefchieht nur durdh fdtes Rihren, mwies

Derboblted Abldfen und Werriihren mit der Sdyaus
fel.  Jfted (don gleidh gefroren ¢ fo nimmt man
€8 Deraus in einen beftimmeen (Rodel, driidt ed gut
bincin, fest den Dodel auf das Gig , bis man ¢8
braudt; hat man aber Feinen Diodel, fo laft man
¢ in dev gugedecten Bicbfe, dnd (o man s jur

Lafel

- giebt €3 fogleich zur Tafel,
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Lafel giebt, nimmt man ep ftichvcife Heraus auf
Fleine ebene befonders dagu beflimmte Ragen, unbd
_ 3m Sommer ift 8
am beften, wenn ¢8 im Keller gemadht wirb, |

6oo. Gefrornes von Weichfeln.

@3 wird cine Paaf Weidfeln fammt bden
RKeenen im M orfer geftofen, unbd dburdy ein Sieh
gefiriden , -mit cinem ®lad Wein und I Pfund ges
lauterten Sudler gut zufammen abgertihrr, in die
Bichfe gethan, unb Gbrigens damit nadhy Nr.
599 verfabren, .

Gor, ®Gefrornes pon mibe%eereﬁ.

Dian virt in 2 Duart Ribedfaft 1 Quart
Wein, 1 Pfund gelduterten Buder, 4 gange Ges
wiryndgeln , ein Stid Bimmt gufammen gut b,
freidt 8 durd) ein Gich, unbd verfafre Gbrigens
bamit nadhy Nro. 599 |

602. Gefrornes von Grdbeeren.

Dian drickt gute Grdbeere aus, und fireicht fie
burd) ein feined Giebs nimme auf 1 Pf. Saft g
Prund gelduterten Judker, bie auf Buder abgeries
bene Gdhalen von einer Limonie, o Kaffec(halen
ooll Wein, feibt died ab, gieht-es in cine Diidfe,.
und verfabrt bamit nach N, 599. Desdgleidhen
madt man audy das Gefrorne von Draulbeeren,

32

—
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603. Punfch- Gefrornes.

DMan gieft auf 2 Loth quten Theeboy L Maaf
ficbended Waffer, reibe 1 Pfund Duder auf Limoa
nien ab , driicht qud) den @aft davon an den abge-
riebenen Sud?er , giebt den abgefeibten Thee barem,
wie aud) den Saft von den Limonien , und feibt
alled gufammen durdh ein Sich , gicht ein Glad gus
ten Urrack, aud) eine Bouteille Champagner Wein
darein, gtebt ¢ in die BDithfe, und madpt ed {ibriz
gens, ie ¢ bei RNro 599 befdprichen ift. G3 muf
bemerft werden, daf e, weil der Urral dabei ift,
nie vollfommen gefrteren wird ; ¢8 wird aber aud
bedwegen nur getrunfen, und in Gldfern gegeben.

Go4. Gefrornes von Créme,

Pean lutert I Pfund Suder, laft 1+ Maaf
firfien &Rabm und 3 Gperdotter unter beftandigem
Miabren in einer Pfanne auf der Sluth etwad did
werden , treibt 3 durdy ein Sieb,. und 4§t 3 ab-
fﬁb[en, ebe man ed in die %ucbfe giebt.  Der
Gefhmad diefed Gefrornen laft fich willFiblid
von etlichen Tropfen Liqueur, ober von Pomeranas

senblutbe, oder von Wanille maden; man ftofe

¢, und lafit e Vamit abfochen, oder reibt den
Buder auf Limonien ober Pomerangen ab, und
verfdpre {ibrigend nady Nro. 500.

6os. Gefrornes pon Ihee.

Man gieft auf 3 Loth Thee & Maaff fifen
Rabm fiedend auf, {eibt fodann den Zhee ab, drisdt
: ipn
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ibn aud, nimmt den abgefeibten Nabm , I PF. ge-
[autvrtm Buder, § CGperdotter, riifrt alled auf der
Gluth, bis ¢ did wird, ab, feilt 3, und verfabre
bamir, wie nach Nro. 599, wenn b abgefihlt

©ift, bid wobin e aber immer geviifrt werben muf.

606.' @efrotneé von Schmanferln,

Man madt von I ‘.D?aaﬁ fafen NRabm und
ein Paar 2offel voll Pehl ein gany dinned und
feined Kindsmud mit etwad Buder und Van:le,
Fodbt Diefed gut aus; fobann nimmt man 6 Gyers
botter, quirlt fie mit einem Quart fifen Rabm gut
ab, giebt ed, weil bad Mus nodh qut warm iff, unter

_beﬁanbtgem Ribren dbarunter, {chligt ¢8 durdh ein

Gieh, und gieht nodh ein Stiick gelduterten Bucfer
barunter, viihrt ed gyt damit ab, und lafit 3 dann
audbiblen, giebt ¢f in die Vihfe, und beveitet
¢ nah Nro. 599. €8 gefriert fehr fhnell; indefs
fen woerden. von einem ertra feinen Kinddmud oder
Gafdh Sdhmanferlraumeln gemadit, wie nadh Nr.
308 gemeldet worden; iff dad Sefrorne bereitet,

und auf die Gdhalen geridhtet, o uberftedt man

¢3 gefhrind um und um mit diefen s.7?aunualn, und
aichts gur Kafel.

b Berz
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Werfdhicdene Sattungen Safte und
Srivhte cinguficden,

6o7. Weidhfeln oder Kirfhen cingufieden.

Man pflidt die Weidifeln ober Kir(den von
ben Stielen, [0t davon die Kerne aud, nimmt quf 2
Plund Weidfeln, 1 Pfund Juder, ftoft den Bus
Per gefdmwind in frifhem DWaffer, gicbt ibn in eine
mefiingene Pianne oder Ginficdefeffel , lautert ifn
fodann, {daume ihn gut ab, und wenn er rein tﬁ,
fo giebt man die Deidfein barem, L&fit fie auf ftar:
Fer GBluth gut auffieden, undMhiums fie beftandig
ab. Wean fie nun gang ver{hiums, und ungefabr
eine Stunde gefocht haben , {o ftellt man fie vom
Feuer, [afit fie ein wenig abliblen, bamit das Glas
ober Gefchirr nidht fpringt, wenn man fie darein
giefit; aber gany audtiblen darf man fie in der Pfan-
ne aud nicht laffen, denn fonft werden fie bitter;
bad Gefdirr wicd aber nidht eher zugebunden, bis
bad Gingefotrene gany auggefiple ift. Dann wird
Pad Gefdd mit Papier zugebunden, welded mit eince
RNavel durdhlodert ift , und {odann an einew gany
trocfenem Drte, wo ed Euft bat, aufbemwabrt.
Gollte aber die Frudt nod zu viel Fiiffiges ha-
ben, oder anfangen ju gabren, fo wird fie nod
ein oder jwepmal aufgefotten , und dawmit allegeis,
wie gemeldet , verfubren; ed mug daber dfters Das

' : bei

bei nat;ﬁgefeben werden.  Auf ahnlide Q[rt werden
audh dic gangen Paulbeere eingemadt.

6og. Ribefeln oder Fobannisbeere ein=
aufi eben

Ptan pflidt gute ﬁemge Deere von den @tan:
geln ab, nimmt auf 3 Tfund Ribejeln 2 Dfund
Buder, welden man, wie vorgumelbet, lautert,
aiebt die D‘{tbeﬁeln parein, {dhdumt fic gut ab, und
16§t fie {o lange tmfxebtn, bid fie, wenn man ¢ia
nen Saffecloffel voll auf etnen Leller qv:fgt, ans
fangen u fuljen; dann verwahrt man fie ibrigens
wie in Nr. o7 gemeldet worden if. LM man
aber dig Ribefeln in Eleinen Trauben jur Fierung

- einer Zorte einfieden, fo [dft man fic in den Traus

ben, wie fie abgepfliicEt worden find; nur muf
man bierzu die {honfien und vollFommenflen auds
wdhlen, und nimme fo {hwer Suder, ald die Traus
ben wiegen, lautert ihn mit ein wenig Waffer, und
wenn -er gelautert ift, g¢iebt man die Ribefeln das
vein, L4t fie aber nur ein Paar Minuten auffies
ben, bann giebt man fie auf ¢ine €dale, lafit fie
abBiihlen, und gieft den Saft rein davon ab, Fodt
biefen wieder allein big auf die Halfte ein, und
gicht biefen eingefottenen &aft wieber davan; folls
ten fie demohugeadtet nodh anfangen ju gdhren,
fo feibt man ben ©aft wieder ab, und fichet ihn
nodhmals befonderd auf, giefit ibfi abermal Falt
bavan, overbinbete ihn , und ‘verfahrt Obrigend
durdaus wie oben nadh Nr. 6o7.

609,



Gog. Weintrauben einguffeben.

Dian wablt gute jeitige Weintrauben, 1bft die
Kerne drvon qus, nimmt auf 3 Pfund Weintrau:
ben 1 Pfund Juder, ldutert ibn, gicht die Trau-
ben darein, und verfabre fibrigend damit, wiv nad
Nro. 607 gemeldet worden. Diefe Trauben wers
den aber gang Fury cingefocht, und dienen jur Full.

610. MWein = oder Gffigheere einzumadhen.

Diefe werden auch. in Fleinen Trauben abge:
pflindt, ¢8 wird cben fo (hwer Suder ald Frucht
genommen ,  und damit wie mit den Jobannidbees
ren nadh 9T, Gog verfabren.  Sie find {ehr ges
fund, {hon und angemeffen, die Lovten ober Sul-
gen Damit audzujicren, ~

.

—

Unveife Fradte eingumaden,

611. ®rine wdlfche Rufie.

DMan nimmt die Niffe, wenn fie erft halb
reif find, und fidh nodp gany mild durdhfchnetden
laffen 5 bann flidht man in jede Nuf mit einem
Severmefer cinigemal hinein, legt die Miffe fobann
in frifded Brunnenwaffer, und wedfelt alle Tage
cinigemal 0ad Waffer mit frifhem Wafjer ab, lafit
vie Mujfe 5 Tage lang in dem immer frifdh abges

_ E wedh-

wedh(elten Waffer liegen, reiniget ffe fo Yange
darin von dem wilden Gefhmad, bid dad Waffer
gany rein wird.  Sodann Fodht man die Wiffe im
WWafler {o lange, ald man ein weided o ficdet,
nimmt am Gewidt eben {o viel Buder, als die
Niffe {bwer find, und ldutert ibn gany rein, Die
Dtii(fe beftedt man mit etligen gefpaltenen Gewiirs
nageln, etwad ldnglidht gefdhnittenen Jimmte, giedt
fie fodann in den Buder, und (gt fic {o lang Dda-
rin fieben, bi3 fie gang weidy find, nimme immer
den @daum Davon ab, und dann die Niffe Her-
aud, Lafit die Sauce nod) etwad mebr einficden,
richtet indeffen die Nitffe in ein Glad ein, und
wenn die ©auce ein wenig abgefiplt ift, giebt
man fie daruber; dann legt man ein rund gefdnits
tened Papier iberd Kreus, darvauf Eleine Spddne,
und bejhrwert ed mit cinem Stein, damit die Sauce
immer bervorquillt, und verbindet ¢ endlidy mit
einem Papicr, dad mit einer Nadel durdplochert ift.

