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Borbereitungs: Kegeln.

Bon Subereitung alies wilden - wnd
mpuac. Slugelmertq, fowodl jum = —
»oas olg um- Beaten. - -

Mmaa sabme Glhigelwerp oder Sedervieh,. eor

des am Opiefie gebraten werden foll, muf -

teoden gepflicks, ung fo dic wirmere Jafrss

geit e8 nidyt,anders (eidet, doch) wenigftens eine

RNadt vor dem: Gebraudye abgefdladytet wers (-

ben, Damit es redyt durdyBiiglen fann, betmw -

fonft wird es 33he, wenn es aud) nody fo jung

wire. Sierauf witd ¢8 gleidhnady dem 8?.&3 R

fiber brennenbem Paplere abgefenget, auf den

Bruftbnoden éin 5:?&& Tuth gelegt, und
bie Vruft mit cinem glatten Sifick Poly platt —
gefdlagens baun die Fligel bei bem evflen
Gliede %p&aﬁ_. und nun binten am alfe

auf ber RicCenfeite die Haut in die Lange aufges

tigh ben Kopfbefende herausgenommen, foaud «—
bas @Sa.a.me? bann :&n genau die m_w&aa —

] edex=

—

. ’ '
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Federflopyeln abgefudt, in Ealtem Waffer vedyt
grandlid) ausgewa{den’, und mit cinem tveis
den linnenen Handtudye abgetrodnety {obann

o deidet man die Keulen auf beiben Seiten nies
ber, baf bie BVruft fid) in die Hohe gieber; fidt
queer durd) die Reulen eine blinne hHolzerne
Opiele, gleht die Dalshaut nad) dbem Riden
3u, daf Feine Deffnung ju bemerfen ift, undbes
eftigt fic dann an einen eifernen Vratfpiefi ; Les

widelt fie mit einem BVogen Papier, der vors
ber mit falter Vutter beftriden worden, bdas
mit fie faftig bleiben und nidt fo leidyr eine
dunbele Farbe erbalten. An Fafanen, Vergs
blinern, Rebhiinern und Wadyteln (Affet man
bie Kbpfe mit den Federn darvan, und widelt
beim Braten ein Papier darum, daf fie das
gute Anfehen nidyt verlieven,

Crfldrung einiger Ausdriicke, deren man fich
bei der KodyEunt bedient.

Blandiren beifit: etwas in Waffex
abPoden. Man blandjirt Gemitfe, wenn man
e8 im Wafer einmal auffocgen (3ft; man blans
firt Fleifh, wenn man das in Sticken ge-
baven, wit ¥altem Waffer aufs Feuer gefette

Rleildy
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5) Gine Gand 2 bis 2§ Stunbden,

6) Gin Puter 2 Stunden'; wenn e alt iff,
2% Stunden

7) €in Gapaun 1 bis 1 Stunbde.

8) Gin junges Hubn von 8§ Woden 3 Stunde.

9) Gine Taube 3 Stunbde,

10) SKramt3vdgel ober Serchen § Stunbe.

Wildpret.

I1) Gin Hivfdh - ober Shmalthiersiemer muf bei
langfamem Feuer gebraten werben, und fanx
21 bis 3 Stunde am Feuer fevn.

12) Gin Sdweinyiemer ebenfalis bei langfamem
ober gelinbem Feuer 27 bis 3 Stunbden.

13) @in Rebgiemer bei langfamem Feuer 13 Stunbde.

14) Gin alter Haafe 11, und ein junger 1 Stunde.

15) @in Fafan, bedgleiden ein junges Bivthubn,
1} Stunbe.

16) Gin Feldbubn 3 Stunbden,

17) Gine Schneppe 1 Stunbde.

18) Ortolanen § Stunden,

Bom Gleifde, welches gefocht, oder a la
braise jubeteitet tird,

-

1) Gin Sthd Rindfleifd von der Bruft mug ges
wihnlih 44 Stunde todben, dody Tommt 3 bdavs
auf an, ob es von einem jungen ober alten Thiere
it. Bon Tarren 31 Stunde,

*x 2)Doenk *




VIII ' ’

Paniren beigt: in gefdlagene Cper
tunfen, obder damit beflreiden, und dann in
geviebener Semmel oder zevftofenem Siiebad
umbefren und damit beftreuen.

Mariniren feific: Fleifd oder Fifd) in
Provencerdfl, Cltronenfaft, gehacten Sdya:
lotten und dergleichen legen, und einen Tag,
eine Nadyt obex mehrere darin liegen laffen, dap
&8 ben Oefdymad von diefen Sadyen erpalt.
Balliren beifit: mit Sped oder Pas
pier umwideln.

Y Mitonniven heift: auf gerdftete Sems
mel{dyeiben, Bricbeln oder dergleidyen, Prafs
tige Wouillon giefen, und auf gelindem Kohlens
feuer ausgichen laffen, obne gu Podyen, —

Nun folgen

Cinige Regeln,

die man alg die erften Grundfdfe bder Kod)Punt
anfehen fann, und weldye die Unweifung geben s
Bouillon, Jus, Glace, oder Wouillonfudyen,
Confommee, Galatine und Afpic, Coulis, Blane,
DBraife und Befdyamelle juzubereiten.

Der Nauptgrund, worauf faft bie gange
Kodybunt berufet, und dber, wenn er gepdrig

ges
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gelegs ift, ecine vollfommene Audiibung ifrer
eingelnen Tpeile nicht nur evleidhters, fondermn <
einjig und allein moglidy madyt, ift: die Ges
fhidlihBeir , eine gure Bouillon und Fis u &
Bodhen.  Aus BVouillon und Jas gehet alles
Bervor, was den Speifern, vorpiglidh den
Sleifd) ; Syeifen, twelde dodh) ben groften
Xbeil ausmadyen, einen voahren Werth giebt,
und ifren Wohl{dmad exhdhet; aus Bouillon
und Jis entfiehen Blane, Confommee, Coulis,
Glace, VBraife, Galatine und Afpic, und aus
diefen, voryuglidy aus BVlanc und Coulis, die
ver{dhiedenen Saucen. — Bouillon und Jus, —
weldye BVenennungen beide die Brirthe angeigen,
dle man von gefodytem guten magern Fleifd)
gewinnt, —  unter{deiden i) im Aenferen
bauptiddhlich dadburd) von cinander, daf bie ex:,
ftere gelblid), die andbre aber braun ift. s
ren weitern Unterfdyied wird man bei der bes
fondern Unweifung, fie gugubereiten, hinldngs
lid) fennen lernen. Wenn VWouillon und Fug
gut und fhmadhaft jubereitet find, fo fdreitet
man zur Subereitung ded BVlanc und der Cous
lid; aus erflerem werben die weiffen, und aus
leGtever bie braunen Saucen gemadyt,

Cine
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Rinde abgefdhd(t; dann dad Brod in etroad dide
Sdheiben gefdnitten, und nebft einigen Peterfiliens
mwurgeln in ein verginntes fupfernes Cafferol ges
than, dann vedt Frdftige Feifd . Suppe dars
auf gegeben, und damit fo fange gefodyt, bdaf das
Brod gan; zergept, und die Suppe etwas fdmig
ift; daju wird nun emiHafd Pfund gany fein ges
ftofene fiife Mandeln,“tinige Elein gehactte Hacte
Epdotter gegeben, Timbd gut durdigeriiprt. E&muf
mit bent Mandeley-nicht Cocben, fondern nur neden
dem Feuer ftehen, vann durdy ein Haarfieb ges
geben unb-.feft durdygericben mwerden, daf e8 eine
reife fdmige Suppe wird; das gepdrige Saly
und ein wenig Muscatenblumen hinein gethan,
.- und bann gegen das Feuer geftedt, daf es Fodyend

.= Ufgeif bleibt, Wenn man anvidten: wid, fo mi-

tonnivt man das BVrod, und dann fann man in
die Supve legen, wad man wils Hrinerbudifte,
favcicte Kaldstnoden, oder einen in dex Fovtens
pfanne gelbbraun gebadtenen Klump.

SKrebd - Suppe.

Man verfertiget eine Kreds s Couliige folgens
Derrveife: die Krebfe werden gemwafden, und dann
in Beifem Waffer mit dem gebrigen Salze sum
Jeuer gebradt, gefodit, big fie eben gapr finds
dann auf einen Durdfidlag gefhiittet, da§ fie
abtviefen,  Nun werden die RKrebfe aus den
Sdaalen gemadt, fo behutfam, dag Sdeeren
und Sdywang unvelest bleiben; alles Fleifdy aus

dem
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bem SKopfe ausdgelefen, aus dem Schwanje den
Darm geldft, — die Schaalen mit etras Butter
fo fein, mwie mdglidy, geftogen. Dann giebt man
Butter in ein Cafferol, (a6t fie fdymelzen, riiprt
einige $éffel feines Mebl pinein, und (dft dies unter
beftandigem Rilbren {dwoigen odes gelinde fodyen,
bi8 o3 fich vom Camtrole [dfer; dann glerdviel von”
biefem Meplbrei und von den gefofenien Kuebsfhaas
fen in einen Duradfchlag gegeben, mit Focbender
weifer Bouiflon durdygetricden, immer Suppe,
Krebsfchaalen und Mehlbrei wieder eingefiint, und
mit einen £5ffel fo geriiprt, dap ades Rothe aus
den Sdadlen vein Herautfomme. Diefe durdys
geciebene gény cindlide Rrebs - Coullige viprt
man nun durdy ein Sied, daniit, wenn etva durdy
bie ocher des Duridylages etwad Schaale mit
burdsgefommen' wdve, folde im Siete jurichs
bleibt. Dic durdhgericbenen Rrebsfdaalen fann
man niit etrwas Bouiflon auf dem Feuer nody
eine Wiectelftunde dusfoden faffenn, und dies
bann mit gefdymititen Mehl vindlidy gemadt, um
im beditrfenden Fale die Suppe damit ju verfdn:
geen. o den Krebstopfen Fann man einige fiils
len, gabe fodbert, und ju der Coutige geben s fo
aud einige Scheiben Sellery, Petexfilienrvurzeln
und fleine Fleifdfifimpdens das gebdrige Salj
und Muétarenblimen, und 3 die Suppe bis jum
Untidten fhacf peif exhaiten.

A2 Klove
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XI | B
melnde Fett ob, - gieft fie-dazanf dued) ein fele

nes Qdarfieb und Ligs fie ejne RNadt freben,
. Den andern Igg nimmet man bas Fest, wels

‘dhes fid) oben mod) 3ufammeugeaogeu Qaben
folite, Gerunter, giebt biefe Bouillon in eine
gut verzinnte Cafferole , gt fie auf flarfein
Freuer cinbochen, -dafl fie fo dik als cip Syrayp

ioitd, und giebt fie nun tn Pleine Tdpfe oder
Raffen, de mit Papler jugebunden wetden
. miffen.  Diefe Voutllon Q&!t fih 3. Sa&tc. o

%omupn su Confommee, @alatme ob:t Qlfmc.
Man fdneidet ein Fard Pfund rofen Schins

.. Yen in Diinne Scheiben, Hauet- oder fdmeides

- 5 Pfund Kalbfleifh vom dordern Biertheil Flein
und legt dies nebft 3 bis 4 Kalbefifien, wore
aus iman die Knodyen’ geldfet, und Swisbeln,
allerlei: Wurgelnwer? und etwas Gewdry in eine
~ Qafferole, und T4fe e auf gelindem Feuer ans
sichen, baf e8 fich unten in der Caffevole gelbs

\

braun anfedt. - Nun fillet man dies it el °

wer gutens RNindfleifd)» Woulllon an, ik fie
3 Gtunden Podyen, und giebt fie burd) éin fets
nes Naarfieb. Wenn fie falt ift, niinme mans
bas Fete mic einem [ilbernen $dffel rein Geruns
tex, lcgt nun in ciue éaﬁ'nole oon 5 Qﬁuc%tdbu
: » ge.

oy
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woetden Eann. )

.oSs wied. ein wiertel Pfund roher Schins
fen und cin Pind- {Bleres Kalbflcifd) genoms
men; ferner Swicbeln, Sdalorten; Sellerie,
?3@3.,3& gelbe Warzeln, {chneidet alles
Plefn, legt es mit efnem 3 wan.:g?san Butter
in-dre Eafferofe, und [&§t é8: aif. gelindem
Feuer vine Bievtelaude {dywigen, bis es et 2.
wos- braunlidy-an die Cafferofe fegen will - Jeht
glebt man 2 gute Golzerne $5el voll Mefl, und
fo.oiel ‘gelbbraune Fis darauf, daf e8 ofnges
n&« 2 Dea&a 885: 1igs 8 o Stunten tov

. &«? .
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She; Dilje und Fligel, und 1 Pund fdie
ves Ralbfleifd), weldys man Flein gehadt bat,
nebft einigen Swiebetn, und giebt jene Bouillon
darauf. Jeft brings man fie 3u Feuer und
thltt fie fo lange, bis fie Pochen: will; bany
:r.:.: man ben Schoum - und das Fett ..e...aar
tig Qevunter, und (it fe 2 Scunbden {angfars
fodpen; giebt nun erwas Saly und etwas Cis
zégﬁns obet venn mmﬂ ggh@n falt. ift, ets .
was Dragons Effig davein, .[3fe fie durd) einen
‘guten -wollenen Beutel, ober durd) eine Sexs -
oietté Jaufen, foift dex Confommee fertig. .
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den, daf fith das Fett oder die Butter oben jufam.

_ " men giebt, weldre man perunter nimt. . Wenn
Dann, adied ofngefdfr. bis auf die Hdlfte eingefodt
ift, und man ed nidt ju dick findet, fo wird ed
butd) ein Haarfied geftrichen, und in ein fieinernes -

. Oefdive gegeben. Diefe Coulis ift ju 4 Satcen

. Pinveidend, und fdit fich im Winter wol 14 Tage,

- im Sonuner aber nuv 2 Jage. -

Blanc, der ju aueulmiﬂw Saucen
gebraudht rwerden fany,

- Im Gangen verfdbrt man Hier eben fo, wie bei

" “der @oulis, nur mit dem Unterfbiede, daf e8 micht
braun werden davf, fondern weif bleiben mug;

. bann giebt man eben fo viel Mepl dagu, wie ju der
Coulis, und 2 gute Quartier weife Bouidon, und
[d5t e8 audy 3 Stunben fodyen. - Uebrige(d behans

Delt man ed eben fo, wie die Eoulisy; und dev Blanc

LW S AW e S w M e B AR MW mm e e A e aec e

it feetig, |
%:gifé.

. @was &la braise macdhert, dder in.der Braife
fodyen, Deift: ein Sthict Fieifd, oder aucdd Gefldls -
“gel, jn einer Declels Caffevole, wo man oben und -

_-unten Koblen giebt, in guter Bowion mdrbe Fos
den. Man verfdfet aur folgerde Yrt: man legt
etrog eint Biertel s odev Halbes Pfund mageen Schins

o Ten, nebft 3nb;iéwm Sdyalotten, Zottmbm::::&/ t

- . . \
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- und gelben Waurjels, Sellevie, etwas Pfeffer, efs-

wad Jngwer und Salf in eing, mit cinemr guten

feft fodliefenden Dedel verfefene Caffevole, fegt

die Gadye, Dié damit gafr gemaddt wecden fodl,
davein, unbd gieft nun fo viel gute fHave Rindfleifdds |
botiion davauf, afs die Sadye, die man davin fos '
den will, etwa erfordert, Die gahr ju madsende N
Sadye dectt man nun mit Scheiben von gutem weis
fem Spect 3u, und diefen Sped bededt man mit
Papier, weldyes die Feudbtigleir aufnime, die fid

am Dectel der Eaffevole yufammengieht. Mangiebt

nun, wie gefagt, oben und unten glifende Kofhs

fen und [dt ed langfam Fochen, damit ef vedht
miirbe wirh, SNan giebt die in der Vraife gabr ge. -

- madyte Sodye weiff oder aud glacict jur Fafel. — -
et man Hammelleulen, Hammelbriifte oderCar-"
reed von Hammel in die Braife, fo fann man fatt -

der Swicbeln Knoblaudy oder Roccambole nepmen. ...

Bedamelle. \

Man nimt ein vievtel Pfund magern Sdinfen,
eit. Plund fbieved Ralbfleifd), und fdneidet 8
gasty fleing feener Sederie, Schafotten tind Pez
tecfilienuryeln, gleidfals ecfhnitten, etwas -
Pfeffer und 6 Loth frifche Butter, die Lein Saly
baben davf, und [dpt dies aded auf gefindern Fever
angiefen , g die Jils aud dem Sthinfen und dem
Ralbfleifd fiy Gerausgiehet; dodh mup maw daes
auf aditen, daf e8 fid nidt geld oder Sraun f‘m’
o S ' Catt ’
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fept.  Wenn die Jid eingefodyt und die Elave Buts
tec gu feben ilt, fo giebt man einen ftavken auf,
gepduften Eiffel vol vom feinflen Mepl daju 3
bann drei viettel Quaxtier gyten fiGen- aufgefodys
~tens lott, und [dft e8 damit eine Wiexreltunde
fodyen, fteeidyt e8 dann durdy cin veines Haartudy
in ein fleinerned Gefdhice und bewahrt e8 gum
Finftigen Gebraudy ju mandeclei Sperfen, Saus
cen und Fritiven auf,

BVon Vraten.

Da 8 audy eme Hauptfade ift, gut jubereis
tete Braten aufutifhen, indem foldye nidyt nux an
Woblgefdymad verliehren, wenn duvdy ju langes
oder fdhnetes Braten ade Jiis entjogen wird; fo
witd e nidyt aderfliffig fepn, angebende Kédying
nen in folgendem gu belehren, wie lange Fleifdy
jever Yt am Spiefe gebraten mwerden miiffe; wos
bei jede Kocbin an fleiffiges Begiefen evinnert wird,

1) Gin roasted Be=f darf bei flarfem Feuer nicht
linger ald 3§ Stunde, bei gelindem Feuer: aber
nur 4 Stunden braten,

2) Gin Kalbsbraten ober eine Keule muf bei flavs
fem Feuer 2 Stunven, bei gelindem Feuer 23
bis 3 Stunden braten. -

3) Gin Hammelbraten mug bel gutem flarfem
Feuer 2 Stunden, bei gelindem aber 21 Stunde
braten. .

4) €in Lamm mup ohngefdbr 1 § Stumve braten.

5) Gine
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5) mm sbisngemubm :

6) @in Puter 3 Stunberl; wenn ‘e alt iff, .
2% Gtunden :

7) €in Gapaun r bis 1} ‘Gtunbe, L

8) Ein junges Hubn von § Wochen § Stunbde.

9) Cine Taube § Stunde, - ,

10) Sranit3sdgel ober Serdyen I Stunde.

' ifbpret, £

239 Qin ir(dh ober Sdmalthiersiemer muf M
langfamem Feuer gebraten werden, und faum
2] bis 3 Stunde am Feuer févn.. -

12) Gin Gdweinjiemer cbenfalls bei langfamem
odet gelinbem Feuer 2% bid 3 Stunden.

13) Gin Rebjiemer bei langfamm Feuer 11 Stunde.

14) Cin alter Haafe 1§, unbd ein junger 1 Stunbe.

. 15) @in §afan, dedgleidien ein muses Birthubn,
1} Stunbde. '

16) @in Feldbubn 3 Stunben. coee

17) Gine Scdneppe 1 Stunde. _ ' o

18) Ortolanen % Stunden, et

+

[

| %om 8m|'d)e, meld)eé gefod)t, obet & Ia
v braise jubeteitef witd, - :

1) Gin Sthd Rindfleifd von ‘ber Bruft muﬁ gs
wibnlid 4% Stunbe todben, dodh Lommt ¢8 bavs .. -
auf an, ob ¢8 von einem jungen oder alten Thieve 3
ift. Bon Kavien 3§ annbg. (N

I \
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tet ift, 4-gute Stunden anf dem Feuer feyn, -
3). Gine Kalbsfeule 24, unb eine Salbsbruft 2 Stun.

' [/ . ben.

4) .ﬁammelt'm—m‘ etfordeen Qm&bnﬁd) 3 Stunbden,
5) Lammfleifd) varf nue 1 Stunde quf bem Feuer

6) In fleine Stiide zerfdnittenes alt gefdlacdtetes
Kalbflesfdy Yat 1§ Spunden Feuer ndthig.
7) In Sthden gecfchnittened Hammelfleifdy. 23 St.
8) Ralbspriefen bliefen nidyt dngev .al8 § Stunde
_ Pochen, weil fie fonft sergehen. .

.
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 Suppe mit Savopet - Kobl. .
Das mageve Rindfleifdy von den Knoden abges:-
(56, fo viel, dap man ein gutes Zheil braune
@uppe befdmmt.  Die Knoden: Flein gefauen,
und fedbe sum Feuer gefest. daf die Kraft Hers -
ausfodst. In diefe Supps giebt man etrwas Sels
feeh . und Savopeibohl- Ropfe in Wievteld, oder,
wenn fie_Flein find, in Hdlften: gefdnitten, (dgt
Died it dex weifen Suppe fochen, gieht die braune
daju, und giebt julest -SNuscatenblite, aud,
yenn man will, beim Anvidten gerdftete Sem:
melfcheiben hingu. Aled Fett wird adgefiiat.
‘ - Suppé 41a Reine.’ N
- Man: nimmt einige Semmel, naddem man
viel obev wenig Suppe gebraudst; von foldyen bie
o i R o . Rinde’
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Rinde abgefdhdlt; dann dad Brod in etrwasd dide
Saeiben gefonitten, und nebft einigen Peterfiliens
ruvgeln in ein verjinntes fupfernes Safferol gee
than, dann vedt Fraftige Feifh » Suppe dars
auf gegeben , und damit fo lange gefoddt, daf das
Brod gang gergeft, und die Suppe etwas {dmig
ift; daju. wird nun ein:Hdafd Pfund gan; fein ges
flofiene fife Mandeln,&inige Flein gepactte harte
Cpdotter gegeben, <und gut durdgevithprt. €4 muf
mit den Mandeliy nidyt Codsen, fondern nur neden
dem Feuer fiehen, dann durd) ein Haavfied ges
geben unb-feft duvdygerichen merden, daf s eine
voeife fdmige Suppe witd; das gehbrige Saly
und_¢m enig Mudcatendblunten binein gethan,
. und bann gegen dad Feuer geflelit, dag es Fodyend

- vbeif bleibt. LWenn man anvidyten- vid, fo mi:

tonniet man dag BVrod, und dann fann man in
die Supve legen, wad man will: Hiinerbrifte,
favcirte Kalbélnoden, oder einen in der Fovtens
pfanne gelbbraun gebadenen Kiump.

Krebd - Suppe.

Man verfertiget eine Keebss Coullige folgens
derroeife: Die Krebfe werden gemwafdhen, und dann
in feifem Waffer mit dem gehdrigen Salze jum
Jeuer gebradyt, gefodyt, bis fie eben gape finds
vann auf einen Durdyidhlag gefchiittet, daf fie
abtriefen, Nun werdenn die RKrebfe aus den
Sdaalen gemadst, fo behutfam, daf Scheeren
und Sdyang unveclent bleiben; afies Jleifdy aus

dem
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dem Ropfe ausgelefen, aus dem Sdhwange den
Darm geldft, — die Schaalen mit etroas Butter
fo fein, wie mdglih, geftopen. Dann giebt man
LButtec in ein Cafferol, 1dft fie fdymelzen, viiprt
einige 2EfFel feined Mebl hinein, und (dft dies unter
beftandigem Rilbren fdywigen oder gefinde Podhen,
bis e8 fidy vom Cairole (dfers dann gleidviel von
diefem Mehlbrei undvon den geflofenen Krebofdyaas
fen 1n einen Durdbfcylag gegeben, mit Eobender
weifer Bouilon durdygetricben, immer Suppe,
Krebsfcdaalen und Meplbrei wieder cingefiiar, und
mit einen 23ffel fo geriifrt, dag ales Rothe aus
den Schadlen rein Herauéfomme. Diefe durdys
geviebene gany riindlide Rrebd s Coullige riihrt
man nun durd ein Sied, danmit, wenn etwa durdy
bie 5ber ded Durdfdlages etmad Sdaale mit
durdigefommen’ wdre, folde im Siebe guriics
bleibt. Die durdsgericbenen Rrebéfdaaien fann
man mit etwad LVouilon auf dem Feuer nody
eine fWiertelftunde audfocben [affen, und dies
dann mit gefdymwiliten Medl rindlidy gemadyt, um
im bedilrfenden Fafle die Suppe damit ju verldn:
gern.  oh den Krebétovfen ann man einige fiils
len, gabe fodvert, und ju ber Coullige geben; fo
aud) eiriige Scheiben Sederyy, Peterfilienrourseln
und Eleine Fleifdfliimpden; das gebdrige Saly
und Muéfarenblumen, und ¢ die Suppe big jum
Antidyten fyacf peip echalten.

. ] Klave




Rlave Gratine Suppe, . - .
Man madt eine gute Frdftige und woplfymets
fende braune Brife; wenn man bald anidyten:
"wilt, legt man gerdfiete Semmel{heiben in die
Suppenfdiffel, gieft von der Befibe ditveh ‘ein
- ©ied davauf, mit einer Sdhuiffel Fugedett und
. mitonnicen (affen, Wenn man fie dann jur Fafef
‘geben will, gieft man fo viel Buriihe durd ein
. ©ick davauf, als men Suppe ndthig hat; man
- Yann audy beim Anvidten einen gebactenen Klump
in die Suppe legen. ) -

Klave yocife Bouillon - Suppe.
. Wenn man ein Stid- Nindfleifd Fodyt und
. Die ©uppe gebrauden wil, fo muf man nidt ju
.. viel Waffer davauf gieferr, -damit die Suppe Frdfs
tig witd; dann nimmt man e¢in Bund Krdus™
tee, al8 Sellerh, Porvee, Dragon, Fripmas
_dam, bindet foldyes feft sufammen , und gi6t died
- bavany  dudy einige Petevfilienurseln, gelbe
Whuvgeln, ein wenig Sals, einige Stiicte Jngs
v, etrwad Muscatnuf. - Wenn die Suppe vedyt
z:{ftig ift, fo gieft man fo viel ab durch ein Sieh
"~ in einen Topf, wie man jur Suppe ndthig hats ™
" wend man anvidten wil, giebt man gerdftete '
- Gemmelfdeiben. i die Teveine,  und gieht die
_ Blave Suppe gan; Fodend feif davauf, — .
. Swiebel - Suppe. - ;
. * an fept des Morgens friibe Nindfleifch jum
© ene, fo viel, nl8: man glaudt ndthig ju haben,
' - N ‘damit

-




Damit die Suppe gegen die Jeit; da man die Jies
Beln davein geben muf, fectig und Frdftig ausges-
Todt ift.  Die Jwicbeln werden'in Scheiben ges
febnitten, - int9Mebl umgekehet, in einer Pfannens
Fudjenpfanne:in gebdriger Butter mirbe und gelds
braun gebraten [aber nidyt brandbraun, fonf’
{dmectt die Suppe bitter]; bdann -giebt mait die!
Bwicbeln in eine jiunerne Tevvine, legt S gerdftete
Semmelfcbeiben datauf, und giebt fo viel Suppe
dagu, Daf e8 bedectt ift, und (dft Vied quf einem
Seuerfaf eine Stunbde fo mitonniren ((angfam
fohen); wenn e8 abfodt, giebt man fodende
Suppe (die man. beim Feuer eveit fehen ahes -,
mug,) dagu, fillls fleifig die Butter, weldye oben
Edmumt, ab; Denn giebt man geftofene Muscatens’
bfiite fury por dem Anvidyten varan, Filr g Pers
fotten find 6 fpanifdye (9.6 grofie) Jrviebeln genug,

Himer - Suppe mit FleifchGmpen. -

Die Hiiner blanfdivt und eingebogen, dann .
mit Podendem Waffer undeinem Stk Butter juni
Seuer gebradyt, aber nidt mehr Waffer davauf,
al8 yur ebean nothig ift, damit die Suppe vedt .
Fedftig wird, Wenn fie fodyt unb adgefchdume ift,
fo giebt man ein Bund Keduter, nebft ein paar . -
Stiicte Ingrver und einem Stiict Butter mit fovies
fem IMepl eingefrietet daran, daf die Suppe ein
wenig fdmig woitd, und wenn ¢3 Halb gabe ift, -

© - audy Heingefhrittened Gellery und Peterfifiens

-wurieln bagu gethan, wund dann gufemmen gope
T - g
v r- ’ ! v B
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gefodts unterdeffen wird eine feine Favce gubes
teitet, und Eleine vunde Klimpden davon ges
madyt, bdiefe nur emigemabl gelinde auffodyen
laffern, dann das gefdrige Saly und Muscatens
blumen in die Supve gegeben, fo it fie fevtig.
Man fann fie qud) mit enigen Spdottern abs
fegiven, ' '

Kalbfleifch - Suppe mit Kiimpen.

Das Kalbfleifdy bauet man in mttelmdpige
Stide, wdffert es aus, blanfdict oder rveinigt
e8, thut ed n einen Fopf, und gieft gute Flave
Steify Bouillon durdy ein Sied darauf; wenn
man aber folde nidyt hat, nur fodend affer
barauf, aber nidt mebr, alg nur eben jur Suppe
ndthig ift, weil das Kaldfleifch nidyt lange Focherns
darf, und daber nidyt Frdftig genug werden mégte;
dbann verfdprt man im dbrigen damit, roie mit
der vorpergebenden Hiiners Supve, Man fann
audy in diefe beiden Suppen Brodtf(impe Fur
Werdnderung madyen, audy mit Reis odev Perle
graupen fodyen, '

Krduter:Suppe mit verlohrnen Cyern,

Man nehme Kevbel, Peterfilie, Sauerampfer,
etwas Dragon und Portulad, was man paben
Fann, wd(dyt aded vein, [d6t e8 auf einem Durdys
fhlag troden ablaufen, und Padt es jufammen
fein; dann ein Stid Butter in einen Topf geges
ben, und die gehactten Krduter eine Weile dacin

ges
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gefdwists Bievyun einige EOffel votl Mept gethan,
etwas durdgeidwipt, dann vedt gute Fleifdfuppe
dasauf gegoffen , e8 fep von Hinern oder anderms
Sleiide; aud) ein wenig Muscatendiumen und
Saly; dann [t man e foden, bis die Kvduter
gafr find, und madt wdbrend der Jeit fo viel

" perfobrne Eyer, ald ndthig find. Nun legt man
gerdftete Semmelfdeiben in eine Tevvine, und
wenh man will, fann man folde mit ein wenig -
tarer Suppe mitonniven,- dann Die petfobrnen
Eyer davquf angeridytet, die Suppe mit einigen
Cpdottetn ablegivet und alsdann darfiber gegoffens
ein wenig Muscatenblumen dbergevieben , fo ift
fie fetige o

: Suppe a 1a Jacobine.

Man nimmt 13 Pfund Rindfleifd und etwas -
gecdudyecten Sdinfen, fdneidet folded in Scheis
ben, [dffet Diefes in einem Eaflevole angiefen, thut
3 gelbe Wurgeln, Paftinacturseln, 3 Stidc Sels
lery, 6 Peterfiliens Wurgeln, 3 Jwiebeln. dagu,
fodyt 3, bif ¢d vedyt braun wird, a[sdann gieft
man Waffer bingu, wieviel Suppe man haben .
“will, und. (dft ¢d Focyen, 68 ale Kedfte qus dem
Sleifye pevgud find; alsdann gicht man ¢8 durch
ein @ied, und. viifrt ed mit Cpdottern ab, - Man’
fann audy etwad Blumentoll bineinlegen.

: , Weinfdaume Suppe, -

- SRan nimmt auf ein Quartiee Wein 8 Cyers
botter und 8 gange Eper, {dldgt fle in dems i;;a:bf:

“ilills
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vecht Flen;, gieft Gleeauf ben Falten Weiin Hber bie

. . . A
' N - ;-

!

o gefdblagenen Dotter in einen fo gevdumigen Fopf,

bag unmittelbar nacy dem Aufguffe der Topf nuc:

bi8 si Hdlfte ol gerorden ifts fest ihn. nur ges
gen Soblen bei gelinder Hite, dag der Wein nicht

. gum Sieden fomme, und .quirlt .fo lange Den
LWein und die Eper, 6i8 der vom Quirlen entflans

bene Scyaum den gangen Joof angefrilet; thut

nun Flein geflofenen Canepl (Jimt), feingeviebene:

Citronenichaale und ein Wiertelpfund ded alerfeins

flen Quders pingu, giebt fie in eine Tevvine obder.

Kaffe, dag fie warm gegeffen werde. .

-, Die Hauptfacye diefer Suppe befteht in lauter
' @daum, ‘weshald ein fo grofer Topf ju nehmen .
ift, dag-das Quactier Wein- und bie fechsjehen Epers

Dotter, wenn fie gegen die Kohlen fommen, nu

_bi8 an die Hdlfte des Topfes veidyen. Das nadfols

gende ftete Quitlen treibt julest den Schaum bid

_gut-Anfiaung bed gangen Jopfs in die Hihe, -

enn in einex Japrdzeit die-Cper ju var fepn folls
ten, fo fann man im Nothfak Das Weife von als

[en' @geen beibehalten s in diefemy Fal wileden ju ei:

fiem uactier Wein odlf Eper hinldnglid fepn 3

aber die Sacbe fhmectt und fdhdumet dody beffer -
. vop palb Dotteen und fald ganjen Epern, Dee ~

€anebl rhuf nidt gang gelaffen, fondern fein ges
flofen fepn, damit er das Scbdumen der Suppe
nidt pindere. Beim Ynrichten dev Suppe mug:
nidts aufgeftveuet werden, relded die Sehaums

.. bldschen miedexdriicten Féuntes -8 muf . audy die:

. Guppe
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Suype gleidy Hach dein Aufgében gegefen werben's
Denny wenn die Suppe qu’ lange fepen” folite, fo
wiirde der @chaum finfen, und die Suppe-file .
nidyt hinceihend gehaiten werden, :

~ Gine Weinfuppe mit einem Klump, .~ - *
Man, nimmt Wein. und Whaffer,. gehackte Eis -

tronenfdaale. und Suder nad) vem Sefdhmad, eim

wenig frifye Butter, und.(dft fokches Fochen, Jus

Fept vifet man fie mit 4. .ganjen Cpern ab, fept:fie
wiedec aufs Feuer, und vdpret fle befidndig, fonft
Fdfet e8. —° Der Klump wicd folgendermagen -ges

- madt s man Jdffet Butter fleigen, giedt dann dave

ein geviebene Semmelfrumen, geriebenen Juder,

febr renig Coririthen, vihét foldyes auf dem Feuer, .

Dafe8 ein wenig berdftet; quirlet alddany ein gans

3¢8 €y, dag ed fydumet, thut ed ju den Semmelfrus

men, und viibet e8 fdbarf damit durch [aber nicht -

ouf dem Feuer]s dann witd 8 in einen ‘veipenw
. Miefer gethan, nuv fehr wenig Feuer darunter und

auf einen dariiber gelegten Dectel Kohlen gethan,

Wenn die Supbe angevidytet werden foll, legt mar ..
. Den RAump vorher in die Sdyiffel,. und gieft die

Suppe daviiber,. -
_ Brodt- Suppe mit einem BPerg. ‘

Man veibt ein guted Theil Hlaves Rodenbeodt ;
diefed fdymigt man in Butter, giebt dagu fein ges
foGenen” Jucter, - Eanepl, geviebente itronfaale
und Eorintben; wenn e8 fosgefdmint, drdicft man
biefe Maffe in einen blechevmen Movfev, Beim :tnu

EE P - tidyten

C s
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ten der Suppe fesit man diefen Berg in die Mitte
ber Fervine, beftiddt ihn mit in Streifchen ges
fonittenen Mandeln.  Die Suppe madyt man fols
gendermagen: Man qiedt in einen icdenen Fopf ein
gut Theil Flaves, in Scheiben gefdynittenes Roctens
Brodt, etwas Kimmel, ein Stid feifde Buts
ter, @itvonfdyaale, Juder und Canehl, nady dbem
Giefhmact, aud etwas Saly, (46t 8 fo lange
fodbenn, bis ¢4 mirbe ift; dann durd) einen feinen
Durdidlag geflridhen und mit einigen Epdottern
mit etroad weifem Wein Flein geviipet, die Suppe
ablegiret,

Kranten « Suppe.
(Vom Hrn. Leibmedicus Lentin.)

Gine faftige, dinnfdaaligte bittere Orange
witd eingeferbt wie ju BVifdeff, dann behutfom
gerdftet, in Waffer mirbe gefodht, mit einem Hdls
gernen 28ffel gedrdictt, daf Der &aft erausgedt,
Dann durdygefeihet 5 die Brihe mit etmas geftofenem
Biebact und Jucter und mit einem Spdotter abges
vibet, audy 2 EEIOFel voll Wein daguy [nody befo
fer, mit SHimbeerfaft vee(iift] in eine Schaale die
Orange bincinlegt, die Fodende Suppe dardber
gegeben, gleidy gugedectt, und, um den Yupetit des
Kranfen jureifen, den Dedel dev Sehagle, indem
man fie ihm hinreidht, unter die Nafe gehalten, daf
ver Gerudy dev Suppe fogleih iy ipm mittheilet.

Mandelns
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Mandeln : Suppe. .
£ Pfund geftofene Manbdeln;
3 foffel voll Reisblumen odex, flatt deven, fein
geftofenen Reié oder Gjries s

15 Quartier fife ungevshmte Mild,

2 @B(Sffel vou Caneplwaffer;

2 Egldffel voll Rofenmaffer ;

Buder nacdy dem SGefdymad,
Die Mandeln und Reisblumen in die Mildy eben
geviibrt, zum Feuer gefest, und unter ftetem
Riihren fo lange gefodt, daf 3 viindlich wird;
bann durd) ein Sied geriihet, mwieder aufs Feuer
gefetit, alsdann das Canehl(- und Rofenmwaffer Hingus
gethan, durdygeriihet, und dann jur Fafef,

Nody eine Worfdyrift von Nandelnfuppe.

Wenn die Mandeln von der Schaale gemadt
und fein geftofen find, nimmt man, fatt Mitd),
mit Citvonfdyaale abgefodhte und abgefidrte Habers
grige, chiprt die Mandeln in die Suppe, und
[dgt fievon dem Kodyen fommen (nidt Eodyen, fonft
wirds 60ligt); dann abgenommen, durd) ein Sied
gegeben, die Mandeln tiditig ausgededidt, Orans
genmwaffec dagugegeben, und Jucter nady dem Ge:
fdmad ; mit Cpdotter abgeriibrt, angevicdhtet und
mit Canebl beftreuet, '

Cine Kraftfuppe flir Krante.

Broei Pfund fchieves Nindfleify, 3 Pfund Kalbs
fleifd, ein altes SHupn, die Knoden ale gequetfdyet
und bann in einen Jopf mic Waffer gethan , nebft

einem
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eitem Loth Museatenblumen ;- den"Topf feft suge.

. Fleiftert, und 5 Stunven gefodt, dann das Rlare.
abgegdfien- uud- pingefest , dann “alled Fleifch, Flein -,
geftofen, mit der Grundfuppe duvd ein Judy ge- -
vrungen obev durchgeprefity dann- foldes, befon, -
derd pingefest,  fo witds wie ein Gallevt und
wenn man -davon gebraudben wid,; fo nimmt man

_von beiderm etwads 8 ifk fefr fbSrs und:-brdftig,

’. : 1] : )o. . ‘. ’ '. ’ R -..

. Bweite Abtheilung.
B on & auw.ce n,
itronen - Sauce b cinem Bouding,

- 4 bi8 5 @per gang Flein gequirlet, .bann ein
bal- Mdffel weifen Frangwein, von 3 Eitronen
die Sdyaale auf Juder gbgericben, den oft vor
3 oder 4 Citvonen audy hingn, nebft einigen Stilcfen~ .
Canebl , fdlage es mit dev Reifer: Ruthe derb,

" bucdeinander, fese e3 um Feuer, und flnge e8 -
beftdndig , bi6 -e3 jum RKodben Fommt, (ed fann
untev beftdndigem Scdlagen rofl fo fadte-einmal
auffodyen ) danw’ gleich vom Feuer genommen,. ims

. omec_gefdblagen 6is ed abgefiblet, bdann in bes .