612. Ungeitige Jwetfhgen oder Ringlo
eingumadyen,

Beidbe mitffen nur halb veif genommen werden,
Ptan Fann in jeder den Stiel oder audy zwei oder
brei, wie fie find, beifammen laffen, bdiefe werden
in gleih gemifdten Weineffig und Waffer nur
ein Paar WMinuten aufgefotten, damit fie {dHon
grian bleiben , fodann. in frifhes Waffer gelegt.
dndeffen nimmt man o {Hwer Suder, ald dig
Srudt froden gewogen hat 3 ift ed 1 Pfund Frudt,
fo nimmt man 1 Pf. Buder, I Seidel Waffer,

‘ fodt



Popt Den Budler damijt auf, bis er {din gefddumt
bat , und vom Boden Perlen berauf {dicfen.
Dann giebt man die Frucht hinein, aud) cinige Zis
monien{dhalen und ein Stiif Bimmt daju, (3t bie
Srudt wicder (o lange im Buder fieden, bis fie
anfangt aufjufpringen; dann nimme man fie bexs

- aud, ridhtet fie in ein Blas ein, Fodt den Saft

noch beffer ein, 14§t ihn fobann ein wenig abFiibe
len, gieft ibn bavan, und verwabrt ihn wie nad
Jtr, 6o7.  Dian fieht aber dfters dabei nady; folls
te man cine Gabrung oder eincn Schaum wabrs
nebmen, fo feibt man den Saft dfters wicder rein
bavon ab, und Fodyt ibn allzeit wieder qut auf.
Wenn das Sddumen und Gdbren nadyldfit, be-
{dweet man die Fridte mit irgend einem Sewicpte,
bamit die @auce immer daviiber gebe, und {o 1wera
pen fie fid viele Jahre lang gut erbalten. Das
Papicr, mit weldem es jugebunden wird, wird,
wic fdon gemeldet, mit einer Nadel durdbftochen.
Dian gieht diefe Fricte im Winter als Confelt,

6{3. Quittenfpalten eingumadyen.

Dran wablt bieryu 2 Pf. gute jeitige Quitten,
fbalt und fvaltet fic in vier, ober wenn fie grof
find, in fehs Theile, {DHneidet die Kerne und das
@teinigte Daven beraud, fest indeffen 2 Quart
Waffer, 1 Quart Weineffig, 11 Pfund Juder
in ciner Pianne auf, giebt gugleich die Quitten
barcin, bdamit fic gany weiff bleiben, jede @palte
muf aber mit einigen Stiden Rimmt und ein
Paar gefpaltenen Gerwirgndgeln vorher befledt wer-

: Den.
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ben, Man [4fFt fie {o lange fieden, bid fie weidh
werben , dann nimmt man fie heraud, und (4fit -
vic Gauce noch Fhrger einfieden, bid nur nodh fo.
viel bleibt , daff man glaubt, dafi ¢8 nody fiber die
Gpalten hinaudgebe, welde man einfimweilen in ein
Glas ridtet. Die Sauce giebr man, wenn fie ausds
gefiblt it , Darfiber, und vermabrt {ie nady Nv.

| 697. ©ie find {ehr dienlid) gum Braten gu geben,

614, Dtelonenfdnipen einzumaden.

Wenn man {dhon dad Defte und Geniefbarfte
au$ den Welonen gegeffen hat, {o nimmt man nod
bic ibrig geblicbenen Stitdle, {hdltfie von auffen
einen Gtrohhalm dick ab, madst davon vierecligte
ober langlichte Gtiide einen Daumen breit, uud
Focbt diefe cin Paar Minuten im Waffer ab, berei-
tet Dann gefoaltene INageln, etwad Fimme, und
Lauglidht gefdbnittene Limonien{dalen, (c[;meif’t Die
Jlelonen im friffen Waffer ab, und beftedt fo-
bann jeded Stk mit einigen Seiacdden von diefen
guberciteten Mageln , Bimmt und Limonienfchalen,
bann ridtet man figy nad) dem Worrathe von Me-
lonen s fo nimmt man 3. B, ju 1 Pfand Delonen
3 Quart Veineffig, 1 Quart Waffer und 2 Pf.
Buder 5 biefed gufammen fiedet man auf, fhdumt
e$ gut ab, giebt die Delonen davein, I4Ft ¢& gut
bamit auffoden , faumt ed ab, gicht e3 fodann
in eine @diffel, laft e3 24 Stunden ftehen,
dann febt man 3 wieder auf. Weun bdie Wiclo-
nen mild find , o nimmt man fie beraus , und ljt
bie Gauce fo Fury einfoden, wie ju den Quitten

nad

-
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nach Nr. 613, und vermwabrt fie quf die ndmlide
Nre; fie find aud) auf bie namlide Wrt ju gebrau-
den beim Braten oder Rindfleifeh. o

615. Gange Weid)feln oder Fifigonien in
Meinefiig einzumadhen,

Dtan nimmt gute geitige Weichfeln, {o viel
man braudt, ein Daju beflimmtes Slad einjufils
len, {dneidet davon nur den halben Gtiel ab, das
mit man die Weidhyfeln nodh daran anfaffen Pann,
vidptet die Weidhfeln lageweis - in das Blad cin,
alg : erft eine Lage Weidhfeln , und dann geftofe-
nen Buder darauf geffreut, dad mehr ober weniger,
ridtet fidh nady dem Sufto., Damit {ahrt man fort,
bis das Glad voll ift; dann {dittet man guten
Weineffig davan, bis er Niber die Weihfeln hinausd:
gebt, binbet e zu, fept e3 ein Paar Tage
_in die @onne , und feiht den Effiy davon rein
ab, giebt 1 Plaag Effia, 1 Both gefpaltene e
wiarynageln , 1 Poth fein langlicht gefdhnittenen
Bimmt in einen Tiegel, [ifit diefed cine Wiertel
Ctunde gut jufammen auffochen, dann laft man
¢ abPlublen, gicbt e dber bie Weidfeln, bins
Det 3 mit durcdhfiohenen Papier 3u, und bewabrt
ed jum ferneren Gebraudy jum Braten oder Wild:
pret, oder aud) zur Labung fur Kranfe.

616. Gine Gattung Fifigonien oder Weidhfeln -

int Kirfchgeift oder Weinbrandwein.
Diefe werden auf die ndmliche Art jubereitet,
wie in M. 615 gemeldet, ¢ben {o in Das Glag ein:
' ges

s

aeriditet, aber dic Mageln und Fimmt Fommen das

 awifchen , julest wird dad Glad mit Kirfdgeift

ober Meinbrandwein angefullt, und gut sugebun.
den; bdad Papicr darf aber nidt durdftoden wer-
ten, bas Glas muf 14 Tagein der Sonne fiehn,
und nadber aufbewabrt werden.

617. Gine Gattung Weidbfeln in Honig
eimyumadhen.

Man nimmt Weidbfeln, fo viel man will,
Wil mon cin Fleined Fafiden damit voll madhen,
fo wird ein Voden davon audgefchlagen, dann wer:
ben die @ticle gang von den Weidbfeln abgezupft,

-~ und in dad Fafden ordentlidh und zwar fo eingee

vidtet, baf auf cine Bage Weidhfeln 2 Boffel voll
fein geftofiene MNageln und BJimmt , von welden -
beiden Gewiirggartungen ywei jufammen 4 Loth quf
ein Faffiben von 4 Dlaaf geredhnet werden Fonnen,
geftreuet werde , und fo fabrt man fort, bis das
Sagden voll iff, julest {dylttet man quten reinen
Honig daran , lafit e8 gut eingiehen, und filt eb
gang voll damit an, bid ber Honig dariber geht
dann {dlagt man das Fafden wicder gut ju, wila
jet ed fobann reht ab, legt ‘e8 in einen Keller,
walst ed alle Tage einmal herum , und (dft 3 un-
aufgemadyt ein Paar Monate ftehen. Diefe Frudst

‘bale fih, Jahre lang gut, und wird immer beffer.

618. Hagebuttendeft eingumadyen.
Dian nimmt gute eitige Hagebutten, auf

welde fdon dfterd der Neif gefallen ift, und bic,

wenn



wein man (e abtrodnet , gang weidy fepn follen,
fonft muff man fie licber nody yu Haufe liegen laf:
fen.  Venn man fie brauden will, {o giebt man
fie ywifden gwei ginnerne Schiffeln auf einen Has
fen, worinn fiedended Waffer ift, laft fie eine
QRefle {tehen, bid fie weid) werden, bann Dride
man fie mit cinem Loffel durdy ein Sieb, damit
bic Kerne und Hautdhen guriid bleiben , die meiften
RKerne {ollte man aber fchon gleidh anfangd Pevaus
(5fen.  Diefed durdpfirichene Nark wiegt man ; bat
man 3 Pfund Marf, fo nimmt man 1 Plund Ju=
der, ftofit diefen in Waffer, und lautert ihn rein,
gicht fodann- bas Diark Dinein, lafit €8 eine Licrs
tel Gtunde auf ciner Gluth gut damit auffoden,
fodann ein wenig abfiiblen, fullt ¢8 in ¢in Glasd
oder Tiegel, und bewabrt e8 auf wie andere Frircha
te, verbraudt ed fodann zu ben gefaumten Mih-
fern, Dildpret ober gu Vraten, ju beiben lestern
mufi man ¢3 aber nod vorher in Wein und Juder

auffochen,

619. Duittendeft, Vrarmelade oder Latwerge.

 @done grofic, geitige Quitten werben in der
Mopre gebraten, oder audh gang in Judermwaffer
gefotten, bis fie weid) find, {odann fdlagt man
fie durd) ein feined Gieh, Damit die Steine gurid
bleiben, nimmt das durdygefchlagene Marf , wiegt
¢3, und nimmt auf den dricten Theil eben fo {DHwer
 Buder, unbd bereitet ihn wie bden Hagebuttendeft

na Nr. 618, G ift aud) wie jener gu gefauma
ten

- fie ywifden gwei Dolgernen Telern etwa breit nad

wus 067 —

tent Mifern ju gebrauden, oder dienet, um Tor.
ten und Fleine ,‘%aﬁcten dbamit su fillen.

620, Gebriickte Perfifati= oder Ouittens
. Confelt.