. ©aticen - Kump gegeben, . - - o

_ Gourage:Mys over Weinfthaum, |
Man quiclet 5 gange Epee und nod 7 Epdots
tev gany Elein, vibret 2 Meffecfpigen feined Mehl
’ : . L mit

\

1

\
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mit wenigem Waffee an, daf e nicht EImprig
werde, giebt e8 ju den Epern, und audy ein gut
©tid Juder, rorauf die Schaale von 2 Cirronen
abgericbent 5 ferner 3 Quartier guten Frangmwein,
Dies fdhlage man tidyrig durd) einander, gebe 8
gufammen in eine tiefe Cafferole, und fdlage 8
mit einec Ruthe auf mittelmdgigem Feuer beftdndig.
Wenn eé anfingt Heif su werden, giebt man den
€aft qus 3 Citronen Hingu, und Juder ned) dem
Sefhmact, {d)ldgt es fo lange auf dem Feuer, bis
8 Blafen {dldgt, und feiner Scaum in die Hipe
fteigt s dann vom Feuer genommen, und gefdlagen,

bi8 es falt ift, fodann witd e in eine Saladieve
gegeben,

Do) eine Vorfchrift, LWeinfchaum su maden,

Bon 4 Epern das Weife jum fleifen Shaum
gefdhlagen, 8 Epdotter dazu geribt, von 2 Citros
.nen die Sdyaale abgevieben, Juder nady dem Ges
fhmact, und 16 Loffel vod Franjwein; nehmlid
el GHlOffel auf ein Ep gevedynet.

Krebs - auce su machen.

Die Keedfe werden gemwafdhen, und tann, in
heigem Waffer mit dem gehdrigen Salje, um
Teuer gebradyt, gefodbt 6i8 fie eben gabr find;
dann auf einen Durdiichlag gefchigtet, dag fie abz
triefen.  Nun werden die Krebfe aus den Sdaa:
fen gemadyt, fo behutfam, dag Sdyeeren und
Sdywany unverlept bleiben s alles Fleifc) aus dem
RKopf ausgelefen; aus dem Schwange den Darm

QRe
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geldfet — und die Schaalen mit etwad Butter
fo fein voie méglidy getofen, dann giebt man Buts
ter in ein Cafferol, Idgt fie fdymelgen, viibrt feis
nes Mebl hinein und (dft diefed unter beftdndigem
Rubren fhisen oder gelinde Fodyen, bis ¢8 fich vom
Cafferol (dfet; dann gleidyviel von diefen Mehidrei
und von den getofenen Krebsfdaalen in einen
Durdyidlag gegeden, mit Codyender Bouion durdys
getrieben, MePlbrei wieder eingefiit, und mit
einem Eoffel fo gertiprt, daf aded Rothe aus den
Sdiaalen  Herausbommt,  Diefe durdygeviebene
Rrebofouce vipre man nun durd) ein Sieb, das
it , wenn etwa durdy die Lddyer dgs Durdfdylages
etroad Sdhaale mit duvdbgeformmen rdve, foldes
im Siebe juvdcte bleibt, [N.B. Man mmmt
desroegen zuectt einen bledhernen Durdfdlag, rweil
bas Sieb das ftarfe Niihren nidt aushalten mwirde;
gum blofen Durdyreiben der Sauce obne Saa:
fen, gebt an.] Die durdbgeviebenen Krebsfaalen
fann man mit etrwas BPouillon auf dem Feuer
nadyfodyen [affen , und dies dann mir gefhmistem
Mehl rundlidy gemadyt, durdigefiebet und im
beditcfenden Fafte die Sauce Ddarmit verldngert,
Der exft durchgeriebenen Krebsfauce wird mit ets
mwas geviebener SNuscatnuf und Saly der Ges
fdymad gegeben, die ausgemaditen Krebfe Hineinges
fdhiaetet, und Aun jum Gedrdudy warm gemadts
fie darf abev nidt Eodyen, fonft Eldrt fie fih und
Die Rrebfe werden gany Havt, Man giebf6 Diefe

auce
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&auce iber Blumentof, sei Fifd  Boubing, does -

junge Hiiner oder Tauben,

Meervettig s Sauce, . - °
Man himmt ein Stid Butter umd viipret fie
3u ©daum, giebt einent halben LSFel voll feines
Mebl, nebft einer Stange geviebenen Meerrettiy
bingu; vibrt e8 durdy eindnder, gieft dagu vedt '
ftavfe braune Rindfleifd) - Jue, (45t died auftodyen,
ftreidt.es durdh ein' Sieb, vifrt e8 mit 2 Eydots
teen auf et Feuer ab, daf e8 die gepdrige NRiinde
.ethdlt3 ein wenig Suder, 6 Gewdrys Nelten und
Mustatenbluers gleidy mit dasu gegeben, fo ift
fie gut. Su Rindfleify und blau gefocdhten Kats
pfen ift fie gut zu effen. )

Sauce jur Ralbé - Shite.
Seddd Sardelten ausgewdifect, fein gehackts

ein wenig Eappectt fein gebactt; ein wenig ges
pacte Petecfilies ein EHldel vol Senf; 4 weidys -

lih bart gePochte Epdotter; mit E(fig. jur Safbe
gerdfet, dann nody ein fvenig fepr fein gefackte

€itvonenfhaale; €ffig . und BaumdHl nady Guts
dinfen. ‘ .

Sauce. R‘emdaad.

Man fackt einige, Schalotten, etwas Sappert,
ttwoas Petecfilie und Sardellen vecyt fein, viiprt
dann. 2 Hart gefodyte Epbotter mit einem L&ffe(
voll Provencerdpl glatt, thut das Gefactte neb

. . eints

\

4
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einigen heeldffeln voll Senf dagy, viifrt ed wopl
Ddurdyeinander, giebt dann fo vielen guten Weins
efitg dagu, daf ed eine fliffige Sauce witd, fo
it ed fectig.

Sauce hachée,

Man nehme Morcheln, Friiffeln, Ehams
pignons , Pingeln uud Piflatien ; wenn fols
ded aled geveinigt und flein gepadtt ift, ¢in wenig
gelbbraunes Mepl gemadyt, gany fein gepactte
Bwicbeln in Butter geidymint, die yu dem Mehl
gegeben, die gebactten Ingrediengen unbd gejdyerbte
Eitvonenfdaale, foldyes alles jufammen durdges
tibee, und dann mit Brdfriger Fleifdy, Suppe
oder Braten - Jue ju ciner famigen Sauce Fodyens
faffen; gulest Girconens Saft eingetriidt, fo ift fie
vedt.  Diefe Sauce wird unter cin Stid Rinds
fleifdy gegeben.

€auce unter gefochtes %Xinbﬁeifd_).

Finf Loth audgervafchene Butter, foldye (46t
man gelbbraun roerden, giebt fo viel Mildy darein,
dag die Sauce tavon rdndlidy werden Fann s ein
Bouquet feine Keduter und eine Jipolle, dann
giebt man Rindfleifdy - Brdihe davauf — Eleinges
fdnittene Citronfdaale, von einer Gitrone den
@aft, ein wenig Nelfen, Muscatenblumen und
guleBt arbellen, oder einen auégemdifecten
:;éring; laffet das legte nuc einmabl damit aufs
otben.' :

Braune
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Braune Jus ju maden,

Man nimmt fdyieved Rindfleifd aus dev Keule,
4 Pfund oder aud) mepr, naddem man biejelbe
braudt; das Fleifdy einen palben Finger dict in
Sareiben gefdnitten, dann die Sdeben platt
geidhlagen, und Sdeibe bei Sdeibe in eine
Cafferofe gelegt; Dievauf einige gelbe und weife
Wurzeln, gangen Selery, einige Jroiebeln, audy
feine Rrduter in ein BVouquet gebunden, ales
daju gegeben, jugededt, auf einen niedrigen
Dreifuf gefent und Kohlenfeuer darunter gemadyt,
und fo verdectt immev [dhwigen laffen, big ale dex
Saft, fo im Unfange Hevausgelaufen, wieder
eingefdymort und das Fleifdy reddt braun gemors
den ift; dann vedyt Erdfrige Fleifcbbrithe davauf
gegeben, und e8 jufammen eine Stunde langs
fam fodyen laffenn; dann durdy ein Sied gegoifen,
fo it fie fertig, und fann ju Alem gedraudt
yoerhent.

Braune NRobert - Sauce.

Man madt ein wenig braunes Mebl mit fein
gebadten Imwiebeln, ein obder ymwei Léfel vol
Senf, Citronen: Sdaalen, aud) einige Sirronens
fdeiben und dann ein wenig Fleifhdripe varan
gegoffen und damit ein wenig durdfodyen laffen,
bag ed eine fdmige @Sauce witd; julest nuv ein
wenig Weineffig und ein wenig Jucter daju, fo
ift die Sauce fertig,

I - Weie
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“Weifie Cappern:Sauce.

Gin gut Stid ausgerafdyene Butter, einen
fdlichten offel voll Mebl, 2 Epvotter, ein wenig
Muscatendlumen, Lorbeerbldtter, ein Shict Gi:
tronjchaales Ddiefed gufammen in einer Gafferofe
wopl duvdygebnetet, dann einige Loffel voll Caps
pern dagu gethan, und mit guter Flaver Fleifchs
bribe ju ciner fdmigen €auce abgerdipret,

Weie Schalotten:Sauce.

Gin Stuct Butter, cinen Léfel vod Mebl,
ein gut Ipeil fein gepadte Sdalotten: foldyes
gufammen duvddgefrietet, dann mit einer Elaven
Sleifdhbridbe ju einer (dmigen Sauce abgerdhet,
gulest mit ein wentg Effig gebrochen, audy ein
roenig geftofne Nelfen davan gegeden.

Anfdhovis » Sauce.

Cin Stid audgewafdene Butter, einen L3fs
fel von Mehl, gany fein gepactte Scalotten, ein
gut Iheil Flein gehactte Anfdovis, Eitronen, fovs
becebidrrers Diefed zufammen durdyacknetet und
mit einec guten Fleifhbriibe abgeviiprt. Diefe
Sauce ift ju Fiiwen, Pafteten, Griladen und
favcicten @aden.  Die Anfdyovis mi{fen vorher
ein wenig ausgemwdffect werden.

Aufter s Sauce.

Die Auftern werden aufgemaddt und aus
ben Sdaalen gefdnitten, in ein Gefdyive g;ge-
N en,
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Ben, ein wenig Wa(fer daran geaoffent, und fols
des nur einmabl auffodden [laffen; Dbdann ein
Stid Butter ‘mit einem Biffel vod INepl ia einer
Gafferole durdygefnerer, audy einen ¥éffel volf
€pampignon : Pulver und Citvonenfaft daju, dann
das Aufterroaifer durdy ein Eleines Sieb davon ges
goffen, audy Muscatenblumen Hingugegedben, und
alle ju einer famigen Sauce abgerlipit; dann
fann man von den Auftern den Bart abmadyen,
und die reinen uftern ju der Sauce geden. Diefe
@auce it ju Fifden, Capaunen und faft uber
olles gu brauden,

Butter - Sauce.

Die Butter muf man vorfer auswafden,
und die Halfte davon in cinen Toof geben, nebft
2 bi8 3 Yoffel vot Wajfer und einer Mefferfpine
vol Miebly dann feldes auf qelindem Feuer abges
ribrt, mit dem ROffel die Butter immer in die
$Hobe gejogen, dann die andere Hilfte Butter
nadygevade ftiactmeife daju gethan, und wenn
die lete pinein und gefdmolien ift, fo muf man
fie gleiy abnehmen, fonft fldrt fie fidd. Diefe
©auce it ju Filden, befonders ju einer Stocts
fifh s Paftete. ‘

NRohm : Sauce,
: Man nimmt etroad Butter, einige Epbdotter,
etvad Peterfilie, in Waffer einmal aufgefodrt,
tin wenig Muscatentiumen und Salys diefes jus
D2 (ammen,
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fammen durdgefrietet, und dann mit {ifem Rohm
abgecdfrt, fo ift fie fertig. Diefe Sauce braudyt
man befonders dber RKavautfhen, Stoctfifdye
Pafteten.

Sauerampfer-Sauce iber Scyollen, Bittere.

Man nimme einige Hande vol Sauerampfer,
denfelben vein gemafdyen, einigemall durdygehactt,
und in einem jugedectten Topfe in feinev eigenen
Brife gapr fdwigen (affens dann ein St But:
tec, ein wenig Mepl, einige Eydotter, foldyed
gufommen in einer Caffevole duvcbgefnetet, und
bernady audy den Sauevampfer mit feiner Briihe
daju gegeben, audy ein wenig Saly, Iuder,
Muscatenbdliithe dagu gethban, und dann ju einer
fdmigen Sauce abgeriifet. .

Dritte ALGLHeilung,
Bon G emauaifen

NRothe Ruben sum Gemife.

Man fddlet die rothen Riben, f{dmeidet fie in
feine vunde Sdeiben, fest diefe mit Butter,
Cffig , etwas Kiimmel und Waffer aufs Feuer,
[d6t felbige fo lanae foben, bis fie gabr find, und
eine vindlide Sauce befommen. .
(1)




21

Gefliliten tveifien Kobl.

Man nimmt daju 2 vedt gute Népfe rweifen
Robl, dev fein von Stengeln und Bldttern ift;
Denfelben rein abgepust und in der Mitte durdye
gefdnittens dann die_beiden Fheile etrasd ausges
boblet [man Fann fo weit, als8 man den RKobl
aushdhlen wi, mit einem Meffer den Stengel abs
© ftedyen]; algdann madyt man ein gut Theil geries
benen GSemmel, riibrt e8 an mit Cpern, fiifem
Robm, gefdmofzener Butter, Saly, Muscaten:
blumen, aled gut bdurdieinander gerdhet und
Dent Robl damit gefiidt. Aucy Fann man den auds
gepdblten Kol etroas Elein {dneiden, daffelbe ein
wenig fodyen, dann das Wa(fer vein ausgedriictt
und flein gebactt; Hernady den gefidten Kohl mit
_.Bindfaden feft jufammen gebunden, [man muf
jeden Ropf RKobl befonders in ein Judy dinden)
und dann in emem grofen Fopfe gabr geforbt.
LWenn man anvidtet, fo deiddt man aldes Naffe
von bem Robl ab, fdyneidet ihn in 4 Stiicke, fegt
ipn in die Sdiffel, und madyt eine Butters oder
Robpmfauce daviiber man Fann diefen Kol mit
Bratwurft oder Saucischen gacniren,

Cavoper: oder teifen Kobl auf eine

andere Act,

Den Kobl in 4 Stide gefdnitten und in
Waffer mit ein venig Saly gan; mivbe gefoddt,
bann bad Waffer van ausgedrift, Ddie bdicfen

@R
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Stengel Hecaus gemaddt, und den Kobl gany fein

gebactry  dann otrmad Butter in eine Pfanne
getban und redit beif werden laffen; bernady
einen €offel vod Mehl darein gethan und durdyy
qeribre; dann audy den gehadten RKobl, fligen
Robm, Muscatenblumen, ein wenig Pfeffer und
@aly; diejes eine Weile auf gelindem Feuer
dburdbtoben [laffen.

Eauren Kobl.

Man fdneidet von einigen RKovfen Kobl gany
fein, wie ju Salat, menget davunter ein wenig
©aly und Kimmel, feget ibn mit einem guten
Gtidd Butter in cinem idenen Giefcbive jum
Seucr; dann felt jugededt, und auf gelindem
Roblenfeuer in feiner eigenen Briihe gabr fdwinen
loffen, jumeilen umgerdpre; julest, wenn ec
gapr ift, vollends fo viel Butter davan gegeben,
wie néthig; ein wenig Mehl, daf ev nicdt rod(fes
tigt wird, unb audy mit etras LWeineffig und
etiwas uder gebroden; ein wenig Muscatens
blutpe,

Poupetons von BlumenFobl.

Den Blumenfohl mu§ man fauber pusen, '

in Waffer mit ein wenig Saly gabr Eodyen; dann
fest man einen Rand um vie Sohiffe!, (46t ifn
in einer Fortenpfanne austrodneny fodann legt
man den Kofl jierlidy in die Sdiiffel, madt eine
©auce von fiifem Rohm oder Rindfleifdybriipe

bave
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baciider [man’ mug fo viel Sauce macben, - dag
man den Kobl gany damit begiefen fann, und.
Dag.er bededtt ift]; dann ein wenig abfiiplen lafs
“fen, denfelben mit fein gerieBenem Semmel tibers .
in beftreut, mit dinnen Scheibdyen Butter bes

" legt, und dann in einec Tortenpfanne gebacten,

- Daf e8 oben- eine {dydne gelbe Facbe befommt;
bann-fann man e8 mit dex Siffel in eine andeve
fegen, und perum garniven, was man wif,

Langen braunen Kobl mit Caftanien.

Beim Braunenfobl muf man die Bldtter von
den Stengeln abftveifen, und den SHerzpol mit
bem miirben Stengel abfdyneiden und freugmweife _
einfecben, dann wobl aewafden, ablaufen (affen,
und mit einem guten Stid Butter, Salz etwad .
Sudec und Fodyendem Waffer jum Feuer gefent,

- und fo in fuvger Brife gahr wesden laffen. Die
Caftanien werden mit ein rwenigButter und Jucker:
84Dy gefodyt, und dasmh der Kol damit garnict,

. Epinat. ,
Der Spindt wird fauber verlefen, -gut gervas
fdben, in'fochend Waffergethan, - einigemdbl aufs
gefodyt, dann auf einen Durdhichlag gegeben und -
bad Waffer audgedesicdt; Hernady ein wenig durds
gebactts -dann ein gutes Stid frifdhe Buttee.in
- ¢in €afferol gethan, geftofenen Srviebact in diefex

gefbmolzenen Butter {dwiken [laffens Pievauf

filfen Rofm ober faife Bouilion dagu “'“""3‘
< . . aud

~adinlh..,
‘\-’;- . .
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audh ein wenig Muscatenblithe; dann giebt man
den gepactten Spinat bingu, und (46t ibn eine
Weile durdftoben. Julept fdneidet man Sems
mel in (ange Striemeln, folde in Butter gebras
ten, und wenn man anvidten wid, diefe auf den
Spinat geftect,

Actifchocfen zu Fochen.

Die Artifhocfen muf man unten beim Sten:
gel Eury abicdyneiden und die Furgen hacten Bidrtee
fauber abpugen, dann oben das Spige, und rund
Perum von den niedrigen Bldttern das Sdarfe
wobl abmaden” und eine Weile ind Waffer legens:
bann in fochendem Waifer nebft ein wenig Salg
gum Feuer gebradt und gahr qefodsts fodann
Derausgenommen und auf eine Schiffel geftitlpet,
daf fie abtviefern, Ddabei aber jugedecft, daf fie
Peif bleiben 5 dann Fann man fie fo auf eine Sdif-
fel fegens audy fann man das Rauhe, fo invens
dig an dem Stubl figet, bebende Herausnehmen,
und dann eine Weinfauce daju gemadit; aud
fann man fie mit jungen griinen Erbfen geben.

RKartoffeln mit Harving.

Die Kartoffeln werden in Saly und Waffer
gabr gefodit, dann in Sdyeiben gefdhnitten, aud
dex Hdving in Stidde gefdnitten, eine Joiedel
fein gebactt; Ddies alles in gefd)mol;mr Butter
gelblidy gefdwint, dann ein wenig Bouillon davs
auf gegoffen, in furjer Sauce hrigen laffen,
und ein wenig Muscatnuf dagu gegeden, &

N
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. Cingemathte Bitsbobnen su Foden, - 4
Die Witsbohnen werden it feifem Waffee:
einigemafl abgewafden, dann in fodyendem LWafs
, fer in einem gerdumigen RKeffel gahe gefoits ims
ser in vollem Waffer Pocdven [offen; wenn fie
milcbe find, das LBaffer abgefdyittet und node
mald - mit einem Reffel vo0 Fodyenden Waffers
abgegoffen. Wenn fie vein abgelaufen find, wers
den fle mit Ml oder Vouillon geftodt.

Eingemadhte grimne Erbfen ju Fochen.

- Die Eebfen weeden mit Faltem Waffer einiges
- maphl abgewafhen, dann in vollem Waffer fo fange
gefodbt, 6ié fie veht miiebe finds fodanm in einem
Durdfdlag ablaufen, und pernad in Fodendem
Budgrmaffer etwas fteben (affens sulet mit ges
brodyenem @pargel, ,jungen. Wurieln und guter
Bouillon geftobt.

€Effig: Gurken einsumaghen.
Man wdfht die Gurfen vein, und legt fle
24 Stunden in Salywaffer, (aud) wopl etrwas
s ldnger) weldyed nidbt fo genau davauf anfommt;
dann, gieft man dad Salgwaffer ab, und giebt
Fodenden E{fig davauf. Bevor diefev aber auf den
Gurfen gan; falt' geworden ift, fo gieft man
.ihn fghon wieder ab, giebt die Gurfen in ein
! @las, wo man {didtweife Di, Romarins und
Rorbeerbldtter bagwifcdyers legt; - alsdann. Fodbt
man den Weineflig wieder auf, fddumt ihn, und

- , menn .