Hiersu wird ebenfalls eine Batwerge von Nuits
ten gemadit, wie vorhin gemeldet, diefe mug abee
febr frarf und feft eingefocht werben, und man
mufl bierju die Halfte ded Gewichtd an Ruicker mehe
nebmen, ald an Diavf it Wenn fic nun gut
etngetotten und abgeBaRlt ift, werben Kugeln wie

eine wal{be Muf grof darausd gemadht, und fos

ann auf Papier; weldhyed ‘mis feinem Jucer beo
faet ift, gan; flach gedifidt, an einem trodenen

o Ort in der Zuft getrofnet, alle Tag mit einem

L3alzholy etrwad dinner audgewalzt, und mit Jus
der beftreut, bis fie {o diinne wie Oblaten wers
ben, fodann mit Buder befdet, unbd in einer Ghads
tel jum ferneren Gebraud) aufbewabret. '

x 621. Gedriidte WBirnen.

. et gute - Bwergelbergamottbirnen find

biefern Gebraudy die beflen, - gﬁ)iefc werben ge(cbd??
ber Bugen wird feraudgenommen, der Stiel aber
bleibt baran.  Die Birnen hberfiedet man im Waf:
fer miteinem Stk Buder, bis fie gany weich find,
fo?ann nimmt mah eine nadh der andern beraué,
feibe fie ab, fest fie auf Papier, dad man aut”
cine ‘Nafte legt, unb giebt fie in eine gut abgea
Bublte Rohre, 1afit fie abtrocknen, dann driidt man

ber
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ber Rdnge, [4ft fie alddenn nodh mebr abtrodnen,

und deicdt fie wieder etwad dlnwer aus, {o bebans

belt man fie drei bid viermal, bid fie ganz fladh,
nur einem Mefferriiden dik und gut troden find,
Pann ridhtet man fie in eine Sdaditel ¢in, gicbt
immer fein geftofenen Buder dajwifben, madt
die Scbadbtel voll, und bewabrt fie in einem trocde-
nen Orte jum ferneren Gebraud auf.

622. Pflaumen zu machen.

Man {ddalt grofe gute Bwet{hgen , nimmi
ben Kern beraus, und {piefit fle an Holghen an,
trodnet fic auf einem warmen Ofen, ober in dev
RKobre gan; {hon ab, drivdt fie breit, und ridtet
fie in eine Gdadytel oder Glad mit fein geftoffencm
Buder ¢in, ,

- 623. Quittenfaft.

Mian madt von 10 ober 12 Stud, naddem
fie groff find, ctlihe Gpalten, lafit aber die Sdha-
Ten mit Kernen dabep , fchuttet ywey DJ?aaﬁ‘ Wafs
fer daran, giebt ein Etud Bimmt, und eine Lis
monien{dpale binein, fiedet die Quitten darinn gang
weidy, feibt fodann den @ud davon a@,» drivde
fie durdy ein Tud) aud, und nimmt Ddiefen (§u'b
und Gaft jufammen , ldutert 1 Plund Suder mit
¢in wenig Waffer rein, gicht den Sud Darein,
laft ibn bis auf die Dalfte einfieden, und fodann
abFiiblen, fullt ibn, indem er nod fliffig ift, in
¢in Glad, (denn cr wird wie cine Suly,) und
bewabrt ihn gut, Gr ift audy febr gut fir Die
Kranfen, ‘ : |

624.

v
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624. SBeichfelfaft.

‘Man off die frifhen; Weidyfeln ausd, {togt
fie, und prefit den Gaft davon durdy ein Jud.

- Huf ein Maaf von diefem Eaft nimmt man 1 P,

Buder, {toft diefen in dad Waffer, und ldutert
ihn rein, giebt fodann den @aft von den Weidhs
feln darein, fiumt ihn immer gut ab, und lifit
ibn einfodben , big er nidht mebr faumt, und von
bem Boden Perlen herauf wirft; man Laft ibn abs
fublen, giefit ibn in ein Glad, und bewalhrt ihn auf.

625. Weidpfelfaft mit Effig.

- Hiergu werden die Weidyfeln auf bdie vorige
Ave bereitet, dann Fommt auf 1 Maaff Weidha
felfaft L Maaf guter Weineffig, und Buder nad
Belicben binein, je nady dem man ibn mehr oder
weniger fuff faben will. Der Weidfelfaft , Bua
der und Effig wird jufammen eine Weile aufges
Focht ,” bid ed gany audgefhaumt bat; dann wird -
Dicfer in Bouteillen gefullt, gqut verftepft, und
unter dad Waffer jum Lrinfen gemifcht, ober
jum Kohen gebraudt, - :

626. @imﬁeers oder Praulbeerfaft mit (&(f*ig‘.i

Diefe Beere werden ebenfalld geftofen, ber
SGaft durd) ein Tudh gedriide, wund auf die ndms
libe Art mit Cffig und Buder, wie jener nad
Nro. 625 von Weidfeln verfertigt, und gebraudt,

627. Daulbeerfaft mit Jucker,
Die Diaulbeere werden ebenfalld audgeprefit,

und dann wird eben fo fdwer Buder 43 Safe
a ' U a 4 ge:



genommen ,- der Buder wird gelautert, und der
Gaft damit aufgefodht, bid er gany abgefchaumt
bat; Dann probivt man ibn auf cinem Teler mit
cin Paar ITropfen. Wenn er fidh gleidhy fulzt, fo
ift er hinldnglid gefotten, dann lift man ibn abs
Eiblen , giebt ibn in ein ®lad, verbindet ibn mit
geftopftem Papier, und verwabrt ihn gut; er wird
in Furyer Beit fulgen, und balt fid) lange.

628. Saft pon Sdhwar; = oder Heidelbeeren.

Mian gerbrivdt die Beere, und preft den
Gaft durd) ein Tudy, nimmt Halb fo {dwer Bu.
der alg ed Saft ift, ldutert den Buder {hon
rein, und giebt fodann Dden Saft darein, lafe
ibn gqut verfdhdumen, bi38 auf die Dalfte einfic-
den, unbd abfiblens bdann fullt man ibn in ¢in
®la3, und vermabrr ibn gut. Cr ift gang vors
trefflih um Buder, Gi3 oder Blanc manger
damit su firben; eben fo farbt man aud) prady-
tig 2illa davon.

629. Kleine Gurben eingumadpen.

Man fdneidbet von Yauter gleidhen Fleinen
Gurfen unten und oben Bluthe und Stiel ab,
trodnet fie mit cinem Iudpe rein ab, und ridtet
fie in cinen fteinernen Pafen cin.  Yuf dem DBo-
Den werden Wein = oder Weichfelblatter, und die
Gurfen lageweid, unb gwar: eine Lage Gurfen,
eine Lage Fendeltraubden und etwad fpanifder
Pfeffer darauf gelegt: bdann nimmt man guten
Weineffig , fiedet ihn mit ganzem Pfeffer auf,

und {duttet ihn fiebend {ber die Gurfen; biegeé
\ (4]
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befolgt man 3 Tage nady einander, feibet alleseit
ben Cfjig ab, fiedet ibn wieder auf, und fdhits
tet ibn fiebend baran,” legt fodann ein Brett:
den barauf, auf welde8 man eine Laft legt, und |
beforgt , baf der Gffig immer bdariber- Bergebe,
fo balten fih die Gurfen Fabre lang gut, und
man fann immer bdavon Gebraudh maden,

630. Himbeer = 0d. Dtaulbeereffig 5£1 madben.

Pimbeere ober Maulbeere thut man in ein
Glad ober Bouteille fo viel man braucht, fulle
bad Glad mit gutem Weineflig an, und T4t 3
eine Weile in der Sonne flehen. Wil man 3
in Keller ftellen, fo feiht man ten Gfjig davon
ab, fiedet ibn einmal auf, 14ft ibn abfihlen, und
giebt ibn wieder daran, {o halt er fih dann qut,

631 Bertrameflig ju madhen.
Dazu werben von Vertram eine Hand voll

- Rlatter abgezupft, in eine Daagbouteille gethan,

und damit wie nady Nro. 30 verfabren,

632. Guten Krdutereffig 3u machen.

Dian nimmt biersu 3 Maaf Gffig, cine Hand .
voll Kerbelfraut, eben fo viel @ellcricPraut, aud

o viel Peterfilienfraut, eine Hand voll Vertram,

dfm_fo viel Pimpernell, und einen Gtangel fpas
nifden Pfeffer, died alles wird gufammen zerftos
ﬁen’, und in Cffig gethan ; auch. werben 12 weifie
Bwicbeln, und 6 St Knoblaud geflofien, Der
Gaft audgepreft, und ebenfoll3 in den Cfiig ge-

Na 2 geben,
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acben, Hhnn mufi er 14 Tage an der Sonne fie-
fen, und gut defliliven; aud Fommen von etlis
den braunen Gartennelfen die Vldtter daruntir,
fodann witd ber Gffig von diefen Krautern abges
feit , einmal aufgefocht, bernad abgefiblt, -und

in die Bouteille gefullt, und ju &alat oder Fal:

ten Braten vermwendet.

633. Punfd zu macdhen. |

~ Dian nimmt von gufem hollander Thee ober:
Thecbop auf 1 Diaaf Waffer £ Loth, [aft iha

fieden, und dedt dad Gefdirr gut ju; wenn man
will, fann man aud ein Stid Vanille damit

auffieden’ laffen; fodann reibt man- z Pf. Buder
auf 6 Limonien ab, dridt den Saft auf den Fu= |

der, feibt ibn fammt dem Thee durdy ein Fud,
giebt ein Weinglad voll oder nad Belieben guten
Arrad davein, und trinft den Punfd warm.

634 Weinbrule ju madhen.

Man nimmt 1 Maaf gufen Offerreicher oder
andern Wein, giefit ihn in cinen Theebeffel, und
aicht nad eigenen Sefbmad ein guted Stad Bu-
dler, von einer ganzen Limonie die @dalen, und

ben Saft, dann ctlide Gtide ganzen Bimmt
Darein, und [dft 8 jufammen gut sugededt auf: |

ficden. Beim Tvinfen {chisttet . man ¢s auf Raffees
(dalen, fabrt mit einem brennenden Papier dars

unter, damit der Geift audbrenne. .

. Sypei-

| Speifegettel,
wovon auf die erfte ZWoihe jeden Monatd 7 bei-

felben , in allen 84, mit der WerdFiidhtigung enta
worfen wurden, daf jeder Tag der Wodpe mit einer

" @yeife vermehrt , und dabei jebedmal die der Jab-

redgeit angemeffenfien @peifen gewablt
worden find.

Monat Fdnner.

e ] -

Montag ben 1ten, ein Mittageffen
oon vier Gpeifen,

1. %Eacéaéanifuppé mit Jus.

2. Rindfeifeh mit Kubumernfauce, '

3 Bayerifche Ruiben (Steckriben) mit Schiveinfleifdy,
3. Gefchoinde Kalbsleber,

- Dienftag den 2. 5u"fﬁnf Speifens

1. Sdwarie Brodfuppe mit einer Keufte von RKahm,

2. Rindfeifh mit Semmelfreen, '
L3 Wicfing oder Kohl braun geduniet mit Karbos

uabe[y.
4. Schopfenfdilegel mit Erddpfeln.