~ \' ) ~
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" wenn i Pocht, gg’t(\t"u‘mu Nelten, Pfeffertoener
und Jngwer binein, {dffet folches einigemapl mit
auffodyen, und dann nadygerade,' dag das Gilas

nidyt fpringt, auf dje Gurfen gegeben , gleidy mit
Blafen und Papier. jugebunden. -

~ Galy: Gurken eingumachen.

Man vodfdt die Gurfen vein ab, [bicftet fie
audy] damit ffe vedyt vem woerden, alsdann legt
- man fie in eine Molde und. beftveut fie mit cin
page Hand voll Salz, (4Gt fie eine Nadt damit
fiegen; bdann trofnet, man die Gurfen mit einer
Serviette vein ab, legt fie in ein Tonnden', wels’
‘dyed die bendthigte Grdfe but, pactt fdbichiweife
Dia, Weinteauben, * faure Rivfhbldeter und
Dragon dagwifden, audy einige Lovbeerbiftter,
ein wenig Jngmwer, Nelfenpfeffer und einige
Pfeffertdener, alled nur gequeticht; dann das
Fdnndyen gugefdhlagen, in den Boben ein Japfs
lodh gemadht, wo man den Jvidter aufiegen fann,
Iy nehme genvdpnlich 1 Anferfaf; Hievauf pflege
id wobl 16 Quactier Waffer zu geben; dagu
nepme. idy 3 Pfund Salz, gut gewogen, fdhlage '
. bied fo lange, bid dad Saly gefdmolzen ift, giege
diefe &dhle auf die Surfen, madye das Faf fefte
u, und Pefre e3 alle Tage um. Dag Faf bringe
i nidt efev in den RKeller, 6is die Witterung
falt witd; bi3 dapin laffe iy Vad Tdnnden an

cinem fihlen Orte fefen. '

. ' Stas
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Stachelbeeren einsumaden.

Daju muf man Stadyelbeeren nefmen, bdie
nur palb veif findy die Stengel und Bliithen
weeden abyepflactt, die Beeren abierwajden und
auf einen Durdhdhlag gegeben, daf fic abtrodtnien;
dann Franpwein jum Feuer gefest, daf er Ffos
dend wird; panady thut man ein Iheil Stachels
beeren, bdie vdéMig Raum darin Haben, Ddavein,
und todann gleid vom Feuer abgenommen, und
nuv ein wenig davin fteben laffen, bdaf fie nue
eben die Jarbe vexlieren; dann roieder abgegofs
fen, Ddag fie trocfen und falt werden, Hievauf
fann man fie in Qudergldfer, welde ohngefdhr
1 Quattier falten, Pineinthun, und in jedes
Glas etroas von dem Wein, wenn ev falt ift, hin-
jugiegen, aber midt voll, nur ehwas; dann
fdneidet man ein rundes Papicr nady der Grofe
des Glafes, jieht foldyes duvd) gefdhmolzenes
Wad8, und legt e8 tiber die Stacdbelbeeren ; als
dann mu§ man von Korf folde grofe Pfropfe mas
den, die rund undglatt find, und genau auf die
®lafer paffen; folde feft darauf gelest und mit
wavmem Pech sugepidht, dann in einen Keler
ober an einen fihlen Oct gefest, audy mit Sand
bedecft, alle 3 Wodyen die Gildfer umgefefrt, fo
Eonnen fie febr fange confervivet werden. LWenn
man fie gebraudhen wil, fo werden fie eben fo
jubeveitet, roie die frifcpen,

Griine




28

Gcline Peterfilie eingumadien.

Wenn im Herbfte die Peterfilie nody gut und
trdftig it, fo muf man ein guted Tbheil fauber
abpfliictens, vein wafdyen und gany flein Hacten,
Dann dridt man dad LWaffer etwad ausd, vevs
mifdet die Petefilie lofe mit Saly, und thut dies
Angemengte in einen Steintopf, dridt e3 mit
der Hand feft, bis der Topf vol ift; danm mit
Blafehaut gugebunden. Auf eben diefe Weife vers
fabet man mit dem Rexbel,

———

Wierte Abtheilung.

Von allerlei widen und sahmen Fleifch.
foeifen, wie auch wildem und ahmem
Slugefroert.

Boeuf 4 la Mode von Rindfleifd).

Man nimmt ein (dieved Stk Rindfleifd) aus
ber Reule, Flopft e8 und fpickt daffelbe mit grofem
Sped, giebt Keduter und Gerwtiry daguy dann
legt man Sdeiben Spedt auf den Boden des Tops
fes, das Rindfleifd) darauf, einige Jroiebeln, Ges
roify, Rorbeerbldtter, 2 gelbe Wurzeln, bdann
eine Kelle voll Waffer darvauf gegoffen, und auf
Roflen todyen laffern, bi3 das Waffer eingefocdt
it dann madyt es fidh braun, wenn man ¢é im-
mer umfepret und vedyt fdon gelbdraun werden

(Gt s




29

[d6ts dann wwieder Waffer davauf gegoffen, weie
fies Mehl mit Butter oder nur mit Wa(fer aerils
vet, dag e8 fdmig witd; Citronen ju der Sauce,
oudy etvag Sardedlen und Sappern,

Frangofijhe Wrfte.

13 Pfund vom beften Mett;

1 Pfund frifhen Spedt, in feine Wiiefel ges
fdhnitten 3

6 ganje Gpev;

etiwas geftofene Muscatenbliithe, Nelfen und
Saly;

fir 2 ‘mgt.’ abgefdydltes, in warme {ige Mildy
gevoeidytes Franzbvod oder Semmel.

Man nimmt dad Mett, veinigt o8 forgfdltig
von allen @ehnen und Haut, Hackt e8 redt fein,
algdann das Spect in fehr feine Wiirfel gefdhnit:
ten, audy § Pfund Pflaumen eben fo fein gefdynits ,
ten, mijdt ties afles mit den G Hein gefhlagenen
Gpern und Gemiiry durdyeinander, nimmt alsdann
bas vorper in Mild) gerveichte abgefdydite Franybrod,
Driidt es vein gus, giebt ed ju dem vorigen, melivt
ales wobl durdyeinanbder , und fopft 8 in die
Ddrme, Nun fegt man die Wirfle in Peifes
Waffer, und nimmt fie aué demfelben, wenn e
onfangt gu fodyen, fo bag die Wiirfte nur feif ges
worden find. Soflen fie gegeffen werden, [eqt
man fie wie Cardbonade auf einen mit Butter bes
- feidhenen Bogen Papier, deffen Enden tingsums

e

-
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bee 2 Finger breit, wie ein Nand, aufgebogen
find, und brdt fie gabr,

Fricassé pon jungen Hinern, Tauben

und  Kalbfleifch.

Wenn die jungen Huner und Tauben rvein
gevufiet, audy das RKalbfleifch weif ift, fchreidet
man 8 in fleine Stiide, qicfet Fochendes Wajfec
Davauf, und [dffet 8 fleif rerden; dann ein
©rict Butter {dmelgen (affen, und mit etwas
Fleingehactrer Svicbel nebft den Hiinern, Faus
ben oder Ralbfleiidy {dmoren [affen, alédann eis
nen oder 2 £offel voif feined Mebl daran gethan,
nadybem man viel oder wenig Fleifd) hat, daf ed
eine fdmige Brihe rwird; dann nody mit dem Mehl
fdymoven laffen, Bouilon oder Wayfer darauf ges
geben, Citvonjdyaale, 3 Rorbeertidtter, eittBouquet
von Peterfilie und Tymian jufammen gedbunden,
etwas Sealy, Muicatendblumen und dann gahr Fo:
den laffen; 2 bis 3 Epdotter mit etvas Effig, ges
bactter Petevfilie Flein gertthrt und die Sauce vols
lend8 famiy damit gemadyt 3 fie mup aber nidyt Fos
den, daf fie nidht vinnet,

Anmert, Will man ¢s von Haafen baben; fo Cann
man Mordseln, Champlgnons, Irhfeln, Caps
pern, Sardellen, Acia- Gdurfen daran thun; audy
ol ein Stiad refen Sdinken, und (ft e vom
Anfang an mickechen,

v Kranfe, oder Brunnengdte, nimmt man

Gartenqeoddyfe: BDlumentodl, Artifboden « Bo:

den, griine Erbfen dogu, aber feine Citrone und
Lorbeerdlatter. .
Fri.
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Fricandeaux von Kalbfleifch.

Man nimmt eine RKalbsfeule (das Kalb mug
aber fdon vor 3 ober 4 Tagen gefdlacret fepn)
und fdyneidet Sriicken emer Hand grof und Daus
mens Mict, und flopfet fic wie Cavbonade; fie mife
fen aber midyt diin geflopft werdeny dann mit
©ped gefpicket, mit Mepl beftreuet und in But.
ter braun gemadyt, Bouillon darauf gegoffen
und fo aabr focdyen l(affen, fo wird es eine Flave
famige Sauce.  Wildpret voird eben fo ubeveitet,
vies fann man aber mit Wadyoldevbeeren madyen.

Braune Hammelfeule.

. Wenn fie frifdy ift, fann man fie mit fingerss
difem ©wpeck fpicten, dann mit Saly, Giervilry,
Ihymian, Peterfilie, Jroicbeln (abes vedyt Flein
gepactr) beftreut, Spect in ein verzinntes Caffevol
gelegt, und eine Kelle voll Lajjexr bavauf gegoffen,
Rrduter und  Lorbeerbldtter daju gethan, bdas
Watffer einfodyen faffen, und gelb - braun gemadts
bann eine Hand vod Mehl daran gegeben und mit
figen laffen, Fernady Bouillon davaufgegeden
und zu einer famigen Sauce einfodyen [laffen,
Man fann audy eine Gurfen: Sauce dazu geben.

‘Befilite Kalbsbruft.,

Man nehme cine fette Lalbsbruft, und madye
basd obere Fleifc) mit cinem Meffer an den Rippen
fo8 5 aber nidt ju nabe, daf feine R8dyer in die
Bruft fommen; fodann in faumarmem Waffer

wol
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weif werden (affen, einen Semmelfard gemadyt
{von 2 Mgr. Semmel die oberfte Rinde, und in
Mildy gerveicht ), dann ein Stiict frijde Butter in
einem Caffevole gefdmolsen, die Semmel ausge:
driicft, und in die Butter ein wenig gehactte Jroiee
bein, Jpmian, Peterfilie, Musdcatendliithe und
4 Gyer auf dem Feuer gertihret, dag es von dem
Cafferole abgehet und wie cin Klump witd; fos
bann ©aly und ein vobed Ep noch dagu gefdylagen,
in bie Bruft geflildt und jugendpet, dann Buts
tec, Bouilon, Saly, Citronenfdaale, Lorbeers
bldtter, cin Bouquet von Peterfilie, IJymian,
eine gange Jroiebel bagu, und gapr fodyen laffen;
alsdann weifes Mebl dagu gethan, audy Mors
deln, Kalbspries, Citvonfdyeiben, Gemwiirg. Jit
ed nidt Dicfe genug, eine Hand voll Semmelbrus
men, dann Gewiley und Eitronenfaft, fo ifts fevtig,
Anmert. Man Cann fie audy mit Sardellen, Cap:
pern und Gurfen machen, nur ditrfen dlefe 3 Species

nidyt fodyen; unter die Farce fann man Fleingehads
tes Nieventalg oder Eleingehadres Eped nehmen,

Gefpictte Tauben & la Patétign;-.

o nimmt man junge grofe Tauen, bdie
vedbt ausgewadyfen find, und pflidt fie teoden,
auf dem Feuer abgefenget und ausgenommen, Die
Sligel und Hdlfe abgefdnitten, und die Fife
eingebogen, dann die Magen, Lebern und Fliis
geln mit den Jauben gabr fodyen laffen. Wenn
fie auf dem Rofte feif gemadyt find, fo fpict mc't‘n

¢
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 fie mit @pect (der Gpect 1w aber mit Weim,

gefadten Kedutern und Gewtlry beffreuet werden), ™
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bann die Faube gefpickt, im Mehl umgewandt, .

Butter in einem Cafferole braun gemadt, die Taus

Benn Bineingelegt, und fddn gel6  braum werden -

laffens Bernad) Rindfleifcy=Brdbe darauf gegoffen,
forbeerbldtter, Jmiebeln, Eitronfdyaale ud ein
Bouquet pon Petefilie, -Iypmian , Bafilicum,
*und gabr fodyen (affen; dann fann man e madhery
mit allen ©pecied, die man jum braunen Ragout

Al

fraudt. [N.B. it der Sauce hachde: =

Flein gefadte Cappern, Sardellen, audy Flein ge:
flopfte Murdveln, Peterfilie, Tymian, ein wenig
Sdyalotten, - Eitronfdhaale und Saft, Nelfen und
Pfeffer. - Wenn alled Flein, die Sauce von den
Sauben durdy ein Haarfied gegoffen , die Faus

_ben Bineingelegt, und es nadh dem Gefdymact ges .

madt, dann fdmig Eocben laffen, fo ift e8 gut.}

. -f.}bmine(fcu[e;' fo fdon gebraten;

. ‘obes ’ - )
Ralbsteule mit einem Ragout. .

. ©o madt man braunes Mehl mit smicbm_i )
. und (46t 8 durdyfocben thit Vouilon, Lorbeers -

bldttern, Citronenfdhaale, Effig, RNetfenrs Pfeffer,
und’ flreidet die Sauce dber die Hammel: ober
Ralbsfeule. Hat man etwas Jus von dem Ve,
ten, giebt man fie dagus dann madyt man ein Rax

. R . gout

-~ RN
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-~ gout odex Hein gebacte Sardelen, Capperts, o
.guvlen-und mit Citronfedeiben. ‘ -

NB. Bt man 3 in Sdeiben fdneiden,

- madt man ed eben fo; dedgleidyen von RKiifens
(jungen $inern), Tauben, Capaunen, Purecn,

| Do toennt e8 gebraten ift,

Wi man ed aber weif Haben, fo nimmt man
%uttet und brennt weifes Mehl, dazu ein wenig
emmelfrumen, Nuécatendliithe, [Citronen nuy
bag e8 fhmactpaft wird] gepactte Peterfilie, Eifvos
. nenfaft.  Ralbd: Homniel: und Limmer - Kaldaus

nen werden auf ebendiefelbe Manier gemadyt; fie '
¢ miflen abes vorec abgefocyt feypn. ‘

- Rinder - Kaldautten braun, wenn fie gahe 9&
. fodt, werden cbenfalls im Ragout fo gemadyt, fif
, o_lm fauex, mit grofen Rofinen. ‘

E)totlj 'ggfalaeneé Rindfleifdhy, -

v Auf ein Stad Rindfleifdy von 14 — 16 Pund
nimmt man file 1 G, 3Pfen, Kiftenjucer, und’
eben Yo viel Salpeter, foft diefen fein, veibet das
mit. o St Fleifh mit dem Juder vermifdt
tildjtig ein, begiefet ed alle Morgen mit der Sople,
die fich davon giehet; 1 — 13414 Fdge lang
fann e8 fo liegess, gegen Fliegen wopl vermafrt,
@3 withrin e @4le gebodbt, bie fidy davauf bes

finbet. . . .
Cine

s
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Gine Borfdyrift, mwie Hamburgfche Rindfieifeh:
Wiirfte bereitet werden,
1o Pfund fdyieved Rindleifdh, ofne Knoden
und Haut gerwogen,
4 Pfund f{dieces Schoemefleifh,
3 ‘gﬂénb frifhen @pedt mit dem Fleifche ges
acft.
7 Pfund von dem dicfen Nierentalg. N
1 Poth Mudcatennuf gerieben, oder wenn fels
bige gu theuer, 1L Rorh Nelbenpfeffer fein
geftofen,
1 foth fdyroarsen Pfeffer fein geflofen s
1 Quentdyen geflofenen Jngrer s
3 Quartier Falt Brunnen z (weidyes) Waifer,
I Hand vot Saly, (defwegen wenig, weil
fic in ©0oble gelegt werden,

Das Fett i gang fleine Wiefel gefdnitten;
aud dem Fleifche ales Hautige und die Sepnen
forgfaltig ausgefudyt, dann Elein qeichnitten, und
mit eimem gefddrften grofen Hackmeffer fo fein,
wie moglidy, gebactt. Wenn bas Fleifds fein
genug ift, wird die Hdlfté des gerfdnittenen Nie:
ventalges daju gegeben, und nodymials mit durdhs
gepactt 5 aflsdann in eine tiefe Mofde gegeben,
bas geftofne Gemiiry, Sals und die dbrvige Hdlfte
bed jerfchmittenen Nierentalged und 14 Qudrrier
faltes Waffer hingu, und bas fo lange mit einans’
dev durdygefnetet, bis ales Fett mit dem Fleifdye
vermenget und die Maffe gans gefdmeidig gemwor-
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C.odens eine Nndbt o flehen faffen, dem andern

Morgen abermald mit 1% Luartier oder nur mit
1 Quartize Diivdygeavbeitet, dann gled) in gerade

weite Dieme geftopft; — (die Divme nidit ges

. pricfelt) und dann in Sal3fdhle aufbervabret,

.. NB. it man von den Wiirften weldye vdu-
. deet;- fo Fanrt man gleid) beith Stopfen von der
_ angemengten Maffe. suriict legen, und daju dann
nad) Yem SGefdmact etwas mehr Salj geben, wie
. 34 denen,’ die in der &iple berwahrt werdens
obex fo man das nidt will, (46t man fie mit wenis
gevem @alj, wie die anbdern, - beveiten, [legt fie
2, Zage in die Sople, (dpt fle dbann langfam

- vdudern, fern vom Sdornfteine, - '

@inige berwabren vie Wirfie nidt in Soble, -
 fondern legen fie oben auf das. gefalzene Fleifchs:

Wenn man nur wenige IWiefte gemadyt hat,
- gebt dad .an, fonft ift die obige Methode beffer.

_ Bon vorbefdriebener Portion Fleifd Habe idy ims -

mee 20 bi8 21 Stidt exhalten,

" Reinf Bievtelsfunden vor dev Mabljeit wird’

" bie Wurft in eintem gevdumigen irdenen Gefdyivre
mit falfem Waffer jum Feuer gebtadt; fie mug
_, tine Stunde (angfom Ffoden Ddenn wenn, Ddie
- Dout bevftet, fo ift fie unfdmatfhaft und trocfen,
Anmert. Sechs bis ache Tage Ehnnen die Whirfe
+ .shuern. - SR o
~ Sunge Himer mit BlomedFobl..
Wenn bie jtmm .bﬁnet tein und gusgenoms

- . ‘_~‘ / . m‘n .
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men find, fo miffen die Fdge eimgebogen, die
$Hiélfe und Fligel adbgefdinitten werden, und in
Bodyendem Wa(fer fieif werden (affen, dann weifs
Yed Mehl mit BVutter, Rindftwifh» Beiife; fo;
daf die Hiiner bedectt liedens danm cine Jwiedef,
@aly, ein Bowquet von Tymian und Peterfilie
davan gethan, und damit halb gapr Fochen faffen.:
Demnddyfi den Blumentohl abgefodst mit Waffes,
daé . Baffer- ablaufess und mit den Hiinern voly
lends gabe Fodpen laffen, audh eirs wenig Pleffer: .
und Muscatenblrithe 'geftofen dagu gegeben, * Itk
die.Sauce nody nidt fdntig genug , .fo fann man:
fie mit- SemmelErumen oder mit 2 6 3 Epdotieen
vollends vindlich. madhen. - .

© Sunge Hitner mit Eebfen.