- 5. Schweinsbraten mit Eudbivienfalats

9?? i$t2
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Mittwodh den 3. 4u fedhs Speifen
1, Fritagicee Reiffuppe mit einem .Qa[bsfnod)en.
2. Boeuf i la mode.
3. Blaued Kraut mit Kaftanien.
4. Gemifchted Ragout von frifafivten Pried und
Kalbsohren,
. Gebratenen Hafen.
6 Hepfelfompot,

Donunerftag den 4. ju fieben 6pctf¢u.

I, Rudelfuppe mit cinet alten Henne.

2, Nindfleifh mit rotben Ritben. *

3. RKoblrabi, braun gedinftet mit Beattiicfien.
4. Ganged farcivtes Suter mit Sauce.

5. Hadectorte oder mucber Strudel.

6. GBcbratene Enten odet Rrammetﬁvoge[

7. Wurjelfalat,

Freitag den 5. yu acht Speifen.
1. Braun geftofene Fifhfuppe. -
2. Aufgelaufene mulette.
3. SGauertraut mit gangen Schnecen in Hdufern,
4. Stodfifd mit Iwicbeln abgefhmalsen,
5. Nufiegangene Nudeln mit Creme,
6. Karpfen in polnifder Sauce.
7. Gebadene BrandFicheln.
8, Sompot von diivren Weidpfeln.

Samftag den 6, ju neun Speifen,
1. Linfenfuppe,
2, $Hall favcicte Eyer mit ciner é)tabmf’aucc.
3. Gebacfener Hecht oder Peryt. ’
4. Brau gediinfteter KoHl mit Jroiebela,
5. Rabmftrudel
6. Waller ober Hecht, frifafive,
7. Gebadene Ddyfengurgeln,
8 Gebratener Afdh.
9. Ehofolabe €reme - Wandeln,

ot a : - Gonns
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Sonntag den 7, ju neun Speifen
1. Frangofifhe Wurjelfuppe.
2, Rindfieifc) (Brugtbernftiud) mit .f?reenfrurte.
3. Gefiillter Wirfing oder Kobl.
4. Gaffervlpaftete mi¢ twilden Enten oder Taubeir,
@Seuem mit Ras.
. Braun gedinjtete Lalbsbruft mit f[cmen Btviebeln.
7. Siehsiemer mit Rinde,
8. Gefuljter Schweinsmagen in @fr ig unb Oel.
9. WMarfmellone,

Monat Februat.
. ' %

Montag den vien ju vier Speifen,
. Rleine Schintentnodel jur Suppe.

z Dehfenfhmeif braun gediinftet.

Rmbﬁetfcb mit Senf.
4. Bopmifdhe Erbien mit Scheinfleifd.
Dienftag den 2. ju finf 6p¢;f¢n.

1. Ubgetricbene Butternocferin,
2, Rindfcifeh mit Sardellen.

3, Winterbohl mit Schrweindbarbonadeln g[acu‘t.
- 4. funge auf Girgerliche Art mit Rinmonienfauce.

5, Fleckelpafteten. mit Schinten,

Mittwod den 3. su fedhs Sypeifen.

1. Bayerfche Rubenfuppe.
2. Rindficifh mit Falten Kreen, Effig und Juder,
3. Gauerfraut mit geraudpertent Fleifh

4, Raifer Sdhnigeln,

5. Gebratene Gans,
6 Selleciefalaf,

Donnevftag den 4. 3u fichen Gpetfeu.
1. Sdyomwelfuppe.

2. Rindfeifh mit Sichelfauce,
. 3. Erds



;-376---

g. @cdapfel mit Rabhm und Rafe.
4. KuttelflecE mit Krdutern,
5. Crbfenvitfcher oder TMus mif gerducherter Junge.
6. Gebratene wilde Euten,
7. Uepfelfchallote,
Sreitag den 5. ju adst Speifeun,
1, Krebgfuppe.
2, Gemmelwanteln mit Rahmfauce.,
3. Hedpttraut.
4. GebacFener Stodfifh.
5. Geftugte abgetrocfnete Rudeln.
6. Hecht oder Hudben in eimer Limonienfauce,
7. Ubgetriebene aw[atfcben
8. Kompot von dlircen Soetfchgen.

'éamﬁag den 6, s3u neun Speifen,

1, Durdhgetvicbene Erbfenfuppe mit Wurgeln, -

2, Ymulette mit Eierfladen und Ecdapfeln,

3. Dopfernubciu nit Stabm,

4. Sdleien in Blut gediingtes.

5. Gjebactene Krundeln oder Pirillen,

6. fgarmqsfalat mit Aepfeln.

7. Wafferbicheln. :

8. Quittenfompot.

9. Gebadtene Banilles Fudeln mit Weindaudean,

Goantag den 7, 4u fehn @petfen,
1. Kaiferfuppe. :
2. Rinddcifdy mic Weidhfeln opder Himbeerglace,
3. @panrerfd mit @cnf
4. @)cbuuﬁetc gelbe Maben mit KalbsEarbonadeln,
5. Ganger Kalbsfopf auf Befchamelfauce.
6. Gebadene Rufdelfiicheln mic Salmi gefile,
7, (‘5 Brateser Fafain.
8. Walfhper Salat.
9. Blancmanger qug ¢item Nodel,
10, Mandelfhmaren,

MMo-

|
_ ﬂ -

C 3. Selferie und  Erddpfel . mit
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monat“mdra.l

Montag denw 1. ju pier 6peuf¢u.

1, Ecberfnobe[fuppe

2. Rindfcifch mit ‘.D’anbc[frcm.

3. Meifes Kraut gediinfiet mit J’nrn[mﬁcfcu. ,
4. Dcpfenjunge abgrillive auf einer Sauce,

Dienftag den 2. zu fdaf Speifen

1. Gdimarge Brodfuppe mit %ratmurﬁeu und peps
[ornen €nern,

2. Stmbﬂeifcb mit einet .ﬁ‘aumgﬁmce

3. Wirfing braun gedunftet mit Schallptten und Ly
bervijrften darauf.

4. Kalbsnicrenbraten,

5. RNapungelfalat.

Mittmwod den 3. $u feci;g Gpeufeu. :
1. Guppe mit Hafchecbravfeln. .
2. Rindfieifch mit einer. %tntetftauterfauce
“braun  gedunfcten

@cf)mgcln
4. Sunger Hafen mit Blut gedinjtet.

5. Aufgelaufennes Lungenmuf.
6. Rebfchlegel mit Rahmiauce und Kapern.

@onnerﬁag bent 4. 3u fieben Cpetfen.
‘S'rtfaglrtc @d[cttefuppe.

| 2. Fum Rt:l\ﬁelfd) ¢iit Boeuf i Ia mode mif @Lbapfdn.

3. Gcbadtes Nubenfraut mit @_‘:cf)meinﬁfuﬁen.
4. Kalbdgefrod mit Butter und fafe.
5. Schinfenwandeln,
6. Gebratener Kapaun,
7. Pomerangenfalat,

Freeitag den 5. gu adht Speifen
1. Guppe mit gebacfenen Erbfen,

- 2. Darte Eper mit Seny,

3¢ (36:
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3. @S’Eacfene Ratpfen.

4. Sauerbraut mit Fifhrodefen,

5 Erovapfelnudeln,
. Gebadener Stocfifch mit Satbellenfauce,
=, Spriftrauben, -

8. Weindaudeau in Bechern,

Samftag den 6. ju neun Speifen.
Weif geftofene Fifchiuppe.

Amulette oder Eyer und Scdhmaly.

Geroftete Erdapfel mit Jiebeln und Kife.
Gedinftete Robrhiibner oder Mafferenten.
Nbgetrodnete Trapfuudeln, ’

Sefittte Fafnachtbrapfen. y

Blau abgefottener Karpfen oder %otcﬁen.
Krebfe.

Nufyelaufened Reifmuf,

Sonntag den 7. $u jebn @petfen.

1. elbe Riibenfuppe.
2, Rojtbeef oder gebratened Rindfeifdh,
3 Msmtcffob[ mit gebackenen LammsEarbonabdeln,
. Ulte Henne ausgeldft mit Reiff.
5. Sdmarmildpret mit Hagebuttenfauce.
6. Rlcine Pajteten von Butterteig mit Ragout gefie,
. @rdbicnen in einer Butterfauce.
8. Gebrafener Jubian,
0. @uger gelbet Riibenfalat,
10, *Bwy’eltocte.

- * *

O oI QUL W B

*

Monat Q[ptil.-

Montag den 1. ju vier Speifen.

1. Suppe mit abgetriebenen Knddeln.
2. XRinbficifch mit Kreen,

!

un

3. Gaus |
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3. Gauerfraut mit gerduchertem Kleifd.
4. RK&lberfiiffe in einer Limonienfauce.

Dienftag den 2. ju funf 6pci‘(en.,

"1, BeftoGene Vogelfuppe.

Rindfleifd mit einer Krduterfauce.

., Blaued Kreaut mit Bratmitrjten.

. Kleine Fricandeaux pder Karbounadeln auf Saue
rampfu

. Gcbratene Levchen oder SRoosf«f;ncpfeu

"Mittwocd den 3. ju fechd 6peifen,

. Rlare Guppe mit Kaifergerfte.

. Rindfleifch mit IMonatrettigen.

. Wirfing auf wdlfdhe Wrt mit Reif.

. Abgrilticte Schnigen von Euter auf einer Limo:
nienfauce.

5. Gebratenes Kigel oder junge Siege.

6. Juugen Salat, -

Dounerftag den 4. 3u‘fieben Sypeifen.
1. E)Iube[f'uppe mit einet alten .btnne.

2, Gefiiliten Eungenbraten mit einer Seufte auf els
ner Sauce,

L

+ W

S -

3. Gplaat mit gebacfenem Brod.

4. Paftete mit Tauben in Biut geditnftet, ‘
5. Gang gefpickte Reber mit ciner tursen Sauce,
6. Lammsbraten in Form cined Hafen,

7, Banillecveme.

Greitag ben 5. ju acht Speifen,

1, Sdnecfenfuppe.