Die Hiinter, werden auf vorige Manier jutedst
gemadst, doch mikffen fie gang gahr fodyen 3 danm.
die Erbfen in Butter und Waffer in furjer Bedhe.
gapr-gefhmort, Peterfilie gebactt, etrons Jiscker:
baju gethon, dann von der SHiinerbribe auf bie
@cbfen gegoffen, und wenn die Hiinex angecidtes:
werdent, fann man die Erben dauiiber geben,

Kunge Himer mit Keebfen und Morcheln.
. MWenn die Hilner, wie die vorigen, mit eitter
Sauce vor weifesi Meht ‘gabr gefodyt find, (doddy
nidht gav ju milebe,) fo nimmt maen auf 2 Hiiner.
15 Stid Krebfe, und fodbet fle mit wenig- Saly
gabu; - vie, Schwdnge ausgebroden (etlide (46t
' R ~ . man

-/
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man gang, nue die Nafen und Beine abgemadst)
dann das Unreine aus den Sdhaalen gemadyt, und
die RKeebsfhaalen im Morfer Flein geftofen, ein
gut Stid Butter in einem Cafferode fhmeljen
laffen, Ddie Srebdfdhaalen daju, und mit einent
goffel gerdibrt, daf die Butter voth wird; dann
von Dder Vrithe, worin die Hitner gefodt find,
darauf gegoffen., fo viel man Sauce braudt, und
ein wenig langfem fodyen (affen, Hernad duvd
ein Haavfied auf die Hhner geftrichen, die RKvebds
fomodnge in Stilcte gefdnitten und zu den Hike
nern gegeben.  Die Mordeln mijfen. wenn fie
gepusit und gemafden find, mit den Hiinern ets
was fodyen, denn wenn die Sauce davan ift,
muf e8 nidt foden; nur cin wenig Muscatens
bitdthe davan, fo ift ed fertig.

NB, Man fann audy etlide Krebsnafen file
[en mit dem Semunelfard, und etroad bvon dey
Krebsbutter dagu gegeben, oder audy nue rotpe
Kidmpdien davan gemadit, fo ifts gut; Spavgel
gabr gefodyt, Fann man aucy daran geben, ingleis
den geiine Eeofen,

Katbsbruft gefiillt, draun,

Die Bruft fdneidet man auf, filidet fle mit
emer guten Farce [die Bruft muf abder nidyt
ing Whaffer gelegt werden); dann in einem Caffes
tole Butter braun gemadyt, die Bruft mit Wiehl
beftreuet, und auf dem Feuer braun werden lafs
fen; wenn fie bald braun ift, etras gepactte Smies

beln
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Befn daye, BVouion odex Waffer davawf gégoffen,
€itvonfdaale, forbeerbldtter, ein Bouquet Krdusr

. tex, ein @tdd voben Sdinfen, Salj, Wenn

| fie gabr ift, nimmt man fie eraus, "giefet die’
- Dridbe dundy ein Haarfich, und ein Ragout wie die
Ralbsbruft gemadt, mit Genilcy und Citeonens

|

3

faft gubeseitet, fo iftd fectig,

_ Seflilite Hlner und Tauben ,

fiilet man mit ebendemfelben Semmelfars, -
und madyt fie weif odex branm, mit Ragout ober

©auce, guredte. Wenn fie mit einem braunen
Ragout oder einer Sauce fepn follen, mitffen fig

gebraten werden, , ‘

~ Kalbgleber » Kudhens .
Cine Ralbsleber, cingefdnitten und viermal
mit feifem Waffer abgebrannr;
e 6 Pennig Semimel, die alt find,. dann
geviebent ; : :
.3 CpLoffel wol fiifen Flotty S )
- 6 Roth frifde Duttees - - . . o
i Pfund Spect fein geparft; - .
. fein gebadten Dragon, Peterfilie und Sdhar -
Totten, in 6 Rosh Buttew ein wenig ges
‘ fdwist, und ot einandev Hingu gegeben;
Saly. Museatnuf; .
Died ales in ein Kalbsnes gegeben, und fodann -
in_cinem Caftrol oder Reidtuchens Fovr gebacden, 1

R . Qd)’c
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Odhfen - 3ungen braun, mif arofien NRofinen,

Wenn die Odfensungen gabr und abgezogen,
fdymeidet man fie in Stiie, ober Jmal die Ldnge
durdy, wie man wil.  Dann madyt man braunes
Mebl mit wenig Jwiebeln, [qht c8 mit Waifex
und Effig durdfodyen; dann grofe und Elcine
Rofinen gewafchen, und daju Wein und Citronens
fdhaale, Rorbeerbldtter, geftofene Neifen, Eanepl,
biefed jufammen famig gefocbt, und mit Jucfer
fif gemadit; Ddie gefchnittenen Jungen Dineins
gelegt, und [angfant Fochen (affen,

Odhfen : Jungen mit Kitfdy: Sauce,

Wenn man die Odfengungen gahr acfodyt,
fo fhneidet man fie der inge nady in 3 Stilcke,
beftreidt fie mit gqefdmolzener Butter, und bes
ftreuet fie mit Semmelfrumen, Saly und etroas
gepactter Peterfilie.  AlBdann auf die Réfte ges
legt und gebratens bernady ftdget man § Pfund
teodene Rirfden und ldffet fie in Waffer gapr
foden; braun Mepl daju gethan, dann durd) em
Haarfied geftvidyen, und Wein, Juder, Citronens
fdaale, Eanehl dagu gegeben, und {dmig Codyen
laffens nidt ju 6 und nidt ju fauer gemadt,
Wenn die Odyfensungen gebraten, wird die Sauce
in die Scyiffel gegeben, und dic Jungen darauf
gelegt, fo ifts gut; falt oder warm,

Puter in Ballert 3u Fodhen.
Naddem man den Puter gefenget , fehr vein
ges

B
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geftoliplt und andgenomutess, fat; -fhacivet. man
ibn inten bei demr Ribctgrad. auf, (5fet das Fleifh
febr beputiam von den Rnodyen-ab, fleckt die Keus
Len ein, wie man an ginemt Hubne tht, weldyes

| ~.sman fodber widl, .und nimmt a8 gatze NKnodens

gevippe Bevans - beficeuet den Puter imwendig mit: -
etvgs gefofenem Pheffer ; Gemwiirg ~Nellon -unds
ein wenig gebacten Jriebeln , fdbldgt ihn wieder:
in feine gepdrige Fowmm: jufammen, und wicbelt:

ihn in eine Serpiette.. Unf einen Puter; vedynet .

man 8 RKalberfiife, mefde itan von den Krioden.
abldfet und dlanfdirt, alsdbenn mit dem cinaswdpes
ten Puter in einen mdfigen verginnten Sdiiefs.
Teflel legt,  und biefen vod falten Waffers gies
Pet.”  Man giebt datan 3 Hinde ol Sefz,
cinige Kdener gangen Pfeffer , 2 Losbeerpldts
ter und ein BVouquet feine Krdutery . (ald,

Drvegon , Jymian, - Peterfilie, Fripmadam, . -

etwad Boflficum und. Sefloerpbidtter);. damit mug

. e etoa 2 @Stunden fodhen und vein abgefdpdumt

werden,  Ju mehrever Sicberheit, daf dec Sefee
fleif genug werde, nimmt man aud wohl Hicfes
Povn ) weldyed vorfier, wie gu andevm Gelee, ges
Fodt 1witd. - - enn die KAtberfiife und der Puter -
gafr find, nimmt man. 8 Pevaus, - [dft die
©auce nodh ein roenig focben, alddamn wird fie
duvd) ein Sieb. gegeben,. Sodann fest man fie
wieder aufé Feuev, gickt Weineffig und 1 Quacy
tiee Franjwein, Eitronfdaale und Saft nad.
Gutdinten dagu, Um dem Gelee Couleur ju -
R -, geben,

(S ’
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geben, giett man Jucfer in cine Kede, HAlt e
uber Kohlenfeuer, dap der Jucfer {dmifzt und
brdunlidd wird, und giebt died ju dem Glelee,
LWenn diefes mit einanber gefodht, giebt man von
6 Epern das Weife ju Scdhaum gequirler davein,
(dffet e8 toch einmahl auffodyens, darauf (dft man
e8 durd) einen Befees Beutel [aufen, und giebt
ed fo oft duvdh, 6i8 e8 Flar ity (legt in die Form,
mworein der Puter foll, einige bunt gefdmittene
Gitconfdyeiben, [dGt ein wenig von dem Gadert
darauf (aufenn und fteif werdeng legt algdann
den Puter, welden man in der Serviette falt
yoerden {affens und fernady ausgefdynitten fat, auf
den Gladert. Wenn man es conferviven wid, (4t
man balb Nierentalg und Hald Butter gufams
men fchmelgen, und giefet ed dardber Per, bdaf
e8 gany bededt ift; fo Fann es mwobl 14 Jage
ftepen. TWenn e8 angeridytet werden fo, macht
man die Form unten Heif, und Ffehrt fie alsdann
auf die Seiffel, auf welder es bleiben fof.

Kalbs - Siilze.

Dev RKalbéfopf mit den Fifen und enem
Pfund fetten Sdyweinefleijdy wird mit 2 Quartier
@auer und 3 Quartier Waffer mit vielem Ges
wilvg, afé Nelfenpfeffer, fdwargen Peffer, Lors
beerblatter, Jriebeln und ecinem Bund feine
Reduter (aber ungefalzen) fo lange gefocdt, bis
e8 qabr ift; dann nimmt man den Kopf und das
Sdmcinefleifeh suerft beraus, {dneidet diefes ;ed)t

e,
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fann audy einett nebmen, der 8§ — 14 Nage in
@aly gelegen|; Eodye felbigen ab, nidt ju weid),
und nidt u bart; dann das oberfte Fed abgezor
gen, grob Fodendrod gevieben, fo viel man nos
thig hat, vaju Juder, Eanehl, von einer Citvone
die Saaale abgericben, und ein Stud Butter
braun gemadyts ju dem Brodte etwas fette Brilhe
und 2 @Gper, Ddavon einen Feig gemadt, und
den Sdinfen mit Ep beflrsdben 5 das geriebene,
nunmehr in Feig vecroandelte Brod darauf ge:
deidt und Fingerd Mt beflebet, und nun i der
Joctenpfanne gelbbraun gebacdten; fodann mug
eine Kivfd)fauce gemadyt und darunter gegoffen
werden, den Sdinfen davauf, und Juder dara
ﬁb?to .
Bragenwurft  (Hirnrourft).

Der Brdgen wird fauber vexlefen, ale Huts
den davon geldfer; dann felbigen jwifden ein
Ipeil fehr fein gepacftes Bratwurfigut gegeben,
alsdann die juvor in Weffer eingeweithten Sems
mel rein audgebriictt, und aud) dagu; Swicbeln
in ©dmaly gebraten, durd) einen Duvd)idlng
darauf gegoffen, Ddamit die Jwicbelftiicten guriicts
bleiben.  Diefed alied tihtig durdygebactt, und
wenn ffe geftopft find, einnafl aufbocben (affen, fo
find fie fertig.

Anmert, Nady Belicben fann audy ein Glas Wein

und etmwas febr fein gebactier. Kimmel dagu ge:
gcben werden. )
Wil:
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-+ Tilden Schroeinstopf eingurichten. -
Der Kopf wird von dem Scyweine fo rauh abs
gefdnitten, und dann die [angen Haave erfificd
bec einem ftavfen Feuer gany fury abgebrannt, fo
viel nvan abfrigen fann, fernady mit glipenden
Teuerfdhaufeln und glifenden Sangen vdfig rein

abgefengt, b6is ex gang vein it. e fdhrodrger er

wird, Ddefto beffer it 8.  Died madt man. fo:
man brenmet ein paar Hdnde voll Haberflroh su
Afdye 5 diefelbe- Afdye Elein gemadyt, und duvch
einen feinen Durdfdylag gerieden, mit Cymweif

angemifdyt) den Ropf troden abgewifdyt und damit -

beftriden, folded antvottnen [affen, dann wieder
beftriden, bi8 ev gany fdwary wird; fodann in
Waffer und Salz gabr gefodt, und wieder. falt

werden [affen. . Wenn man gnridtet, fo fest .

man den Kopf in bdie Mitte auf eine erhabene
Sdiiffel, mit griinen Kedutern ausgejievet, Ehe
man ifn fodt, muf man die Sunge ausfdyneiden,
und um das Unters und Obermaul das Fleifd
oin wenig [Sfen, fonft berftet ed im Koden gern
ab .und made den Kopf unanfehnlich, - Beim
Roden giedt man in das Waffer ganzen Pfeffer,
forbeerbldtter,  Jmwicbeln und Krduter; wenn ep

oig Palt geworden, ermabet man den Kopf in

einer fafe, welde von Waffer, Effig .und Sal3
gemadt ift. Wenti et juc Fafel foll, wird er
“fauber abgepupt, - gang in. die Sbuiffel gefent,

eine_Citrone mé Maul, die Junge gevust, der -

Ldnge ned - mogemm, und - dabeigefedtt,

A .n q
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Weineffig und Pfefer wird daju gegeben. Was
von dem Ropfe tbrig bleibt, fann man roiedex in
der Lafe aufbewafren.

Beines Ragout, tweldyes man alg ein befon-
deres Gievicht, und aud) in und dber viele
andere €adhen gebrauchet.

Dies- Ragout deflepet aus lauter feinen Sas
den, aid: SKdiber » Briffel, Odfen » Gaumen
und Mdulern, Kilbers, Hammel: , Ldmmers,
Sdyweins - Jungen, Sdyweing s Schnaugen, Kals
bermaul, audy Kdibers und Sdyweind: Opren,
Mordyeln, Tetiffeln, Ehampignons, Hahnentammen
und dergladens atied mug nady feiner Art indiebe
gefod)t, und dann fauber abgepust werden; Ddie
Kalbg, Briffel weif ausgewdffert, und dann nue
einmal aufqcfodyls Mordseln, Fridffeln, Shams
pignons in rarmes Waffer geweicbet, und von
den Mordyeln die Stengein abgeput werden.
Won den Artifdhocten s Stihlen (dneidet man
ecftlich unten und vund umper ade harte Schaclen
und Bldtter fauder ab, und dann fo weit, als
der Stubl gehet, oben glatt abgefdnitten und
eine Weile ing Waffer gelegt; DHernad gabr ge:
fodyt, aber nicdht ju mirbe, Pann Herausgenoms
men und in faltes Waffer gegeben fodann das
Unceine, fo nod) an demt Stuble figet , faus
ber audgepubet, und wiedev abgemafdven, fo fann
man fie gebraudsen , wie man will.  Nun werden
fie in grofie Wilcfelnt gefchnitten; die andern Jns

gres
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grediengen, jeded nady feiner Avt, Flein gefdynit:
ten, ein wemg gelbbraunes Mehl mit fleingehact:
ten Swiebeln dagu gethan, tiber dem Feuer einiges
maf umgefdsiittelt, und dann redhit gute Bouiton
baran gegoffen; Dies [aft man ein wenig sufams:
men durdyfocven; julest ein wenig Ealy und Eis
teonenfaft davan gedruckt, fo ift e8 fertig.

Sein Ragout von Fifchrerf.

Died Ragout beftehet aus lauter feinen Sas
den von Fijden, alé Auftern, MNufdeln, RKars
pfen s Mildy, Hedhtd = Lebern und bdevgleichen. g
Wenn man denn von folden Saden fat und ges
braudyen will,- fo wied foldes vorfer nur ein
wenig (leif gemadyt, dann Eein gefdnitten, Man
fann aqudy Mordbelnn, Fuiffeln, Ehampignons
und fleine (dnglidyte Klumpdens von Fifchfarce
sur Werldngerung mit dagu nehmen, und foidyes”
au einem feimen Ragout macven ; dann fann man
e in allen Fifdpafteten gebrauden,

Metitons von Oefensungen und Sdyinfen,

Man muf etroad vedit gut gefochten gerdus
derten Sdinfen und eine frifdy gefodrte Oebfen-
gunge in Vorrath Haben; von der Odfengunge,
wenn fie nody warm ift, die Haut abylehen, und
dann falt werden laffer; Pernady in Sdyeiben
gefdgitten unb ein wenig braun gebraten. RNun
feBt man einen faubern Rand von gebranntem
Wafferteig um eine Siffel, (46t den NRand
gegen Jeuer ober in einer Fortenpfanne ein wenig

- ’ Qk\ q

-




48

abteodnen.  Wdhrend der Jeit madt man eine
gute Eouflige, die etwad rundlidy ift, und wenn
foldye fertig und duvcdgeflridhen ift, thut man ein
wenig Ehampignon, Mordyeln, JFrviiffeln, und
was man fonkt fat, Bineing foldes ufommen
muf man durdyibren und faft werden laffen;
dann ftreiht man von dev Coullige ¢in wenig uny
ten in die Sduiffel, dann wedyfeléreife eine
@didht ungen und wwieder ein wenig Coullige
tibergeftrichen, dann eine Sdidy Sdyinken, und
fo immer eine &dhidyt um die andeve, bid Ddie
Sdiffel vot ift.  Nun giebt man die lepte Souls
lige einen Halben Finger dict daviber fer; dann
mug man fein durchgefiebtes Brod in einer Pfan-
ne 1iber bem Feuer ein wenig braun madyen, oder
geftoGenen Jroiebact nebmen, und foldyen etras
dict dberftreuen ; bicrauf mit dinnen Edeibden
Butter belegt, und in einer Fortenpfanne gebats
fen, Daf ed oben eine braune Krufte befommt;
unten mug nidht mehr Feuer gelegr werden, alf
dag e nur durd) und durdy vecdyt Fochend peif
wird, abec foden muf es nigt; fo roicd ef
gut.

Meritons von K Alber- Briffel und anbdetn
feinen Sadhen. '
Man nehme Kdlderbriffel, Q(ttifd)oden%ﬁb(t,
Edmmerfiife, Champignons, Movdreln, eift paar
gebratene junge Jauben in Sticte gefdnitten,
nlieg fauber guvedit gemadyt, und dann ein fened
Ragout

-
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Regout devesw gubeieitet.  FBenn eb ein wenig ,

ducchgefodit .it, fo fdldgt man einige Dotten
. qud, foldde mit fiifem Ropm Hein gerdhret, und
das_Ragout damit abgerithrt odex ablegivet, damm .
pingefeset, daf s falt wivd; gleidhfadd einem -

Rand auf eine Saniffel gemadyt, wie fdyort bemers -

Let ift, ndd dec Hihe und Grdfe, wie man viek
Pat; dann das Ragout pineingegebenr, fein geciea
benes Brod und Parmifans odec fonft guten Kdfe, .

_foldyes Hald ein Hald ander jufemmiengemenget, |

und etwas dicf daridber geftreut, und dann aud, -
wie dad vorige, gebaden, fo ift 8 vedht,

Wie man von allen roben Sachen cin gutes

- Gricafiee verfertigen Fan:

SBenn inan ein Sricaffee madyen vwill, ¢ foy. -

von RKaibfleif, Laminfleiid, jungen Hiinen,
(RKiifen.) Taubden, obet wad flir Sadyen e8 ime
mer fepn mdgen, fo Dauet oder {dneidet man e

in Heine Stlide, wdffert e8 eitigemahl mit vejs -
nem Waffer aus, und (4t e3 dann in Peifem

Waffer nur ein wenig frelen oder deftarven, abes

nidt ju pact, fonft gebet guoiet Kraft evauss |

dann thut man eiv gutes Butter in eine
€afferole, 3 @Sdyeibens Spect, mit RNellfen oo
fleckt, - Quiebeln,  Lorbeerbidtter, und, fo man
wil, aud ein Bouquet Krduter; dann dad Fleifcp

fauber ausgepupet, ausgedrdctet und dagu getham; * -

audy Saly, und, fo man wid, ein wenig Muyss’
catnuf, danm gugededt und suf gelindem Feuer

-

o
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in feiner eignen Sauce gahr gefdhwipet und jus
weilen umgefdbittelt, Solte ¢8 aber ndthig feyn,
und ein wenig Naffes davan fehlen, fo tann man
nue ein wenig fodyend Waffer daran giefen; jus
legt . wenn e8 gapr ift, und man anridten wifl,
fdydgt man einige Gydotter aus, nacdhdem man
viel Fricaffee hat, und ripret fie Flein mit fein
gebadter Peterfilie und Weineffig.  Dies admdp:
lig angegoffen und damit fleiffig gefdhidttelt, 6i8
die Eper gabr find, und die Sauce fdmig ift, fo
ift es fertig,

€in Ragout von Faltem Vraten ju machen.

Man nimmt dag Gicbratene, ras man pat,
e3 fep milded oder jahmes Fligelwert oder andere
Art, und fdnedet ed in feine gierlidde Stiickes
bann madit man braunes Mehl und gehadtte Jmies
bein, Sovbeerblatter und das Giebratene; afes
gufammen Ddavein gethan und dber dem Feuer
einigemafl umgefdyittelt, bdann ein wenig Bras
tenbribe, mwelde man ablegict dagu auffeben
mug, nebft ein wenig Bouillon daran gegoffen,
und damit fury eingefodt; etmas Citronenfaft
davan gedeiidt, audy ein wenig Champignonpuder
baran gethan, i@ man eine Wevdnderung mas
den, thut man einige gehacfte Ynfdovié, oder
ein Stidden mit einee Jroiebel und Butter Mein
gehadten Hving daju. |

. - Kalb:
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- Kalbfleifch mit Spect und Thymian.