2. Berlorne Eper auf Semmelfchnitten.

3. Gebadene %rofrbe

4. Sauerfraut mit Having,

5. NReins pder Ducatennube[.

6. Stodfif mit fiiffen Rahm.

7. Aepfel im Schlafrodf.

8, @ebmtencu hfcpt ober Haufen auf dem Noft gercoﬁet
Mam.
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Samftag den 6. ju neun Speifen.
Guppe mit Fridatternudeln, ‘ '

IQ

2, Eingerithrees,

3. Rogner Kraut,

4. Braun gediinfiete Fifchtarbonadeln.
5. RNeiff mit Jucfer und Jimmt,

6. Frofde in eince Peterfilienfauce.

7. Wefpenneft, :

5. SBefochte PHaumen,

9. Dblatfiichelu,

Gonntag ven 7. su yehn Speifen

Kreduterfuppe mit Kalbstuoden,
RindfAeifch mit Eleinen KuFumern,
Hogpot von gelben Ruben und Pajtinack,
Giebackene Lebev wiit brauner Sauce.
PMavdwandeln.

fuugenbraten auf ungavifde Art.
Rollicte Kalbsbrult talt mit Selee.
Gebratenen Lamms{fchlegel,

. Walfhen Shlat,

0, Cuglifchen Pudding mit Ehaubeau,

+

*

HO XTI E B D

Donat VTai

Montag den 1. gu vier Speifen

v, Rebernoscferln jur Suppe.

2. Rindfcifh mit Sardellen,

3. Saucriraut mit Spectfuodeln,

4. Eingemachtes oon Kalbfleifdh
enfauce.

Dienftag den 2, ju fiinf Speifen.

1. SMilzfuppe, .
2. RNiadeifh mit Sauce und rofhen Ruben,
3. Gpinat mit gebackenen Lammpfeifh.

in einer Peterfilic

* 6. Braun gedtinfrete wilde Enfen,

, '. 7. Gebackene Waffeln, *
4. Ralbg: | -

381
4. RKalbsfdlegel gebraten mit Rabmfatice,
5, MWeichfel - oder Jwetfchgenfermnmel, .

Mittrwodh den 3. 4u fedhsd Speifen,
1. Suppe mit Confumemanbdeln,
2, Rindfleifdh mit Jmwiebelfauce.
3. Brodeln mit Kiffolen pon Hirn.
4. - Weiff gedunftetes Kalbgfehnisel auf Champignons.
g, Gefullte gebratene Tauben, .
6. Guinen Salat,

Donnecjtag den 4, ju fieben
1. Kraufcrfuppe. o ‘
2, Rindfleifch mit Falter Krduferfauce,
3. Spinat mit Hirntwurfteln von Busferteig,
4. Farcivte Funge mit Schnigeln.

5. RuttelflecEpaftete. . ' ‘

Epeifen.

7.. Gefulsten Ehaudeau.

Stentag den 5. 3u adht Speifen.
1. Guppe mit fau_egn\ Rahmnodferli,
2. Davte Eper gefnlit auf Saurampfer,

- 3. Gebackene NRenfen,

4. Sauerfraut mit Stviebeln.
5. Regenmwurmer abgetrodnet, '

'_ 6. Gedinfteten Afh mit Furjer Veter(ilienfau
7. Gebactene Schneeballen, sev. Peterfilienfauee
- 8. V@ebunﬁetc Aepfel mit Creme,

Samftag den 6. ju neun SESpeifem
1, Saurampferfuppe mit gefotteien Fifchndoeln.

© 2, Enerbudpen gefallt mit Befehamel.

3.-Gediinfteten Biber pder Fifchvtrer,

‘4. Fifchpudding mit Kdfe,

5. Butterpaftete mit einem Frifafce von Fedfchen,
6. Deif abgefottepen Hecht mit Creme,

8. Fivetfchs



. Bpetfdhgenmuyg,
. Yufgelaufenes Sriedmusd,

SGountag den 7. ju jehn Speifen
1. Suppe mit einem Cinbund von vielerlel Farben,
2, Nindfleifch mic Lcichfel » oder Maulbeerglace.
3. Wirfina braun gedinjtet mit gebadencm Hirn.
4. fammefhlegel weiff gediinfiet anf Eingerubrees,
5
6

O

. Raiferpattete.

. Gparael in Butterfauce.

7. Gerdudherten Schinfen glacive. .

g, Gebratene toilde Enten oder Hirfehjienter.

9. Asrit von Krebsfhrocifen und harten Enern.
1c, Mandeltorte, : '

Monat Junit

Monfag den 1. 3u vier Speifen.

1. Yhaetriebene Martenodel jur Suppe.
2, Rinbfxifch mit Borafd. , :
3. Gang ordindren jungen Koblrabi mit gebacfener
Leber,
4. Salbsiunge mit Pomerangenfauce.
Dienftag den 2. gu flhnf Speifen
1. Soaraelfuppe.
2, Nindfleifch mif e@emme[freeen. _
3. Stunge gelbe Ruben mit fufen Rabhm und Peters
- fitin, .
4. Gebratene Hubner.
5. Krdutcefalat,

Mittmwod den é ju fedhd Speifen.
Befchamelnoderl in die Suppe. \

‘Rindfeifh mit Kauniffance. . '
Nunten Wirfng mit einem gefullten Wammel,

Eingemadytes Lammfleifch mit Spargef

PP P

5, Ges
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5. Gebacdtene Krebdmwandeln,
6. Junge Rebbubuer,
7. Erdbeercreme,

Donnerftag den 4. ju fieben Speifen,
1. Srduterfuppe frifafive.

2. Rindfcifeh al& Boeuf ala mode mif Fleinen Stvicbeln,
3. Junge farcirte SKoblrabi.

4. Fricafivee Hubner, -

g, Kleine Pafteten mit Befchamel,

6. Spargel in meiffer Sauce,

7. Gebratenen [dmmernen SHafen,

Freptag den 5. 3u adht Speifen,
1. Katenfrduterfuppe mit verloruen Epern.
2. Gcfortene Epeife von Fifdhfarce mit einer Sauce,
3. Gyinat in Mildh, - ‘ g
4. Gebadene Frofibe.
5. Wbgefcbmalgenc Faftenfnddel.
6. Gediinflete Tudentin,
7, Gebadene Huf:ifrn,
8. Gebratenen Afh auf dpem Noft.

Gamftag dben 6. ju neun Speifen.
1. Weinfurpe, '
2. Cinacriibhrees mit Spargel.
3. Scbacfenen NReiger. :
4. Wirfing oder Kobl mit Fifdhmiirften.
5. atgfqegangeneﬂ?ubeln mit Krebsbutter,
6. Trofdhe in einer Peterfilienfauce,

- 7. Sefulite Forellen. _

8. Qudferfirauben,
9. Wilchfchnce,

Sonntag den 7. ju jebn Speifen
1. Wurgelfuppe frifagire,

2. Rindfleifh mit Falten Kreen,

3+ Junge Brodeln mit Biceljungen,
4. Rleis



4 Sleine farcivte Hipuer mit Krebfen in Furger
Gauce. . ‘ . :

5, Satfiol mit weifer Sauce.

0. Granat von Kalbfleifdh. .

7. Ralte Paftete mit HKebbubnern. - -

8. Englifchen Pupdisng mit Qﬁeinfcpaubeau‘

g. Gcbratenen Nehfchlegel mit Kafe. -

10, Spargel mit Butter in Limonien Sulje.

Monat Fuli

Montag den 1) §u viet @peifen.
1. Guppe mit abgefriebenen Leberfnodefm.

2. Rindflcifch mit Paradiegdpfelfauce. '
3. Sunge weife Niben mit gebackenen Rifoln ovon

SHicn, ‘

4. Kdlberneg Sdhuisel Bbraws gediinflet mit ‘sjtaus‘

rachen. | , g
Diénfag den 2. fu fouf Speifen.
1. Durdpafivte Krduterfuppe.
2, KRindfleifch mic Ealter S@tautcrfauce. _
3. Gpinat mit gebactenen Brod odet Aniuleften,
- 4. Gclbratene Hithuer. . g
5, &pavgel tn €ffig und Hel. .
Mittwocdh denm 3. 34U fehs Spéifen.
1. Suppe mit aufgefbnittenen Schowel,
2. Rinbdfleifeh mie Jwiebelfauce.
3. Gelbe Muben mit gebacfenem Hicm,
4. Kricandeaur anf Saurampfer,
5. Gebratene Kalbsbrufi.
6. Hiupel: oder Kopffalat,
Donnetftag den 4 ju fieben Speifes

" 1. Karfiolfuppe frifafict,
2, Noftbeef jum

inofleifch mit Krdurerfance.
ﬂn‘im fleifch mit § fa 5. Wics
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3. Wirfing mit abyebrdunten Ra!ﬁ@aﬁn’gm
4. Cingema®te Hitbner mit Champi ’
5. Pastete von Kalbafopf. bamplguons,
6. Gebratene Rebbiihner,

7. Gefhdumees Dagebuttenmus,

Freitag den 5. ju adht Speifen,

1. Suppe von griinen Erbfen,

2. Becloene Ener auf Sau
3. Rogner Kraut, rampfer.

4. Schlegel von Fifchfarce mit Rahmiauce.

5. Butternoderl in der Mileh.
6. Gedunfteten Decht mie Kvdutern.
7. Smieback

8. Gefulzte Mildh,

| .%{amf%&g ben 6, u menn Speifen,
I. Rlave Fifbfuppe mit gebackencn Ki derin,
2. Darte Eper gefiillt mit vielerlei gﬁ&?f) frin
3. Spinat mit Mildh. '
g. gigba:fgnbg @rus)t%e[n'ober Bfrillen.
- AUbgetriebene accaronifpeife  mis
St \ fpeife _ mif gerduchertem
6. Jritagirten Hedht. '
7. Gebadenen Holler (Holunder).

- 8. Karlsbader Kolatfchen. ‘

9. Blanc manger in Fovm eined Spinatd mit verlor:

- uen @pern,

SGonntag den 7. ju neun Speifen.
1. Reiffuppe mit jungen Hiihnern.
2, Rindfleifch mit frifchen” KSufumern, -
3. Jungen Wirfing mit Brarwiirjten,

- 4. Aufgelaufenes Bratenmus,
3 5. Gebadene Salmi'mit gediinfteten Rebhiihnern und

gebacEnenen Mandeln DHeftectt.

6. Karfiol gebacfen mit
7+ Rebbraten. it Kahmfauce.

" 8. Giifen Salat, :
- 9. Beildhen - vder griine Sul;e,
- B b

Mo
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Monat Auguf

Montag den 1. 3u pier Speifen.
1. Guppe mit Schinfentnddeln.
2, Rindfleifch mit %agabieﬁapfe[f’auce.
3. Weiffe Ruben gedunftet mit Hicnbaffefen.
4. Gebackene Reififpeife mit eingemadten Lammfleifch,

Dienftag den 2. su funf Speifen
1. Frifhe gelbe Ritbenfuppe.
2, NindfAeifh mit Rettigen.
3. Sunge Soblrabi auf gemeine At mit Kacbonadeln.
4. Ralbggefros mit frifafivter Sauce,
5. Sunge gebratene Gans mit Kreen.

Mittwod den 3. gu fedhs Speifen
1. Suppe mit Konfiimemwandeln.
2, Rindfleifch mit gediinfieten Kubumern,
3. ©pinat mit gebackenen Hrihmern.
4. Rleine Frifandeaur mit Bevtramalace.
5. Gebratene Wachtelu, '
6. Weidhfelbuchen,

Donnerftag den 4. su fieben Speifen.

1. Rilzfuppe. :

2, Rindflcifdh mit Kreen, '

3. Sudferetbfen gang gediingtet mit Rifolen von Ra-
gout. . '

4. Gante Kalbspries weif gediintet auf Champignons.

5. Kleine Neifpafteten,

6. Gebratene junge Enten,

7. ufgebrannted Schmanterimus.

Kreitag denm 5. 34 adht Speifen,

1. Durchgetriebene Erbfenfuppe mit Wucyeln,
2, Eperfladen mit Spinat, .
3. Blaues Kraut mit Swieheln gedunfier,
4. Gebactene Frofihe, |
5. Krebs

ﬁ

5. Krebsfemmeln,’

6. Karpfen in fbwarser Sauce,
7. Sopftudyeln.

g, Kompot vou Kicfchen.

Samitag den 6. ju neun Speifen,
1. Saurampferfuppe frifaire, |
2, aﬁ[?f?elaufege ;J{gtuu[erte vont Eyerfladen "
3. fleine ausdgelofte Sudererbfen mit {1

und gebadenen @Eoe?n. - fen it fugen Hapm
4. Nufgelaufened Reifnug,

"5. Hudheén in ciner Limoyienfauce,

6. Butterlaibel oder Kugelbopf,
7. Kompot von Marillen. :
8. Blau abgefottene Forellen.

9. @}_eba(fene Weichfeln.

| 601t:ttag dem 7. gu jebun &ESpeifen.
1. %t:ansuﬁfcbe Wurgelfuppe. |

2, JKindfleifh mit Kreentrufte,

3. gletrte Bobuen mit. Schopstarbonadeln,

4. Eﬁ:{;ntee von fendenbraten mit Krdutern auf dem
5. Dutterteigpaftete mit Hadis, |

6. Artifchoden mir auggeldften Hiihnern.

7. Weidbfelmus, .

8. Gebratenen jungen Sndian,

9. Berlotue Encr in fauerer Sulge.
10, Gefullte Biscuittorte, - ‘

SJTonat, ,@eptember.

Montag den 1, 511 pier Speifen,
1. Endivienfunpe, '

* 2. Rindfleifh mit eingemachten Melonenfhnisen.

3. Blaues Keant mit Bratwuirften
4. Junge Dafen mit Sardellenfauce,

Bb 2 ;’Dieui _
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Dieuftag den 2. ju finf Speifen,
1. Gefdhnittene Nudelfuppe mit Kalbstuoden, °
2. Rindfeifch mit Kufumernfauce,

3. Rlein gefillte Koplrabi, -
4. Yuf dem Rojt abgrillicte Hubner.,
5. Spedfalat, -

Mittwodh den 3. ju fechs Speifen.

1. Raiferfuppe,

2, Rindficifh mit Kaunigfauce, . :

3. Geviinftcten Endivien mit Spiefodgeln,

4. Gediinftete Taubeir mit RNagout gefullt.

5. Ecbientwandeln, :
0. Ralbs{chlegel mit Sardellen gefpidt und Falter

Gelee,

Donnerfag den 4 ju fieben Speifen.
1. Weiffe Reiffuppe mit grinen Erbfen,.

2. Rindfleifh mit marmer’ Krduterfauce,

3. Sunge Bohnen mit gebadenen Sardellen,

4. Kalbstopf it Farce im Ofen,

5. Gebratenen jungen Hafen,

6. Begiecten Salat,

© 7, Limonienfulge,

ZFreitag den 5. su adht Speifen.
1. Falfdhe Chofoladefuppe.
2. @efiilite Amulette mit Ragout.
3. Sediinftete Exdapfel mit fiifen Rabm und Peterfilic.
4. Sefchnittene abgefhmaljte Nudeln mit Kdfe.
5. Schlegel vou Fifbfarce mit Rabmfauce.
6. Gebacdene Topferkideln, _
7. Yepfelfompot.
8. FKcitafivten Heht falt al8 Gelee,

Samftag dben 6. ju neun Speifen,
1. Rlare Fifchfuppe mit Milchner Wanbdeln.
2. Harte Eper mit Befhamel, ] :
g Gelodhten Endivien mit Fifhrwurfien,

4. -ﬁm‘f '

4. RKarpfen in bohmifher Sauce.
5. frebsftrudel, '
6. Gebadene Frdfbe.

7. Portulatfalat,

8. Sudermaffeln,

. @onntag den 7. ju jehn Gpeifen,
1. Enbdivienfuppe frifafire,

2. Rindfeif) mit einer Sardellenfauce,

3. Spanfertel mit Senf.

4. 6auerfmgt mit gebratenen Wadhteln, .
5. Weif gedunfieted Schnisel auf Ehampignos.

6. Carde mit Butter und Kdfe im Ofen. :
7. Krebsfpeife in der Biichfe gefotten mit einer Sauce,
8. Gebratenen Hirfdhgietmer mit brauner Sauce.

9. Gefulite ausgelifte Sang,

1o. &dlieftorte gegiett mit eingemaditen Kridife
und Karmeljucer, ? .8 d; i

MMonat DEtober.

Montag.dben 1. 3u viee Speifen,
1. Suppe mit Sriedtnddeln, :

© 2. RindAeifch mit fauern RKRufumern,

3. Weiff gediinfietes Kopftraut mit gebackenen LWid-
Detenern, :

- 4 Schbpfenfhlegel mit einer Kapernfauce,

Dienftag den 2. 3u finf Gpeifen.
1. grifaﬁir;c% Wurselfuppe,
2. Jindfleifch mit Stwiebelfauce und junaen Erdd .
3 @pit}at mit gebacfen Qammﬂei(cb{ g @ plelr
4. Gedinftete Nebhiibuer mit Linfen.
5. Sudpen von Weintrauden,

Mittwodh den 3- $u fecdhs Speifen,
1. @ggo' oder Reiffuppe mit Jus.
z. Sttnbﬂeifcb mit Ealten Sreen.

'.,r.gj;'

+y,

3. Beir



3. Weife Niiben braun gediinjtet mit _junger Gans,
4. Staffad von Wildpret mit furjer Sauce.

5. Gebratene Lcrchen.

6. Sompot von frifhen PAaumen (Fwetfchgen).

Donnerftag den 4. su fieben Speifen.
1. Weif gegtofene Suppe.

2. Gefuliten Lungenbraterr mit Befchamelbrufte,

3. Gefodhten @ubdivienfalat mit Hirnwurit.

4. Cafferolpaftete mit Tauben in Blut gediinftef.

5. Ervdpfelpudding mit Schinken. ‘

6. Sunge gebratene Kapaune.,

7. Pomervangenfalat,

Rreitag den 5. 3u ddht Speifen.
1. Wirfingfuppe mit Kdfe.
2, @efiilite Eyerfladen mit Befhamel,
3. Gauerfraue mit gebacdenen Epern.
4. Heif abgefottenen Afh mit Peterfilien.
5. Hufgegangene Nudeln mit Sauce.
6. Gerdudperten Hudpen in einer Butterfauce
7. Bidfentideln. ‘
8, Iwetfchgenfompot.

Gamftag den 6. su neun Speifen.

1. aftentndve! niit einer Suppe von Schmwamnen |

oder Ehampignons.
2. Berlorne Ener auf Saurampfer.
3. Farcivten Karpfen.
4. €rodapfel mit Rabm und Epern in Ofen,
5., Gries - oder Reifftrudel.
6. Frifafivten Hecht. | ‘ ‘
7. &:filte Wicnerbrapfen,
8. &:bratenen Aalfifdh.
9. Weidbfelfemel.

Sonntag den 7. ju jehn Speifen

r. Maccaronifuppe mit einer alten Heune.

2, RinvAcifp mie Calten Fifigonien in Effig. .
30 ar?
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. Rarcicten Wirfing.' |
i. %angen Ralbsfopf mit Weinfance.

5. Ralte Pajiete mit auégeloften jungen Sndian.
6. Abarillivte Hiprer mit: Keduterfouce, ‘
7. Karfiol mit_weifer Sauce.

8. Gebratene Schnepfen.

g. Gebldtterse Buttevteigtorte.
10. Weinfparlfulze, - _ .

Mona t,smobcm'bér.

SJQ‘onjta_g ben 1. 3u vier Speifen.
1. Buteernockerlfuppe. C

2. Boeuf 4 la mode, : ‘ ;

3. Baperfhe Niiben in Bier gefocht mit Schrveinfleifch.
4. Bratfchdteel in ciner Butterfauce,

Dienftag den 2. ju funf Speifen

-1, Mildhfuppe.

2, Rindfleifd mit Senf. -‘
3. Fritafirten Sellevic mit Hirnbaffefen,
4. Gebratenen Hafen mit Rabmfauce. .

5. Gebadenen Kalbstopf in Brandteig,

‘MMittwod den 3. ju f\ecf)s (‘Bpeifcﬁ.

1. Sdmwarge Brodfuppe mit einer Krufte

2. Rindflcifed mit Sardellenfauce.
3. Blaued Kraut mic Bratwiirfen,

4. Braun gedrinftete Kalbsbruft mit Mautachen (Movs

cheln).
5. Gebratene Gans.
6. ﬁcuctic : ober Warjelfalat,

Donuerftag den 4. 38 ftebe‘n Speifent

7. Nudelfuppe mit Kalbstnoden,
2. Rindfeifch mit Senf.

3+ Enbivien mit Eleinen Kalbsfhnigeln,

4 Duttevpaftere mit Ochfenfhrveif,
B 5 @Cf
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5. Gebactene @I)ampignons mit RNagout.
© 6. Gebratene Schuepfen, o
7. Uepfelfchallote,

Breitag den 5, gu acht Speifen,
1. Hausbrod - Banadelfuppe. ‘
2. Harte Eper mit Kreen,
3. Gebadenen Hecht. o
4. Gefopren Sellerie fritafict.
5. STopferfirudel mit Kdfe.
b. Sdhleien in Blut gediiuftet,
7. Butterlaibl, :
8. Aepfelfompot.

Samftag den 6. gu neun Speifen,
X, Weif geftofene Fifhfuppe. = . - -

2. Yufgelaufencs Amulete mit Erodpfel,
3. Braun gedinfete Faftencnten, .
4. Ducaten s vder Reinnudeln,
5. Gebacdenen Afch. . .

6. Neffelfalat, o , '

7. Uufgeloufenes Sriedmug.’

8. Blau abgefottene Rutten,

9. Aepfeltinchel (Kudhen).

Sonntag den 7. 4 3ehn Speifen,

1. Sagofuppe mit Jus. ‘ -

2. Englifhen Braten vder Roftbeef. |

3. ﬂ&ﬁ;cgﬁe Ruben braun gediingtet mit frifdhen Schivein:
e,

‘4. Granat mit Kalbfcifd. u

5. Gefottene Neiffpeife mit vieleclet Farben.

6. Gevinftete Heh - over Hirfhmwand,

7. Sarcivte Jmwicheln braun glacivt,

8. Gefuljted Spanfertel. ‘

9. Gebratenen JIndian mit gelben Ritbenfalat,

10 PLingertorte. ’ ‘

— 393 —
 Ptonat Desember.