Dot Kalbfleifd) von der Brufk wird in sierliche
Stide gebauen, *gepbrig blanfdivt, dann i
Butter gefdymwibt, einige Jmiebeln, Lorbeerbldts

tec und Muscarendlithe daju, Wenn ed nteft-
gapr ift. fdneidet man etwas Spedt in feine Wiits

fein, thut folcdes in eine Pfanne, und (4t e |

vin wenig Oraterts dann nittmt man die Speds
wiirfel fevaus, thut in das beife Fett eini wenig -
Mehl, und ein gt Tpeil fein gehacten Fhpmiont,
dann (4t man es. ein wenig ducdybraten, und
© giebt e nebft den Spectroticfeln und detm gepocis
gen Saly an bad Kalofleifdy,. (A6t 8 dann nodp . -
tin wenig damit durchfodyen, fo ift es gut.
Betiopfres Katbfleifch mit Satdelleis,
Man nitmme dagu ein Stidt fdicves Kalbs-
fleifdy aus ver Reule, folded in diinne Sdriben
gefdynitten, auf beiden Seiten ein wenig getlopft,
und diinn mit Mepl beftreuet § fodann ejn Stdd
Butter gelbbraun wetdett faffen, bas Kalvfleifch
Dineint gegebert, gugedectt Und duf gelinde Feuer .
meift gabe fwigen faffen, dann Sardeden oder
€apern mit etmads vielen Swiebeln flein gebactt,
und -aud daju gethan, Wenn es nbthig ift) ein
wenig §1d(Tiges davan, dag bie Sauce eben wird, <
und nidt Hdret, dann nody ein wenig duvdyges
todit ) fo mjed os gut, R o
" T D - Kals
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gepadt, in Gtriemeln gefdynittene Mandeln und
Piftatien in Be eitfdyaft aben, fogleidy warm auf
die inwentige Seite des RKoofd dick viberftveuen,
und den Kovf wieder jufammen binden, fo, dag !
bad eine foige Ende gegen bas andere dide Fnde
gu liegen fommt; mit einem Bindfaden fivers
Kreuy wobl umwinden, in ein Judy {dlagen,
und unter eine Preffe fesen, daf es dacunter Ealt
werde, Hernady m einer Yate vermahret, Wenn
man davon gebrauddt, fo fdhnetdet man ¢ in
©dyeiben, und giebt Weineffig, Peffer und ges
Dactte Petecfilie dariber oder Ddabei, wie man
wil,

Braunes Wildpret mit Oliven.

Das Wildoret fep eine Keule ober fonft dide
©dyeiben, wie man s har; foldes wicd mit etroas
Dick gefdnittenem Speck durdhgezoaen, und dann
in ¢iner fleinen Braife qahr gemadt.  Hievauf
madt man braunes Mebl in  Baumdhl [vem
aber die Oechle gurider find, der madyt braunes
Mebl in Burter|; dann etrag Jmwiebeln hinein
gethan, nedft einigen Sdeiben Soinfen und
etroat Rinde von grobem Brodte; foldyes auf dem
Jeuer wohl durdygefdywint, gute Bripe davauf
gegeben, foldbes durdrgefod)t und dann durd) ein
@ieb geftrihen; dann geweidte Fuiffeln, adbges
{dydlte Oliven, gepactte Peterfilie, Pfefier, Salj
und Nudcate daran, nun aud) das Wild daju
gethant, und gufemmen duvdypaffivet; julept mit

. einem
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unb*die Eauce daviiber gegeben, fo wich ef vecht. .
unb. gut, L

- Grillabe von allen Ealten Braten.

. Wenn man etwas Falten Braten, e fey von. -
Gdnfen, ©nten, Kalefuten, RKapaunen, odes
was e8 wolle, ju einer Grillabe madbens wil, fo.
fdneidet man ed in gieclide Stidden, dann dbers -
ber Freugmeid eingefdhnitten oder eingePorbet, mit .
geviebenem @emmel, Pfeffer, Saly und gefactter
Peterfilie vermifdt, die Stiden in_ gefdmolzener
Butter umgefehet und damit deftrenet, danm auf
titem Roft auf beiden Seiten Graun gebratens
dannt fanst man .eine Sdyalottens odes Roberts
Sauce dagu maden, o ‘

Rollade von Schreinstdpfen.

Man  nimmt  dagu einen mittelmdBigen
Sdyweinsfopf, dev nidgt gu fett ift, fpaftet ibn °
in dev TMitte von einander, und fdhneidet bie Ofs
venn ab3 dann ein peavmal in frifdem Waffer aus:
gewdffect und nadber gahr gefodt fer muf aber
nidt 34 mirbe-werden, fondern, wenn die Kno:
den (odgefert, fo ift ev vedit] 5 Ddann Herauss
geriommen , and die Knocdyen warm Herausgebros
den, daf die Kipfe gany bleiben. Sodann muf
man Salz, geftofne Nelfen, Pfeffer, Muscatens
blumen, m Striemeln gefdnittene Citronenfdaas
fen, QJepadte Peterfifie, loudy ein wenig Ihps
mian, einige bact gefodite @Eper ein wenig durdys

. R ges-
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den afied Fligehwerf, ald: Gdnfe, Calefuten,
Ravaunen und Enten, alesd dergleiden muf man
fauber abpuen, daf ¢8 weif und {ddn ausfiehet
dann fann man e8 audy mit Spect durdyyiehen.
Das Fliigelwert mug man fodann mit einem Binds
faden umwinden, daf es eine gute Form behdlt.
Datjenige, was man a la daube fodhen will,
thut man in ein Gefdive, das fauber und weif
fodbet, und gieGt fo viel fodendes Waffer darauf,
bag e8 eben bedecPt ift5 ein gutes Fheil Saly,
eine halbe Bouteille LWeineffig und eine BVouteile
ein davan ; wenn e8 anfdngt, ju Foden, wohl
abgefdbdumt und dann audy ganjen Pfeffer, Ings
wer, gange Swiebeln, Lorbeerbldtter, Eitronen
und Krduter, afles davan und damit gahr gefodt.
ofite man’ beforgen, da§ die Daube von dem
Gefchire vder von bden Rrdutern (dwary rerde,
fo befdbmiere man eine diinne Serviette mit ein
wenig Butter, und wickele es darein, ehe man
e8 jum Teuer bringet, fo bleibet ed weif und
fdbdn, veldhes dec befte iereath an einec Daubde

ift, =

Sunge Himer mit Sellery.

Wenn die jungen Hilner weif und faubder prds
parict und eingebogen find, fo giebt man fie nebft
einem Stidct Burter in eine Cafferole, und (1173
fie auf gelin® m Feuer in ifrev eignen Bridpe ein
wenig fdyien; dann ein guted Theil in ¢ Stiicke
ober 1n dicke Scheiben gefdnittenen blanfdhirten

Sels
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Gétlery davan gegeben,” nebft ein tertig Pocdhendem
Waffer; afts obpgefdhr jur Sauce nothig fepn.
mag, und damit verdectt nod ein wenig gefodt, -
Wenn e8 bald gahr ift, madt mais gefdwiptes
Mebl davan, nebft Muscatenblumen und etwasd
©al3, dann ju einec fucgen Sauce eingefodt,

. Poupeton von Krebfen. |

© Man nimmt ausgebrodyene ' Reebdfdwdnge,
Rilberbriffel, veingemadyte und geweidyte Mots -
dein, EHampignend, = Actifdoctenftiifle, - umd
was fonft Feines ju haben feyn mags dann madt

© man ein wenig weif gebrannted Medl mit fein

ehadten Sdafottern, und thut die Saden dagu
gimin. "{dt e3 auf dem Feuer ein wenig duvds

pafficens, giebt dann fiifen RNobm davauf, und -

Iagt e8 gang facdbte bamit durchfodben. Dievauf
madht man von dems Abfall der RKrebfe ein wenig
€oullige, "aber nut wenig und Prdftig, und thut
folde audy dasus fodann foldyes einmal gufammen -
auffodyen laffen, und Hingefeget, daf 8 abFihlet.
AlBdann ‘madyt man vine Farce, entweder von
gifdm ober von Ralbfleifh, und davon einen
and um eine Sdiffel gefegt; man fann aud

 einnige-SrebstSpfe fillen von dex Savce, foldye ein

wenig vorber abfodyen, und dann ‘mit daju

“thun. - Andy fann man diefen Poupeton mit einem
Rande von Reié machen, und Krebakipfe Herum -

feges. o .
hES " Enous
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Endulien. ober YWhirfte von Kalberkaldaunen.

Die Kaldaunen jdyneidet man in Stisce, Lot
fie in Waffer gabr, und fpilet fie wieder in faly
tem Waffer ab.  Dann hadt man diefelben etrad
flein, und naddem das Gefrdfe fett oder mager
ift, muf_man ein wenig Sdweinefett in feine
Ticfel fdneiden, und dagu thun; dann enige
$Hdnde voll geriebenen Semmel, ein wenig ges
bacften Ibpmian, Flein gefdnittene Smwicdeln in
Hutter gebraten, 8 Epdotter, flifen Robm und
@aly, aled wobl durdy einander gerdpret und
in fette Sdweinsd - Ddvme  geftopfet.  Dann
feset man Mildy jum Feuer, und wenn felbige
anfdngt gu fodven, fo thut man die Wiirfte hins
ein, nebft Krdutern, gangen Iwieveln, ITbys
mian, Petecfilie, Coviander und ein wenig Salj,
und tamit nur langfam gefodbt, daf man nue
eben fehen Fann, daf ed fidh bewweget; alsdann
Perauigenommen und aufgelegt, dag fie abfiiplens
und wenn man fie gebrauden wid, fo ‘thut man
Butter in eine Pfanne, und (46t fie gelbbraun
weedens die Wiirfte, fo vie( man gebraudet,
binein gethan und auf aflen Seiten ein renig
langfam ge(bbraun gebraten. Lenn man die
Wiirfte anvidtet, giebt man in die braune Buttee
ein wenig Briihe und Citronenfaft; damit umges
fddttelt und tber die Wiivfte gegeden,

Wueft von Kalbfleifch.

Man nimmt fdicres Kalbfleifdy, und Hact
L 8




o8 mit Nievenfett gong Hein, ol3 wenn mon eine
Barce maden willy. dann ¢injge Fumbdfidde in
- Mild geweicht, Saly, Muscatendblumen, ‘etwas
fiigen Robpm, afled qut durdygemenget, und, nady

* Proportion der Sehiiffel, in (dnglid)tsrunde Stiicte -
als eine Wurft ausdgewdigect, fo viel, als man
. ndthig pat, foldre fodann mit einem Rdlbernege
umwidelt, oder, in Mangel deffen, in Papier,
" fo. mit Butter beftridhen; dann auf einem Rofte
© gabr gebeaten, und gelbhraune Butter mit Citvos
nenfoft daviiber, fo ift e vedpt.

Rleine Saucishen.

Dagu muf. man guted fdieres Schiweines
fleifcy nehmen, und vdaig Halb fo wiel Fert, afs
fcbieves Fleifch; alle Haut und Sehnen wobl auss
gefudbt, -dann jufammen Flein gefdnitten, und

+ . fo fein, wie einen Feig, gebactt; . audy Salg,

Flein gefadte Eitronfdaalen, ein wenig geflofene
‘RNelfen, Mudcatenbliiehe, nedft ein wenig Wein -
daran; bann nody ein wenig dutdgehactt, und
Duedy eine Spriige in Schaafsddrme gemadyt, und_

nun Lettenweid gufommengebunden, :

‘Sm\k{
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< Fan oder TWurfte von Kalberfaldaunen.
L Kutdaunen (dneidet man in Stiice, fodyt
Ge o« Waffer gabr, und fpilet fie wicder in Fals
wis Wafer ab.  Dann badft man diefelben etroasd
fien, und naddem das Gefréfe fett oder mager
R, muf . man ein wenig Sdioeinefett in feine
Wilefel {dneiden, und dagu thun; dann einige
Hdnde voll geviebenen Semmel, ein wenig ges
gdtm Zbpmian, flein gefdnittene Jwicbeln in
Sutter gebraten, 8 Epdotter, fiifen Rohm und
&aly, aled wobl durdy einander gerdpret und
n fette ©dweind - Ddrme geflopfet.  Dann
feget man Mildy gum Feuer, und wenn felbige
anfdngt gu foden, fo thut man die Wirfte pins
ein, nebft Kedutern, gangen Jroiebeln, Thys
mian, Petecfilie, Coriander und ein roenig Sals,
und damit nur langfam gefodt, daf man nuy
eben feben fann, daf ed fidy beweget; alsbann
Devausgenommen und aufgelegt, dag fie abfiihlen
und wenn man fie gebvauden witl, fo ‘thut man
Butter in eine Pfanne, und (46t fie gelbbro-
voeeden s die Wirfte, fo viel man gedras
pinety gethan und auf aten Seiten o -
langfum  gelbbraun gebraten. Weng
Wdifte anvichtet, gieht man in die §
an wenig Bedbe und Titromen (ol
fddttelt und dber die WiivdedR

Wurit »
Vyan minng
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uber Her geben. —  Soll o8 aber beffer fepn,
fo muf man einen Rand um eine Schii{fel fesen,
ein wenig antrodnen laffen, dann eine Lage Kobl,
die Hedbte pielvidy davauf gelegt, Haut und Grde
ten abgemadyt, dann Kobl daviiber her gegeben,
bag dbie Schiiffel meift voldl wird; dann eine gelbe
Sifdfole gemadyt, und nody dariiber per gegoffens
gulest mit fein geviebenem Semmel dict beflveuet,
mit dinnen Sdeibhen Butter tberher belegt,
und in einer Joctenpfanne gebaden, dag e oben
eine fdydne Farbe befdmmt. Den Hedtbopf (46t
man gan;, und fept ifn beim Anridten mittens
in die Sdbriffel, mit der Reber und etroas Peterfilie
ing Maul,

Gefpictte DHedhte, oder Hedhte en Fri-

cahdaux,

Daju nimmt man etroas grofe Hedhtes von
denfelben den RKopf und Sdwany abgefdnitten,
dad Mitteltheil gefdhuppt und dann geviffen, den
Rildtgrad audy herausgefdnitten, dann die Mittel-
ftide fouber abgewifhet, mit Sal; ein wenig
eingeforengt, und etroas damit fehen faffen, Her-
nady abgetrodnet, fein gefoicft, etwas Butter in
einer Pfanne gelbbraun gemadt, die Hedbte auf
beiden Seiten mit IMehl beftreuet, in die Heife
Butter gethan, und auf beiden Seiten gelbbraun
gebraten, dod) fo, daf fle nidt ju gabr, fondern
nod) ¢in wenig faftig bleiben; dann nimmt man
bie Hedhte Hevaus, und thut in die Peife Sut{w

0
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den Ridgrad, und fo man fonft nod ein wenig
fleine Fifdbe Daden Eénnte, nebft einem Eleinen
Stidden Sdinfen, weldes man ales vorper
flein baden und flofen muf, audy Fiein gebackte
Jmicbeln und Peterfilie; foldes jufemmen durd
fdymoren faffen, fleiffig umgerdpet, dann etwas
Sreifhfupoe dacauf, und damit durdygePocbt 3 pers
nad duvdy ein Sied geflrichen o8 muf aber aud
vorber ein wenig braunes Mebl mit da- an gemadyt
werden], und fo befommt man vine gute fdmige
@oullige; biefe thut man aleédann mit den Hedyten
in eine breite Cajferole, und I(dft 8 nody ein
wenig jufammen durdfoden. fo hat man ein
fhdned Gervidyt. Den Kopf und Sdywang Fodyt
man blau ab, und fepet foldye bei den Hedpten in
die Sdiffel, wenn man anvidtet; fo fiehet ed
gut ausd,

Hedt blau abgefod)t.

Wenn man die Hedte et lebendig hat, fo
werden fie audgenommen, geriffen und in Stiide
gefdhnittens die Fleinern madt man frumm mit
dem Sdywang ing Maul; find fie Frifdy und fddn,
fo muf man fie nidt wafdyen, und alfo beim Jus
vedytmadyen rein damit umgefen ; find fie aber
uncein und fdleimig, fo muf man fie abwafden,
und dann, wie gehdrig, in Waffer und Saly
abfocyen. Wenn fie redst blau und fdydn find,
fo werdent fie sierlidy angeridytet und die Sauce
barunter gegeben, fonft aber, und jumal, wenn

fie
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fie gefduppt find, gieht man die Gauce dardbrr, |

mit ywelcher man folgende Werdnderungen machers

Fann, afd: 1) mit einec Peterfilion Sauce; 2)
mit eine foldndifden Sauce; 3) mit Sardellen-
Sauce; 4) mit cinec Aufter - Sauce.

' @ebacfene -Hechte in abgef(rtet QSuttev,.'

Dayu mu man etwas grofe Hedte pefmens . -

-Diefetben etwas abge(dyupot ,. geriffens und audy dep
MilcParad hevausgenommen [nemfidy einen 3iems
lid grofen Hedyt nur in 4 Stiicke]; dann gleicye

“ fad8 eingeferbt und mit Saly eingeforenget, Decs

- hady abgetroctnet und 3 Epern mit einer fleifen

. Rutbe defcblagen , 6i8 fie vedyt dick werden 5 Ddie

Fifcde davin umgebefre, mit fein geriebenem Sems

anel beftreuet, und dann in einer weiten Cafferofe

in Geifer abgefldvter Butter ausgebaden. Wenn
bie Fifhe gabr find, fo muf man ein paar HAnde

vofl vein gemadter Peterfilic in Beveit{daft Haben, .

bad Nafje vein augfdymenten und dann in die feife

- Dutter werfen; mit dev Schaumbede immer umges'
worfen, big man fieht, daf ev vafdh und grag (dicfe)
wird, foift e gut; dann gleidy Hevausgenmmen, und .
euf grau Papier gelegt. Auf die Scbiiffel, wo die

~ Sifdbe Binein follen, amuf man einen umgefebrten
Feller (egen, die gebactenen Fifdhe givelicy and Hody
davauf antidten, mit der Peterfilie garniven,
;nb Datb duvdgefdnittene Eitvonen mit dagwifchers

e, R
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SKarpfen mit:einer braunen Sauce.

Dec Karpfen wird gang rein geiduppt, abges
wafdyen, und indem man ihn fdladtet, dber eine
ginnecne @cdhiffel gepalten, um in derfelben dag
Blut aufjufangen; audy mit Effig den Kavpfen
nadigefpit(t, damit alles Blut rein herausfomme,
Hierauf wied der Fifdy in Stiicke gefdynitten, auf
berfelben Scbiffel, worauf das Blut befindlidh,
bie Stidte herumgelegt, etwas Effig, etwas Wafs
fer, ein @tilct Butter, eine gute Hand vol geries
benten Honigbuden, in Stiicle gefdynittene Sats
Deflen, etwas Nelben, 2 Jwiebeln, ein paar Eis
tronenfdeiden und ein wemg Jucker hingugegeden,
die Sdiffel auf cinen Stritten (Dreifuf) dbder
Roblen gefept, und eine gute halbe Stunde den
il getober, da man ibn mit einem Fottenpfans
nen - Dedel, worauf gelindes Koplenfeuer gelegt
wid, gudecfet; Dden Karpfen aber oft mit der
Sauce begieffet, damit ev oberwdrtd nidt ju troks
fent werde.

Afpice von Hedhten, oder Forellen.