Montag den yften ju vier Syeifen,
1. @cddpfeltnodel jur Suppe.

2, Rindfleifd mit Eleinen Kubumern.

" Wirfing braun gedlinftet mit gerdudhertem Kleifd.
i. Scyopsfchlegel mit Knoblaud) gefpicke. -

Dienftag den 2, pu fiunf Speifen
1. Banadelfuppe. ‘
2, Rindfeifch mit Smtebe}fauce;
3. MWinterfohl mit Kaftanien,
4. Guter mit Limonienfauce, ,
5. falbsnicrenbraten mit Salat.

Mittwoed «DGI‘t; 3 fu.fedhs Speifen

1. Baperfhe Rybenfuppe. - -
2. Rindfleifch mit Falten Kreen.

3. Gedtinftete gelbe Riiben mit. gebacenen Widbders

ehert. :

| 4, Gdnfeleber oder ganacf Ralbsleber gefvid"t.‘

g, frammetSodgel oder gebratenen Hafen.

6. Sebadene Yepfel mif Creme.
Donnerftag den 4. tu fieben Speifen

1. Maccatonifuppe. - .
2. Nindfeifch mit WinterFeduterfauce,

3. Bohmifche Eebfen mit Schiweinfleifh.

4. RKuttelfedpaftete. :

£, Sdtoarses Wildpret mit Wachholderbeerfauce.
6. Gebratene Kapaunen mit Salat,

7. Gefeimtes Quittenmusg., '

Freptag den 5. sju acht Speifen.
1. RKrebSmilchfuppe, ,
2. Sefilites Ymulete mit Ragout.

3. Ubgefdmalten Stockfifh mic Jroiebeln,
o 4 Saw

¥
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4. Sauerfraut, L
5. @icbun(tete topfernube!n mit :}tabm
6. Fritagirten Hecht,
7 {aubnudeltt und

8. Gefodite Weifeln,

" Samftag den 6. ju neun Gpeifen,
1. Weinfuppe.

2 Berlorne Eper auf Ragout sber @emmc!n.
J’Ded‘;tfraur. ‘

4 (Sjebunftetm S.))Imrer oder Biber.

5. Sufes oder ordindres Nudelpfangel.

6. Gebratenen Hecht auf Qfalﬁfd)att.
7. Brandftraunber,
8. Birnfompot.

9. @efulste Fovellen,

Sonntag den 7. pu 3ebu ®petfen.
¥. Suppe mit gebaden .ﬁad&iéfrapfetm :
2. Boeuf 3 la mode um Rinbﬂetfcb
8. Spanfertel mit Senf. -
4. Hodpot.
5. Jndian braun gebunftet mit .ﬁartoﬂ’e[n. '
6. Bistotenmus, C
7. Kalten Sdhinken.
8. Gebacfene Maurachen mit Weindaudeau,
g. @cbratenen Fafan,
10. fimonien 4 oder Pomerangenfulze,

\
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@rftcﬁbtbetlung non f?letfcbfpetfen

Hro.

1. (S"ute Bouillon » oder ordindre Suppe
2. Gute Jus: oder braune Suppe -
3. Glace 3u macg)en 7 2 s

raife U wmagen ¢ Z
g s{?rangoftfcben Jaree von Ralbﬂufd)
6. Farce von Hithnern oder @Seﬂuge[
7. Wildfarce
8. DHadhis
9. Ragout
10. Salmi
11, Befdpamel

Ber{dhiedene Gattungen @Scbottcln.

Selte.
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12 ﬁrebsfd;ottc[ ‘ s z z 2
@pmatfcbotte[ 2 z z P
14. Krebsbutter s z ¢
15, Spinattopf (qe[autertet @pmatfaft) jum
Kdarben ju ge bruchen s . .

16, Kraftfuppe fiir Kranfe z z s 10

17. Braune Suppe mit Reif oder PMaccaroni 10

18, Weiffe fritafivte Reiffuppe ¢ s 11
19. Weiffe geftofene Suppe = z ¢ 33
20. ﬁatferfuppe 1 2 ¢ 2 12
2y, Milzfuppe - z z P z 13
22, %uppe von Bogeln s s y ii
23, # ¢ ¢

3. Svduterfuppe 24' @uppc

0



) i
Snbhalt. | Subalt |
Rre. ' eife, © o Res, : o Seiic.
24, Suppe v @nbwten,%wr ing od. Sanevampfer 14 57, - Kauterfauce z z ¢ » 33
25. Sypargel - ob, Karfiol - (%Iummfub[) Suppe 15 . 58, Krdutecfauce im Winter P T # 34
26, Erbdpfelfuppe y : 15 59. Wachholderbeerfauce sum Wildpret p 34
27. Braune Suppe von @tccfru[»en 2 16 60 Hagebutten : (betfcbepetfd)) od, iBet@feIfauce 35
28. Gelbe E)‘tubenfuppe 2 P : 16 . Limonienfauce z ? 35
" 29, Frangofifibe ﬂBurﬁe[fuppe z z 17 62’ Burterfauce - # z £ 2 30
30. Sagofuppe - # s : 138 63. Saure Rabmfauce mit KLapern - z 36
31. Guppe von .@ai{ergerﬁ y 2 z 18 \ 64 Siife Rajmfauce - # z z 37
22. GSuppe von Confume - s 219 ., Garbdellenfauce z e £ s 37
33. Suppe von Hirnmwandeln p s 20 66. KRubumern - oder Gucfenfauce - 2 37
34. Suppe mit einem ‘.Dubbmg von mehre: : 67. Paradiedapfelfauce z z 2 38
Gren Karben P p z 20 . 68. Peterfilienfauce 2 £ z 2 38
uppe mit einem Sdyotvel z z
gg @ugge mit qumm;?fwm ; . i; Kreen, (mecrretttg) auf gmepetlet Urt 5u
37. Suppe mit Befhameludferln . . 23 madpen. .
28. Suppe mit gefdbnittenen Nudeln. : 23 69. Mandelfreen - - - I 39
39. gaummo[{fuppe Uz » p s 24 © 70, Semmeltreen z z P z 40
40. Suppe mit Epergerjte - p # 2 ‘
41, Banaveljuppe von glr:ebener Semmel 22 o %erfd)wbene Falte Gaucen 3u macben.
42. Sdmarge Brodfuppe mit einer Krufte - 25 71, RKauni - Sauce - - : : 40
43. Gebadene Hadpidtrapfeln in die Suppe 25 72. frduterfauce z z z z 40
73. Wildpretfauce 2 5 : z 41
Berfdicdene Gattungen Knddel, (Klofe) al3 tes 74, Seaffauce s y ; ; 41
ben{peife, oder in Die @uppe gugubereiten, 75, Kreen mit Efjig und Dehl P p 41
44. gjgra?cberte Fleifdh + ober @cbmfenhtobe[ 26 | 76, Borafdy mit Effig und Deplt - g 42
ebevfuodel 7 s 2 \
46. %qutrtebeue Eebcrfnobe[ p p z 2;7; Gange Stirdte, 'aéé Rindfeifd) un§ Braten, auf
47, Orbindte @pccffnobe[ , ] 2% verfhiedene Art juzubereiten,
48. Abgetriebene @pecffnobe[ auf Befouber Yee 28 27, Boeuf a Ia mode - g p p 42
. 49. Abgetriebene Kriegtnodel - 2 'z 29 1 - 78. Boeuf a la mode von Bendbraten s 44
50‘ @tbapfe[ﬁnobe[ z 2 P 2 29 79. Roftbeef obder englifcher BVraten 2 44
. Orbindre abgetrichene Semmelfaddel - 30 80, Rendbraten quf ungarifche Yve - ¢ 45
52‘ Ordindre Faftenfemmelbndvel - P 3o ] 81 Bruffernftid mit Kreen fberjogen - 46
Berid & o) - 82. €inmageres Stud Rindfleifch mit Weidy-
erfdhiedene Gaucen ju maden, fel- ober Himbeetglace » - = 47
53. Cine Frifaffee p P p p 2 1 33. @men Rebgiemer oder Keule mit Rinde 47
84. &ine Sauce blanche (teife Sauce) z 32 N @m“rﬁeé Wildbpret ju Eodpen - # 48
55. &ine boeuf i la mode Sauce z P 32 : 35* Bodelfleifh vder Junge - ; g 4;
56. Smie[se[fauce z 2 ‘. 33 | 86. @Suten Sdhinfen ju fochen s ¢
57. Krau: " 87, Raibﬁ



§nbalt.

RNro. Seite.
87. .'R‘a[[smuet’fnbraten mit Kinddmus begoffen’ 5o
8S. @efullte Kalbsbruft ju braten - p I
89. Ein fehOites Spanfertel ju braten z 51
go. Spanferfel ju fillen und ju braten - 52
g1, Einen gangen Kalbsfopf 5u fodien auf

Befdhamel 5 2 53

92, Gangen Kalbstopf mit emct ﬂBemfauce 54
93, Ralbsteule gebraten und falt gegeben - 54
94. Yuggeldfte Lalbsbruft Falt mit Gelee - 55
95. Sdafslenle mit Knoblaud :
06, RKalbgbeule gefpidt und gebeizt - p 57
97. Schpweinsfeule oder Mollbraten ju dunften 57

w
[F13
h

‘BVer{cyiedene Gattungen Gemiife gu Foden.
98.- Haupel s obder me;ﬁeé Ropffraut auf ges

meine Art P 58
99. MWeiffed Krauf gebunftet 2 z 53
100, Weifes gefutftefs Kraut pdber %zrﬁug 59

101, Wicfing mit Schallotten, braun gediinftet 6o

102, Wirfing mit Reiff auf wdlfche Ave 2 60
103. Koblrabi auf gemeine Art . p 61
103, foblrabi braun gedinfet . - . 61
105. Koblrabi gefullt jur RNebenfpeife 2 62

106. Koblrabi mit Farce und braun gediinftet 63
107. Weifie Niben mit Juder gebunftet z ‘63
108. Banerfhe Ruben (Gtccfruben) m %ter
- aqefocht - 63
109. Gelbe Ruben, gebunftet nut fuﬁeu éRabm 64
110. Blaued Kraut mit Kaftanien - z 64
111, Racfiol oder Blumenfohl mit Butterfauce 65

112, Karfisl gebacken mit Rabmfauce ¢ 65
113. Gpargel mit Butterfauce : s 66
114, Spargel mit Butter und Limonienfaft 66
115. C‘Spmat mit Fleifchfuppe : P 66
116, Spinat mit Mild) gefocht P z 67
117. Gefodyte @nbivien jum Fennife P 67