Wenn man etwas Wein - Gelee brig fat, fo

maddt man folgendes Seridyt davon s
Man focyt Hedte oder Forelen, in Stiicle
gefdonitten, mit &aly ab, ziebt die Haut davon,
wenn fie gapr find, und fent das Fifdrmer? bei-
feite, dag ed falt witd; dann nimmt man den
flbrig gebliebeners RBeins Gelee, thut felbigen in
einen
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ei:;én icbenen Topf ; gieht eis muig'vmmcgu'
Oebl dagu, rdbrt e immer nadh einer Seite
in dem Fopfe, fo wird e von dem anfaltenden -

Rifren dict) wie Brei 3 dagu giebt man denn vielers
lei fein gebactte Keduter, ald: Sdalotten, Bafis
ficum, Dragon, Peterfilie, Pimpernele, etwas
Weineffig, ein wenig geddlid) jecftofenen Pfeffer,
von efnigen Eitronen den Saft [aber nidt gar ju
fbavf fauer] 5 Ddies alled muf aber febr langfam
geviibet werdens dann witd dev falte Fifd auf
eine Afiette gelegt, worauf er bleiben fod. Nun
~ gieft man von der Briife exft unten etras, davs
auf eine Sdicht . Fifdhe , dann wieder von de¢
Briihe 1iberher gegoffern; man muf aber jedess
mabl, wenn man von dem Gallext fbergegoffen faty

Die Affiette evf wieder an einen Fiplen Ort fesen,
bag e8 etwas fleif wicd, ehe man wieder Fifdpe -

tiberlegt, fonft gleitet e3 in eind. Die Grdten.

miiffen aud) beputfam aus den Fifdben gemaddt wes |

den, fo dag die Stilde gany bleiben. Der Galert

mug das Befste feyn, was oben daviiber fommt, nitht

Die Fifdbe. &8 muf dudd opnehin den Fag zuvoe

und dann flieft’s peunter,
. Geftobte Karpfen.

Die Kavpfert gefchuppt, in Stide” é‘efdin»its“

ten, vein gewafdben, auf eine Schiiffel gebegty

mit Salj befveuet, 1 Stunde fteben lafen, dann abs -

geteodnet, in Eper getuntt, in Jricdadt und étras

Mebl”

gemadyt wetdett, fonft wird dev Gallect nidt feif,
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Mepl umgetebet, bedunlidy gebraten, und auf eine
ginnerne Sdyiffel gelegt. Die Sauce wird vors
per gemadyt, ehe man die Kavpfen bratet, damit
fie picht Falt werden, fondern gleidy fo, wie fie
fertig gebraten, mit der warmen Sauce auf der:
jinnernen Sdyiffel begoffen und geftobt werden
tounen.  Zu ber Sauce nimmt man bdad Blut
von den Karpfen mit etwas Effig — vothen Wein,
Lovbeerbldtter, ¢in gut Iheil gepactte Jriebeln,
in Butter gefdwit, ein wenig geftofenen Juder,
getofene Nelten, und ein gut Stid Butter in
Mehl umgceleprt, oder gefhwisted Mepl; renn
diefes cben gefodyt und fdmig ift, und die gehactre
Bwicbeln mivbe find, fo fireuet man etlide Fleine
Gappern, miirbe geFodyte Raftanien fiber die Karp:
fenn, gieft dic fudyende Sauce dariiber, bratet in
Striemeln gefdynittenen Semmel in Dutter, Sdyeis
ben Broiebeln in Mehl umgebehrt, audy in Butter
gabr gebraten, fodann oben und hevum beim Yn-
vidyten damit gavnict.

Cin Hedyt auf dex Sdyirffel in feiner cigenen
€auce.

Grft den Hect gefdladytet, gefdyuppet, ges
tiffen , gewafdyen , in Stice gefdnitten von
2 Daumten breit, mit ctrvas Saly beftreuet, nady
einer Stunde wieder abgewafdien und auf emne
Sdiffel, weldhe mit Butter enes Fleinen Fingers
dife beftridhen ift, gelegts Ddavauf geqgeben aufs
geroelte Movdyeln, Ehampignons, Frdffeln, g gu

actte
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pactte Savdellens, .gany feitr gehactte Schalotten, -
RNelten, Mutcatenbliithe, Pfeffer, Ingwer,. in ein
veines Edppdyen .gebunden, daf eé einen, haut-gout'
(Wiicsgeidomagty Frigt, und nun auf fangfomem -
- Feuer gafr gefodyt. Julest mifen Citconenfdyeiben
_bevan gegei»_en werden ; und ein wenig Jwiebak, .
Bon dex Sauce , bdié itian von den Movdheln - -
und Champignons durchs ufveldeni echdlt; giebt'
man rodfrend dent Stoberi einige 23ffel voll ju dem
Hedt aud wird devfelbe einigemahl umgewens
bet. Die Sdiffel mug ntit eitiens Iovtenpfons
nen = Declel H¢i-gelinidem Feuer jugedectt evhalten
,toexden ; dap -ed Srdftig Oleibt,. - . - .
Anmerf. Cinen Larpfen fann man duf cben diefe
. Hrt bereiten. o o

Katpfen - in feinée eigenei Savce ju -
- Y. Todyén, Sl
e Kdrpfe witd dudgenofiimen ; vein &bgu,
fdhupst, in Stide gefdriitten und gewafdyen;
bann witd Buttér uhid ein wénig Mehl in anem
Caftrot gefdmolzen, Ddev Fifds hineinigelegt,. und :
Waffer darauf gegoffen [aber nidt su viel]; aflds =~
dann  fommeti- Jwiebeli, Lorbeerbldtter, aud
etad Nelfen etwas robed Sdiinfen datans gus
lest Quronerifaft und etwad geviebenen Semmel,
fo ift ev fertig. - - R
. T ¢a S

[
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fen von dem Ropfe bis an den Schivany an beiden
eiten fauber geldfet, und die Haut vorfidtig
wund herum abgemadt, dod) fo, baf fie gang
bleibet 5 bierauf dag Mittelfidcf herausgefdhnitten,
daf ber Kopf und Sdmwany an der Haut figen
bleibt 3 dann fdyneidet man das fhiere Fleify von
et Grdten ab, wasd man ofne Grdten abfriegen
fann [man muf etwas anbeves Fifbwert daju
nepmen] s nun eine qute feine Farce davon ge-
madyt und dbamit die Kavpfen gefidt; fodann ein
Stid Butter in einer Fortenpfanne gelbbraun
werden (affen, die RKarpfen Hineingelegt, mit
mdfigem Feuer unten und oben gebacten und
dfters mit Butter befridhen. o fann man aud
andece Fifdye, Sefonderd Hechte und grofe Barfe,
favciven.

Man giebt dagu eine Cappern: oder Sars
dellen - Sauce,

Gefochte Karutfchen (Karaufdhen),

Die Kavutidyen rerden gefdbuppt, ausgenoms
men; wenn fie grof find, fann man fie in dex
Mitte einmal durdy(dneiden, fonft nur gany fafs
fen, und ein paarmal einferben, in Waffer und
@aly abfoden, fodann fann man fie geben mit
aufgesogener Butter und fein gepacfter Pererfilie,
audy ein wenig Muscatendblumen davein , obex
aqudy mit einer Rohmfauce,

@e;
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L @badetie Kavutden. .

Die Kavutihen merden gefdhuppt, audgenoms
men, vein abgewifdyet und auf beiven Seiten fein - .

eingeferbet, mit Salj eingeforengt Lnd ein wenig.

damit ftepen laffens Dernach "abgetiodnet, im -

Me§( umgefehret . und in Heifer gelbbrauner Buts

. ter ‘abgebacten. Wenn man fie anvidtet, giebt

man die braune Butter dartiber, und, wenn man
:i: » fest man balbe duvdhgefdhnittene Eitvoner
abei..

Sefodhte. Barfe. - o

Die Barfe werden gefduppt, cuﬁgmbmmcﬁ, ’

und aquf beiden Seiten einigemahl eingelerbet;
bann abgewafdyen, mit Waffer und Salj abges

fodt, fodann mit €itrons oder Rohmfance mit

Sdhnittlaudy jur Fafel gegeben,

Blau abgeFodte Fovellen.

Wenn man [ebendige JoveTen Hat, fo merden
felbige beim BVaud) ausgenommen, mit Weineffig
geblauet, und fo lebendig in fodyended Waffer
und Saly Dineingeworfen, © Man farn einige
Bwicbeln, Sovbeerbldtter, Peterfilie und gangen
Pleffec vorher mit in das focbende Waffer thun,

und o die Joveden gahr Foden, fo werden fie

blau und guts - dann Pinfesen, bdaf fie in Dex

Supe Lolt merden, wit Peterfilie anvidten, wnd

LWeinefig dabei geben,
L Mar

e,
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. in ®alleet. - -
© Man fann. die FoveSen, wie vorfer, vedst

.Blau abfodyens, und dann befonders ein wenig

fhavfen Galect maden, fo viel, al3 ungefdphe

. ndthig ift; und wenn man die Forellen anvidbtet,

. mit dem Gallert garnjvens oder man fodt etrwas
_gevadpelted Hirfbhorn einige Stunden mit etvas-
2afler, Flavet {oldyed ab, und wenp man die
 Foveen ausgenommen Pat, thut man fie.in ein

Sefcbive mit ein wenig Sal§, gangen Nelfen,

- Mudeatenbfumeri, PLorbeerbldttein und Eitvonen,
- umd giebt dann Weineffig, Wein und dad abges .

Fidete SHividporn - Waffer- davauf, daf fie bebects

find, und damit gabr gefobt, - dann aufgelegt tnd -

" Die Suppe durdy ein Sied davauf, fo wicd ed ein
Gatert. Was man von der Suppe ubrig Hat,
gieft man afein; damit fann man Hernacdd gavs
piven, L ' :

e

- uf einem Soft gebratene marginitte .

. Fovellen, -
Wenn man Fovelen fat, bdie nidt mehe les’

Benbdig find, fo-werden fie aud im Abfocben nidyt

* Bblau, daher fann man fie nuy cusnefmen, ein
" yoenig mit Sal; befprengen, Hernady abtvoctnen,
" in Buttec umbehren, und auf einer Rofte gahe
" bratess dann angevichtet, und wenn fie Lalt find,

© mit etwas befonders daju gemadhtem Gallert belegt
und gatnicet, - Hudy fann man fie fo macen:
' - enn.

.
.\ ’ e
- . JuZdn

‘Marginiste (wlavinicte) Gorellen, oder Gotellen
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‘foentt nm fie auf eittem Roft gebraten pat, fo.
fegt- man fie auf eine Schiffel, und thut gedblidy
geftofene Nelfenn und Muscatenblumen. daviiber,
. audy Lorbeerbidtter: und Citronen; dann Wein
- und Weineffig. daviiber gefprenget, und damit
fleben laffen. Wenn man fie anvidytet, giebt
man diefelbe Prife daviiber, | :

- Grifdhen Sachs gui Fochen.

@inen frifhen Lachd muf man beim mﬁdm.ig\’ <

die Ldnge mitten durdiveiffen, und aus dev einen
$Halfte den Rickgrad fdyneiden, das Eingeweide
- berausnehmen , und dann voflends. von einandey
fdmeidenn; alddann eine jede Halfte. nye einmaf
mitten durd), . wobl abgemafden, und ein paqe
Stunden. in faltem Waffer liegen laffen, und
pernady mit faltem Waffer , . Sals, Wein und
Weineffig jum Feuee feen, und wenn ¢r abge:
{ddumt ift, einige Qicbeln, gangen Pfeffer,
LorbescHldtser und ein Bund RKeduter daran ges
geben, -unp damit gabr gefocht, und nug.in der
Suppe falt werden laffen. - Er wird mit Peter.
filie angevidiet. FBas brig bleibr, fann man
in dev Suppe aufbeben; fol er aber warm- jux
Zafel, - fo wird er auf einee Serviette. angevidys
tet.und Weineffig dabei gegeben. Do

o .%éifcbe @anbdrt,en U Eo&;en;- L
. Die Sandavten werden gefhuppt, mit den
Rinnladen wicd da8 Cingeweide perausgeriffen,
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unb dann rund ab in tide gefdnitten, wobl
abgewafden und in Waffer und Saly abgelodst ;
pernacy eine Sofe dagu gemadst, oder mit Butter

und Petecfifie, audy mit Senf und Butter ges
g&be“;

Srifdyen Stdhr su Loden.

Wenn dex Stdhr grof ift, fo muf man ipn
in fingerddife Scheiben fdneidens find e aber
Heine, fo fann man fie in cunde Stiicte {doneiden,
A dann einigemabl in frifdem Waffer ausdmwdfs
fern faffen, und Pernad) mit Saly und Waffer
gany langfam Podyen, Der Stéhr ift ein harter
Jifdh, und mug daber eine gute Jeit ldnger fos
den, ald andeve Fifhe, &2 wird ene Weinfauce
daju gegeben,

Srifdhen Stobr su to;ben, ben man Eaft
gtebt.

Man mup den Stdpr in grofen Stilden (afe
fer, und epe man ihn fodyt, wobl auswdffern.
Wenn man ihn jum Feuer bringt, muf man die
Stilde mit Baft oder Vindfaden wohl dewinden,
und dann mit Paltem Waffer und midt ju fdacf
gefalgen gum Feuer bringen, und gany langfam
foden faffen. TWenn er fod)t und abgefddumt
ift, fo thut man gange Jmwiebeln , Rorbeerdldtter,
gangen Pfeffer, Salbeny und Petevfilie dbagu, und
Iafit e8 dann eine gute Qeit langfam Fochen, bis
er gapr ift [er muf aber nicht u milvbe gePocht

toecden,

-
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mufl; daun felt man. ifn.ab, und (4t n in
_bex @uppe falt werden; das Jett aber mup man
abnehmen., Wenn e3 gebraudyt werden fodf, fest
man dad gange @t jur Fafel, und Weineffig

mit Provencer s Oehl, Peffec und gepackte. Peters
filie dubei, Wad dbrig bleibt, vermahrt maw
wieder in der Suppe; wil man ed aber fange

aufheben, fo foldgt man eine Lafe mit Waifer,
¢in wenig &(fig und Saly, und legt ibn hinein,

Grifchen’ Dovfch mit Mufeheln over Auflern
S geftobt. ' .

Den Dicfthen muf man dad Cingerveide it |

den SKinrfaden Pevauseeiffen , dann ‘in vunde
Stilde {dneiden und ed eben fo maden, wie mit
den Bacfén s einigemapl eingeferbet, mit Sals
eip wenig gingefprenget, Hernady abgetrodnet und
in weine: @afferole gelegt, mit einem guten Stid
ausgewafdyener Butters fein geviebehe Semmel,

Muscatendiithe, vohe ausgemadten und dann

Heingehadte Mufdeln, Wein -und ein wenig

Waffev,. alles daran, und gugedectt gelocht, danm
audy etliche Muicdeln adbgefocht,: dep Bast adges .

madit und gulest mit dabei gethan, fodann nod

ein wenig duvdhgefodyt, umd das {;\![)Mgc Sely

davan gethoan, . . : |
" Grifbe Diefye ordinaie geboce,
Die Dibcfcbe werdens audgenommen, in Stide

L

A
.

N
A

R N
weedew, poeil man ibn in eine Rale auffeben .

ge
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gefdnitten, vein abgewafden, eine Stunbde in
faltes LWaffer gelegt, und dann mit Waffer und
@aly abgefodyts bernady eine Weinfauce daviiber
gemadbt, ober audy eine andere fauerlide Fijchs
fauce. Ober mit gefchmoljener Butter und gepacts
tex Peterfilie, oder Senf und Butter juredt ges
madyt, in einem Kdmpden in die Mitte der Schilfs
fel gefept, die Fifche daher um angeridhtet, und
mit gepactter Peterfilie beftreuet.

Brifche Makreclen ju Eochen.

Die Mafecelen weeden nur audgenommen,
vein abgeroafden, und fo man will, ein oder jwete
mal durdygefchnitten, dann abgefodit und mit ges
fymolgener Butter und gehackter Peterfilte geges
ben, ober mit Senf und Buttey, aud mit aufs
gejogener Buttey,

Gekochte See:Jungen,

Die Seejungen mug man auf beiden Seiten
gany vein abfduppen, oder audy auf beiden Seiten
bie Haut abzichen, dann ausnehmen, en paacs
mal 1 die Quer durdsfdneiden, vein abmafden,
in faltem Waffer eine Stunde liegen faffen und
fodann in Saly und Waffer abfodyern. Man
Fann fie geben, mit welcher Sauce man wid: mit
einer @auemmpfor-@aucc, mit einey gelben
Sauce; jur Sommerszeit griine Grbfen,

Ges
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Sebadene Seegungen. ;
SHiegt muf man von den’ Sungen auf -beidedd
Seiten die SHaut fauber abdgiepen - fie audnehmen,
und die Floffedern rundherum abfcdhneiden, wafepen
. und mit Salj cinfprengeri, dann abtroctnen und
, in Gpgeld umfehren, mit Jwicback beftrewen und

mit Butter in' ¢iner Pfanne gelbbraun brdten.
Man giebt in BCievtel gefchnittene Citvonen dabei.

- Marginitte Seesungert.

Die mavginictén Seegungen milffent nady vors

Pergebender Regel eingerichtet, und fo gebacken
wwerden, Wennt fie falt find, legt man fie in
eine irdené Schiiffel, giebt Lorbeerbldtter, grdblidy
geftofene Nelfen, Pfeffer, ' Muscatendlumen und

Weineffig daviiber, ein paavmapl dariin umgefebet,
und dann eine Nadyt mit ftehen laffen, und afde.
dann mit Petecfilic und Citvonten angeridytef,

Srifdre Scholleri, grofe Steinbiitte su Eodhen.

Die Sdollen oder Biitte muf nian exft ange |

fiehmen, und dn beideri Seiten die Flopfedeyn aby
fdyneidert, aud) die fdwarje SHaut:ddjiehen; fann
than abér nidit damit fortfornment, fo muf uian fle
abmadbent, wenrt fie gahy fiud,und nian fie dnvidtet.
- @ind die Sdjolert grog, o tann man fie vovher.
in @ticfe ftieiden, dann in Waffer und Sely -
abfohen, unb ¢ine Sauerampfer » Sauce bariiber
madyen; ober mit einee gelbert fduerlidhen Sance, °
audh mit einier Swiebelfance : nemlich eine gute

S ’ Portion
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Portion Hein gehacfte Jrviedeln mit einem Stid
Butter und ein wemg Nebl durdhgebnetet, mit
&(fig und Waffer abgerihrr und foldyed dartiber
gegeben 3 oder mut griinen Gebfen, aber ein wenig
didnner, und folcbe daviiber gegeden.

Qrifdhe Sdyotlen und Bltte su backen,

Den Scholen und Bitten muf man auf deis
det Seiten die Haut abjiehen, und felbige mit
©aly einfprengens pernady adtroctnen, in Mepl
umbehren, und n Peifier brauncr Butter adbafs
fen. Die Scholen find fehr weid) und wdfferig,
baper miiffen fie fepr Deif abgebaden werden,
fonft fegen fie fidh an die Pfanne. Wenn fie gapr
find, werden fic mit der draunen Butter und s
teonenfaft dardiber angevidtet, und mit Peterfilie
gavniet.

Neunaugen eingumadyen.

&obald man die Neunaugen befommt und fie
vedt lebendig find, fo muf man Salj davaufs
ftreuen, daf fie fidy davin todt faufen und vemis
genn3 dann ein wenig darin ftefen laffern, Hernad
abtrodnen , und auf einem Roft gapr braten,
Wenn fie denn falt find, fo rerden fie in einen
Topf oder in ein weited Glad wobl eingepackt, und
anigemabl gangen Pfleffer, Nelfen, Musdcatens
blumen und forbeerbldtter dajwifden gelegt ober
geftveuet, dann fo viel Weineffig davauf gegeben,
Pag fie Oededt finds Hernach cinen zedels bet

avers
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davein paffet, davouf gelegt, und- ein Eleine Geg

. widt davauf. gefest, wefdyes fle ein wenig nieders -

deiidtt, und foldes bei 24 Stunden davauf flefen
laffen’, fodann das Gewidt abgenommen, das
Gefdf gugemacht und vevwapet. o

< Grifdhe Mufdheln abjufodhen. .
Die Mufchels muf man guvor wohl veis mas
den und bam Wafdyen das Unreine. ved)t abftos
fen, 68 fie gang vein find; dann feget man Wafs
fer aufs Feuer, nady Weehdltnif der Mufheln,
und wenn foldyed anfdngt 3u foc_ben, - ein wenig
@alz binein, und danu audy die Mufdveln ;- foldye
. bernady nux ein wenig fodyen laffen, bi8 fie aufges
fovungen find, fo find fie vedbt. Nun witd eine
_ weifie fauve Sauce gemadt, ei wenig geftofenen
Pfeffer davein gethan und folde defonders beigefest.
@inige fodyen die Mufcheln fo: wenn. fie veis -
gemadbt find, in einen Keffel gegeben . ein.wenig
. ©alg dariiber, dann jugedectt, aufs Feuer gefent, -
oft -umgefdiittelt, und fo in ifrer eignen Briihe
gafr gemadyts fie wechen aber fo nidt ade gut,
gmge bleiben vob, und einjge werden gar gu
art. . . C

o Oefiobte Mufdpetn.
Man fann dagu frifdhe odev eingemadite Mus
. dbeln gebeauden; nemlidy, man muf den Bavt
“bavos abmadben, und fie dann_auf eine Sehiifel
ohev in ein anbeves daju p%ﬂ'mbe#, Gefdyive thun,
. - e mit

P
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mit einem Stk Butter, etwad Wein und Wafe
fex, fein geviebenem Scemmel, ditronen und
Mudcatentiumen, und damit durdyftoben, fo find
fie fertig,

Grofie Aale gu Fochen..