118, Griine Eebfen oder Sucferfdoten su fochen 68
119, Feine ausgeldfte Sudfererbfen mit figen Rabm 68

120, Junge Fafolen gediinftet mit Peterfilien 69
121, (...e\['

" 143. Gebadenes Gepirn - -
‘144, Gebackene Shfo[ctt& pom @cbtm

Snbhalt |

Nro, - Bite,
121, Gellerie gefodit sum @emufe nut C‘Srbapfetn 69
122, Sellerie mit fds £ 70
123. Artifchoden mit Eurger 6auce gefod}t va
124. Artifchoden qefullt und gebacfen s ”¥
125. Ordinare Ervdpfel mit Jwiebeln s 72
126, Erddpfel gedinger und frafagu:t s 72
127. Erddpfel mit Kdg - £ 72
128, Ecddpfel gebacken und in Efjig maruutt 73
129. €in Hofrot von gelben Riben und Paftinad 73
130. iBoI)chE)e Lrbfen mit (%d)memﬂetfd) : 74
131, finfen mit Rebhihnern - z 75
132. Saucrfraut mit gebratenen SIBad)teIn p 76
133, Sauerfraut mit Jroiebel und Schinten 76
134. Garde mit Butter und Kdfe su fochen 77
135. Sauevampfer mit Fricandeaur 2 77
136. @eddrete Bobnen oder Fafolen su todhen 78
137. Tobinambours (Erdbirnen) in %utterfauce 78
138, Scorjonere ju fodsen - 79
139. Gehadted oder gehobeltes Jtubcntmut

mit Sdeinsfiiffen s ‘g 79
140. FKeld - oder Saubohuen ju fnd)en p 79
141, Farcivie Iwicheln s z z 80
142, Qﬁmterfob[ ju fochen - 2 p $o

Ber{diedenes Gebadenes jur (Siarmtung ber

Gemiife, oder auf Qlﬁutten ju geben,

W

w

145. Gehirntoiicfteln in Buttecteig gebatfm

.. 146, Gebirnbaffefen - ¢ -

147. Gcbadene Sardellen ¢ 2
148. Gcbadene Widderener oder %mﬁmmu
149. Kleine Sdyafstarbonadeln im @dﬂafrocf
150, GebadFene Kapfeln z :
151. Gebadene Amulette z
152. Gefiilite Wamme «
153. Bom Gefros. QBurﬂe 3u macf)cn
154, Kleine Blutnicfie 2

A

w
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31
82
382
83
83
83

~

84
85
85
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Subalt
Seite.

SBerfcbiebe‘ne'(ﬁa'ttungén Boreffen, oder
Gingemadted auf blrgerlide At,

- Nvo,

155. @ine grillivee Obfengunge mit Sauce « 86
156, &ine Sunge faccive =« . - s s 87
157. Kubeuter in der Sauce T I 4
158. €in ganjes Euter farcive z P 88
159. Ddbfenihmeif braun gedinjtet - e S8
‘160, Drdindre funge -2 PR > 89
161, Farcicee Kalbslunge in Schnigen 2. 90
162, @in Hadhid oon der funge . 2 go
163. Gebackene RKalbsleber mit brauner Sauce g1
164. @ine gefchtoinde Leber auf rdlfhe vt 92
165. Eine Wilvsleber fu Fochen z s 02
166. Fiwe gange aefpidte Leber 5z 02
167. Kalbsfife in einer fimonienfauce ¢ 93
168. Ralbgfife gebaden - 2 : £ 93
169. RKalbgefrofe in ¢iner ordindren Sauce ' 94
170, RKalbggcbrofe mit Iwiebel und Kdfe - 94
171. Gang ordindre Kuttelflede : - % 03
172, RKuttelflecte mit purchgefhlagenen Erbfen 93

BVerfhicdene Gattungen Cingemadted oder
- Ragout,

173, Kaiferfhnigel - P 95
174, Ein weifgediinftes Schnisel auf Ehampignons 96
175, Rleine Fricandeaur mit Glace - s - Q7
176, Kleine Kalbsfhnigeln mit. Champignons

pber Mauvadpen =+ 2 2 297
177, Rollade von Kalbfleifch mit Bertram gedunfiet 98
178, Rollade oder Spiefodgel gebraten ¢ 99
179, Orvindre KalbsFarbonaden auf dem Roft 99
180, Sdhopstarbonaden r ;99
181. Gediinftete Schroeing: od. Schafstarbonaden xoo

182, Kalbsfarbonaden: mit Krduterfanuce - 100
183, Farcivte Kalbgfarbdnaden -+ s 101
184. Einen gangen Kalbdriicgrath gefpide

und braun gedinftet” = ;2 0¥
185. Kalbgloyf mit Favce - s z 102
136, Kalbsfopf mit Rabm und Kife = - 102

187, €inenr .

;FE,. ) '

4 ‘5 n b al to P
187, @tnen Kalbstopf auf ver Schiffel 102
188. Kalbstopf im Brandteig’ gebaden 103
189. SLalbgjungen mit Pomecangenfairce  « 104
ygo. Ralbézungen in polnifdher Sauce - 104
191, Braun aedunfrete Ralbgbruft mit Stvicbeln 105
192, Kalbsbruft weif gedbunftet unbd farcirt 105
193. Gange Kalbspriefe braun gedinfter mie- ‘
Habnfammen - ’ s ¢ 106
194, Gange Kalbspriefe toelf gediinjtet  auf
Champignond ¢ ¢ z P 106
195. Gemifchted Ragout von Pried und Euter 106
106. Gemifhted Ragout mit gefdrbeen Schdtteln 107
197. Ragout von Riudenmart, Spargel und
Huftern  » ¢ s .. s 108
198. Ragout von einer jungen Sang oder Enfe 108
199. Ragout von ubrig geblicbenen Braten - 109
200, Farcicte Sdhnigeln von Lungenbraten 109
201, Sdnigel von Lendenbraten mit Krdutern :
auf dem Noft = s s z 110
T p02, Wiener od. Solafcheifd von Lenbenbraten 110
. 203. Staffad von Kalbefeifch PR ITI
204. Staffad von Wildptet - - ¢ 188
203%. Granat von ﬁa[bﬂél&b : z ’ 112
206. funge Siegen oder fdmmer auf verfdjicdene
' Are jubereitet - s s 'z 113
207, Geduniteted ober eingemadhtes Bammfleifd) 113
208, Geladfened Lammfeifch ’ s 114
209. @in famm oder Kigel in Effig abgefoften- 114
210, fleine Lammsfchlegel teiff gediujier auf
' Enern ? z ¢ s s 114
Hafen auf ver{dyicdene Urt juzubereiten,
211, Gebratene Hafen £ ¢ ¢ 115
212, €ingehadten Hafen mit Sardellenfauce 116
-} 213, Hafen in Blut geditnftet : ¢ 116
'Y 214, €inen fleinen jungen Hafen famme dem
l ; : %a[qe 3u Draten z p s 117
215, Favcicten Hafen von tibrig gebliebenen Has
fenfleif - # : 2 ¢ 117
216' @i-"



§n _[) alft.
S}ro. Seite.
216. @inen Bibet an Fafttdgen su Fodhen 118
217. Fifchotter ju Eochen ¢ z ¢ 118

Wild und 5abmeé ®efligel juzubereiten.

218. Wilde Enten gefpidt und gebraten - 119
219, Wilde Enten braun gediinfiet z 119
220, Rebbilbner su bratem ' s P z 120
221, Schuepfen ju braten ¢ 5. p 120
222, Sdynepfen quf Salmi ¢ ‘. p 121
223, Srammetsodgel gepraten 2 p ‘122
224, €inen Fafan ju braten 2 ’ 122
. Bon Jndianen, .ﬁapauncn, Poularden
: ~ und cinheimiden Gefliigel,
225. Subian gebraten und gefulle - ¢ 123
226, Sndian Lraun gediinftet mit Furjer Sauce 124
227, Drdindr gebratenen Kapdun - p 124
228, Sebratenen .ﬁavaun auf Fafanart - 125
229. Eine toeiff gedtinftete Poularde ober Ka-
paun auf Ehampignons 2 s 123
230. Uebrig gcblicbenes son Kapaun obd. Sndien 126
231, Eine alte ausgeldfte Henne mit NRNeiff ‘126
232, Junge Hitbner ganj ordinde gebraten 128 |
233, %rtfaﬁtrn Hiibuer 2 : 2 128
234, Hiibner in Blut gedinftet . = s 128
235. @ibadene Huibhuer 2 s 4 129
2306. @ﬁfu(lte und audgelvjte Hithner z 129
237, .f)nfm[;ubner auf Ragout 2 s 130
238. Grillirte Hibner 2 2 2 131
239 Hibner in Efjig abgefotten - - 131
240. Tauben gefiillt und gebuaten ¢ 131

241, Sauben mit Ragout geflilt und gedinftet x32 |

242, Taulben in Blut gebuuﬂet mtt E[eiucu

Swiebeln - 132
243. Gebratene junge @am’e obder @nten nut :
Meervettiq s 2 133

244. Gefodyte Cdﬂ[btroten mit Btmomenfauce 133
243, Sdildfroten im Blute ju fochen, 134

246. 6a)tlbfroteu ju baden s » Q;;;;;
. £r=

Snbalt _
Rro, ' Seite
DBerfdhicdene Pafteten,

247. Butterteig ju machen G ¢ 135
248. Dutterteig auf andeve ve  « ¢ 137
249. Paftete von murben Telg mit Farce 139
250. Cafferolle » oder WadbsfioFpaftere - 139
251, Kalte Pajtete mit Wild - oder .i?albs‘farcc 141
252, Eine %atcepaﬁete ¢ ‘ P Y44
253. ' Fledelpaftete mit Schinfen - ’ 144
254. Paftete mit Ruttelﬂccfen s p 145
255, Kaiferpaftete 140

256, Kleine Butterpafteten mttipacbwob. maguut 140

257. Dachismwandeln # ’ s 147
258. Hadhidtorte = s ] P 148
 259. Sdyinfenmandeln 2 z 148
260. Fagoutmwandeln e 2 2 149
.261, Kalbstopfroandeln  » g = 249
262, Rierenwandeln: - - 4 - ’ 150
263. @'rememanbe[n‘ : # ¢ P 150
264. Erddapfelmandeln # e 2 ‘XI5
263, Erbfenmaidein p > P 152
266. Kleine R‘Lebspaﬁeten ober %Banbe[u 152
267, Reifpaftete in Neifeln z 153
268. SJJ?tId)mbmmanbe[u s P 154
269. @inen miirben Strudel mit ﬂBemBeereu
und Fibeben 5 P £ 154
270, €ine Markmelone ju machen -+ 155
271. Eine Ragoutmelone = 3 ¢ 155 .
272, Eine Krebemelone - £ 156
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