Die Aale muf man evfilidh beim Baude auss
nefmen, dann fann man oben beim Kopfe [an
dex inmendigen Seite] das Meffer anfepen, und nur
mit der Hand emen Fleinen Sdlag davauf thun,
Dag das Meffer nur durd) den Aal und nidht ducdy
Die Haut gebet, und fo dre Haut riifrdrtd dbevs
unb abgegogen; will man ader die Haut darauf
befalten, weldyes bei gefodyten Aalen mwohl ge:
fdoiept, fo muf man fie mit Sand oder Saly,
¢he man fie ausminmt, rein abfdeuven, dann
ausnepmen, in Stiide {hneiden, und wie einen
tady8 abfocbens, fodann Ealt oder warm mit LWeine
effig gur Jafel geben ; aud) Fann man fie mit einer
Sauce geben, rie man wil.

NRollade von Aal.

Daju muf man grofe Aale nehmen, und die
Haut nidyt abgiehen, fondern rein abjdeuren;
dann beim Riden aufreiffen, daf der Baudy jus
fammen figen Ofeibet, und den Riidgrad aud
bevausgeriffen, fauber abgervafdyets und abgetrocts
net; Hernady o weit, afs der Aal die redyte Breite
bat, den Sdywany abgefdnitten. It nun das
DMitteftid nody ju lang, daf ed im Aufvolen ju

Rt
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dict werden mdgte, fo fdneddef man eb, nodh einw
mal mitten. vy, und. trodnet e ¢b3 - alpdausm

. fdyneidet man das Aalfleifdy von den Sdwdngen
vein ab, - afled, wasd man opne Gedten hevabbrigen
fann; a3 1ibrige einmal ayfgelodt, eudy von
pen GSrdten abgemadyt, ‘und vow foldess dans <.
eine feine Jovce gemadht. Diefe Favce wird auf
die inwendige, Seite der Walfiride fauber qufges
feidden . [ ein wenig flein gefactte Petevfilie und
ein- paat Pactgefodte @per, audy Flein gehacdt,
fann men daridber fleeuen]s. dann rumd aufges
widelt, und mit einem Bindfaden rundym unh .
dber’s Kveus gan feft bewunden, in Saly und
Waffer mit ein paav gangen Swiebeln, Lorbeevs
bidttern, etroas Wein und Weineffig abgelodyt,
und denn mit. dec Suppe Pingefest, daf fie falf -
witd. Man fann die Studen fo gang anvidten,.
audy Fann mon fie in Sdeiben fhneiden, .und
€(lig vabei geben. - . . - - . -

. Gricaffee ven ok, ‘

. Daju tann man fleineve Aale gebrauden,
unb denfelben entweded die” Haut abjiehens sder
fie vein abfdpeyrert, fodantt qusnepmesy , iy Feine -
Shide dneidens Hernad ein. manig geldbromne
Butter magben -mit Flein gehackten Juviebelsh ynd
ain weoig Sewdvg; die Nele ddju. thun, v
pefammen durdidiwiten fofen; alsdann ein nvr
Mg Maffed dacay, damit smmw ““"W%
SR . ¥ :

v 7 .
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mit Gpoottern, Weineffig, Saly und gehactter
Perecfilic adlegict, und {imig gemadyt,.

Gebackene Aale, mit Salbep gefpiche.

Daju find die mittelmdfigen Yale am beften
bdenen mug man die Haut abjiechen, fie ausnehmen
und in Stide , wie ein Finger lang, fdneiden,
und an beiden eiten fein cinfecben, mit Saly
einfprengen, Dernady abtroctnen, mit Salbeps
bldttern und Petevfilie durcbziehen, m Mehl um-
fehren und dann i Heifer gelbbraunce Butter
abbaden , o find fie redt,

Stifche Braffen ju Fochen,

Wenn die Braffen grof find, fo werden fie
geriffen, in @tide gefdnitten, wie beim Rar:
pfen, und fo fie [ebendig find, audy eben fo an-
geblauet, abgefodyt, und mit Meerrettig und
Weineffig gegeben; find 3 aber fleine Braffen,
fo mug man fie abfhuppen, in Stice fdneiden,
fie abfocben, und mit einer Sauce geben, rie
man wid.

Srifche Braffen auf cinem NRofte gebraten.
Man mug die Braffen abfduppen, ausnehs
men und an beiden Seiten fein einferben, rein
abtrodfnen und mit &aly cinforengen, dann in
gefthmolgener Butter umfehren, und auf enem
Rofte gapr braten, audy ureilen mit Butter bes
fireiden,  Wenn fie gabr find, werden fle mit
: Hrawnes
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Braumee: mmm émem mcbm, -obet mt
tht @'appema obet anfmﬁﬁumn N

@d)merlmge P fbd)en.

%enn man dié Shmerlinge fehendig Haben
fann, fo find fle am beflen, und fo thut man fle
gleidy in ein Gefdyire, %xeﬁt eftt wenig Wein dare
auf, dag. [{e fih darin todt laufen und blau wers
Den . dann ‘gleidy einen effel mit Laffer und

Sal; ‘jum. Feuer gefest, und menn foldyes totht, - .

die Sdmerlinge mit dem LWein pineingegeben 1nd
abgefodt; bevnadh eine TBeinfauce gemadyt, foldhe
in cinem .Rﬂmpcben miittetd'ih Di¢ Scbiiffel gefeet,
die Heinen Fifdye {mum angm,cbtet and mit Peters
filie gatnivet, ]

‘tmcfne @d)népe[, .f.)ed)‘te unb bergr'exd)m
Siuben. P

imfme Sd)mfpe[r Dedte und mglmbm .
trodene Fifdye misf mon vorher in Shice fhnes
den,- titte Nadt in lauwevitem Waffer dinmeiden
-unbd darit gdny langfom gafe- Fochen, - Die Riibeh
voscbest vein- gimadyt und abgeroaichen, danw Lt
“man fie auf einem Durdidiag adloufens pernadh
in einer Ceffevofe etmas braune Butter gemadt,
bie Ridben Prirein getfan, eine qure. Jeit fhwigen -
feffen; und juweilen umge(ddttelts gufest ein
wenig braune Bouillon dacan gegeben tind. damit -
gebe gelocdt, baﬁ eine lme f&mgc Sauce darauf

, -Bleibt 3

&
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b(ci[st;l etivad Mudcatenttuf daran gerieben und
1ber die Fifdye angeridytet.

Befulite Krebfe mit Krebs - Farce.

Die RKrebfe werden wie gerodhnlid) abgebodt,
bann die Sdmwdnge audgemadit [die Képfe mug
man audy inwendig vein maden, und die Giale
berausnepmen]; pernady muf man audy aus den
Sdyeeven das Fleifch Herausmadyen und foldyes mit
ber $Hdlfte der Rrebsfdwdnge ein wenig gedblicy
burdhaden. Bon den BVeinen und der brigen
©dyaale madt man eine gute Portion Krebsbuts
ter, und wenn folde falt ift, ju Sdmaly geviihet,
bann einige Cpdotter und etroas gereidyten Sems
mel, Saly, geriebene Muscatenblithe und gan;
fein gebactte Citronfdyaale davein gegeben ; alles
biefed durchgerfifrt, und julegt bdie gebactten
Reedfe aud) binein gegeden, dann die Krebstipfe
bamit gefitit und in einer Toctenpfanne gedacten;
pernadd madit man eine gute Ropmfauce, und
giebt die 1ibrigen Srebdfdrodnge nedbft ein wenig
geweidte Movdreln, rtifdocenftible dagu, und
Id6t ¢8 auf gelindem Feuer einmal auffodyen;
dann in eine Sdyiffel gegeben, und die farcivten
Reebfe herum gavnivet.

Sdnecten gu Fodyen.

Die Shnecten mug man n Waffer ¢in paars
mal auffodyen (affen; bdann. fann wman fie mit
einem fpigen Meffec aus den Haufern Hevausgies

b“‘f

1]
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ben, Fie faulier abpugent, wnit-cinem @ikt Butter
und- fodyendem Waffer- gum: Jewer fegen . umd - .-

. gafr fodyen Jaffen, Die @dacien muf man mit - .
Saly und warmen Waffer rein abfchenvens. vady
gut ausfpiblen, bag fie austrodnen; dann nimme -
man ein St ausgeafdiens Butter, etwasd fein -
geviebenen Gemmel,. MNuscatenbiumen, einwenig
©feffec und gang fein gepadte. Petecfilie, foldes
poie einen Jeig gefnefet, dann ein wenig von bem -
Leig in die Sdaale gethan 3 furnady eine Schnece’
und dann wiebes eint wenig Teig oben darauf; Ay
in eine Eaffevole gethan, -en paae £Ofel woll
Boujllon barunter gegeben, gugedectt und oufges
‘lindem Feuer ein wenig durcbgefdhwifet) ubd jy:
voeilen umgefcittelt, fo find fie festigo,” -<. -

. Qorcirte Aufleen, . - 1

Man muf etroas ofne Saly gefodite Fifche
von den Grdtens thadben, foldped mit einigen voben’
Huftesn Flein hacten, Yann ein qutes @t Butter:
abreiben , und etwod geweidyted. Weifbrod., . cinige
Epecdotter, Sals und gerichene Muscaten « Nuf,
ales mit den gebacten Fifden durcheinandey. ges:
edfet; dann gimmt man veingewafdene ticfe Au-
flevfdiqalen und legt von dem Farce etwas unten’
einn . dasn 3 6is 4 Auftern davauf; die Yufern
miffen abes vorfer in ihrec eigenen Sance ein
woenjg gefreet werden 3 dann wigder vom der Favce
bariiber, dag die Schaaten gang fody gefifit wevs-
den; Dievauf mit eiggm armen Meffer glatt ge:
. : ‘ o o madt,
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madt, bunt dbergePerbet, und in einet Fortens
pfanne unten und oben mit Feuer gahr gedacten,
@3 fann fo, oder audy mit einer Auftevfauce geges
ben wucden,

Klippfifch su Foden.

Den RAippfifd muf man in Stide fdneis
den, und am Mittage, roenn man ihn des ane
dexn Fages gebraudien wi, in Waffer legen,. am
Abend und am andern Morgen frifhes Wafer ges
ben, dann einige Stunden vor der Mahljeit mit
faltem Waffer jum Feuer fesen, und gany langs
fam fodyen laffen, dag man nuv eben fehen Fann,
baf 8 fid) berveget. 9Man Fann daviiber geben,
voad man will; nemlich; eine aufgesogene Buts
terfauce mit fein gehactten Sdyalotten, odev mit
ORiben, audy mit Senf und Butter,

Stodfifch su Fochen.

Redit guten Stodfiidy, der fauber und gebss
rig gerveidht ift, vein gefchuppt und oben die Kinn:
labentnodyen und an beiden Seiten die Floffedern,
audy den Ridgrad, aled heraus. und abgefdnite
ten, bann fauber abgervafdhen, rund aufgewidelt,
und mit einem Bindfaden dbers Kreuy bervunden;
fobann mit Ealtem Waffer jum Feuer gefest, daf
et aimdblig Deif wird. Sr mup nidt flarf fos
dyen, fondern daf man eben nuv fehen fann, dag
¢8 fich berveget. .Eine falbe Stunde muf man
in fo beim Feuer fteben (affen, dann auf einen

Golzers
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- tiber. geflveuet ,tnd- jugeduft, 24P d veity aPteity

et bevmath thut man den Fifdp in vine Sdriffel,
fdmabct den Bindfaden ob, modgt den Fifch i -
wenig von einander, mbmummt die Sedten, fo
men finden :fam,- {mauﬁ., dann fonn man eige -

~ Butterfauce oder audy eine Ropmiasce da geben.
. Man fann die Saticen diber die Fifche oder in ein . -

Rimpdyen- gadeny und mitten. in die Scniffel fetyurt, -
den Stodtfifh aber muf man mit Sal; unb geflos
3¢mm Sngnm: u(mﬁteuen. . ‘\

’ . 5 o

» ?Boubing pon- @todﬁfd),.
Gutm mumn ﬁwﬁﬁxw gefw die

\

-Kinnladen- und Floffedirs -abgefhnitten ,- den

Stodfifdy. in Stice. jecfdnitten , abgéwalien
und wie gm&bnmb abgefodit s dann aufgelegt,
daf er~vein’ aptriefef, -unk vem von-den Gudten
abgefudiet; dann fo mug. wen, maddem dex Bows -
ding grog.fepn fof, ein gut Stid Butter- abveis

.Ben ) dafl fie vecht wie ein ditfer Rohm wirh,- ‘darm
-in- ity gerveidsten Semnel nach Gutddnten, eis
_ wige, Epey -odex Eperdotter, Saly; fein-gepadye

Petexfilie, >und ' auch .ot menig Srhafotten, ges -
viebene Musdcatennuf oder geﬂoﬁem Nelfen: alled
vedyt ‘durch einayder- geesifet,; - yulept audy den-
Stodfifd) dagu gegeben, und mit einigen Lofelni
voll fiifen Robm nodmals duedy einander. geeriprt.
:ow E'per muﬁ man: mi emc mut{n gcn;ﬁfblem .
la-
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fadlagen, und fo daju viibrens bdann muf man
vine blecherne Boudings : Form mit Butter beftreis
den, mit fein geriebenem Semmel ober geftofes
nem Jwicdat etwas did beftreuen, bdad Anges
vipete bineingeben, in eine Tortenvfanne fesen,
und unten und oben mit Feuer gapr bacten , dann
¢ine Ropmfauce daju madyen.

Bouding von Hechten, aud) von andern
Rifdyen,

Die Hedote oder fonft andeve Fifdhe, reldye
ein wenig fdctliy find, werden vein gemadyt, in
@tide gefdnitten, ofne Saly ein wenig abges
fodt, und von den Grdten abgefudyt; dann fer-
tigt man ein gutes Stdd abgeviebene BVutter, thut
bagu in Mildy gerweichten Semmel, einige Flein
gefdblagene Cper, @aly, geriebene Muécatendls
‘the, alies durdyeinander gersifrt 5 sulest aud) den
abgemadyten Fifdy daju gegeben, und mit ein res
nig fifen Rohm die gehérige Dinne gegeden.
Man fann audy Rofinen, fein gefchnittene Mans
beln und Piftatien darunter geben, und ihn fo
abbaden wie den Stodfifdys Bouding; audy dies
feloen Saucen paffen dagu.

Keeds - Bouding.

1 Sdyodt Rredfes
3 Dfund vothe Keebdbutters
8 bid
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8 b8 10 Epir ), Db WBeifegu Sdmee, -
vos, 8 Eperss mif rothev. foebdr Butter ety -
, . Sibrep-genacst und hecnacd fein gepactt; .
- flic 2 Ouoferi Semmel ;. die Svumen davoss
- in Mild geweihes . . -
. ¢hwad feinen Suder (etma eine Hand vol)s
etwas Madeatennup fein, gevieven; . :
etwad Salz. - A
€in Sdod Krebfe wird mit ein wenig Sal;
abgefodit . Gartiach die Scomsduge b alted zleifd) '
ausgebrodpen, -die Sddalen Hefonders :
die Satle fevausgemadyt, und den Davms dus dems
Sdyoange; dann die: GSdydulen in einein’ grofeh
Wdefer cedt thrin geflofen mit‘ohngefdhe § Prund
Butters die “geftifentn: Gdanfen. in. ejtem B
fbite auf Roblen [dwigeqs faffea, 6is die Batter
gang voth gerborden 3 alebnnm. dutey-ein Sieb ges
rieben, die yurdictgeblicberten Schaalen ju dev Cou-
lige aufgefoben. Die durdgeviedene RKredddatter
abe idy in einem Sefcbive mittelft eines dlzernen-
. 2ffel8 Geinnhe falt gecsifrt; von 8 6id 10 Epern
das Gelbe nacy und nady davein gefdblagen, und
immer geviifvet ; von 8 6i8 10 Epern Riihrep ges -
madyt, wogu - audy von der vothen Keebsbutter ges
nommen wicd ;- diefed Ribrey fein gepact, dann
3u der Maffe von Krebdbutter und Epgelbem ges
than, audy fiv 2 Grofdyen Semmel, weldye gus
vor in Mildy geweidyt, felbige audgedefictt und
auc) dajugegeben; dad Krebsfleifdy, was id vors
Der Elein gepactt, aucy dagu, und zulest n;n Dem -
. .o S proeif
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Govoeif Schnee gefdblagen und davunter gerdfrt 3
rine vunde Jorm mit Butter audgeftviden, mit
einem Papier  ganj ausgelegt und ed ebenfald
mit Butter beftrrchen, die gange Maffe hinein ges
than, vorber aber etrwas Juder, etrwasd Salj und
Muscatendldthe daju gegeben, daf e8 einen guten
@{t“!’cbmacf betdmme, und fo eine Stunde bacfen
lafjen,

Dic Sauce dagu madte idh fo: iy nahm bdie
utiicgebliebenen &cbaalen, lie felbige auf Kobs
fen nodymals mit etroas Butter und cinigen Sdyeis
ben Zmwicbeln durdpidyminen, that Hernach einen
eoffel vod IMehl dagu, vibrie e durcheinander,
fiiate e3 dann mit {ifer Mild) auf, und madte
eine vindlihe Sauce davon; teieh fie durdy ein
Haarfieb, und verflfte fie etreas mit Juders
legte den Bouding aus der Form in eine Sdhiiffel,
und gab es fo gur Fafel,

Sedydte
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Bon Farcen und Pafeten -

Cine Spect: und LSeber-Farce su allen .
. Pofteten von Flhgelwerk, =
Wenn_man eine Paftete von Fligelwer? madyen
will, " e8 fep wild odet jahimi, fo muf man die Leber
und den Magen vein abmacher, bdag Hatte von
bem Magen etiwas abfdneiden und rein abwafden s
dann fann man 8 fo vop Pacfen, ober man thut
€8 in i @efdive mit ein wenig Waffer, etwas
in Wihrfelw gefdinittenem Spedt . ein padv. ganzen
Bwicbeln, und. (At ‘foldes - ecinmal auffodens
Dann. in eisten Duvdidlag: gethan, dag 3 abtries
fet, und donn fein -gehadt. mit den Srwebeln;
“audy Salg, gefdnittene - Eitvonenfpanlen, fiic
2 . geviebenen Semuwf , einigen Epern, und
_ein-paav. £offel Son fiifen Flotks viefed aled ju '
‘-ﬁmngw,.fo_uﬂu‘xm- oo
, .~, ’ . ' ) '80“‘

\
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Sarce von € infen, fo in allen Pafteten gut,
infon=~crbeit in Wildpateten.

Man nepme nady Gutdinfen ein St von
gevdudyertem Sdinfen, mit etwas Spect davan,
foldbes in Wiiefel gefdynitten, und eine Stunde
etoas auswdifern (affen, dann mit frifddem Waf-
fec und emn paar gangen Swiedeln jumn Feuer ge:
fet und einmal aufgefodyt; Hernady foldyed mit
den Jwiebeln PFleingebactt, audy ein wenig Thys
mian, Bafilicum, Peterfilie [ades flein gehackt],
Citvonfdyaalen, geriebenes und gencidytes Weifs
brod, einige Gper, ein wenig abgericbene Butter,
und fo 8 von dem Ecbinfen nidyt falzig genug ift,
nod ein wenig &alz daran, und dann jufammen
fo fein ie einen Teig gepactt, fo ift fie vedt.

Wie alle Saden, wovon man eine Paflete
madyen will, vorber praparitet und einges
tidytet rerden mifen.

1) Ales jahme Fligelwerf, als Fauben, RKifen,
RKapaunen, Kalefuten, Enten, mug fo frip
abgefdyladytet werden, dap e8 vecht durchfiihs
{en tann, fonft bleibt e8 ydhe und voird nidt
mirbe; dann gebdrig gefdubert, e mwenig
fteif gemadyt, und mit grdblich gefcbnittenem
@ped durdygegogen.

2) Rebpiiner, Berghiiner, wiide Enten, milde
Zauben, wenn foldye gehdrig tein gm€M

W,
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find, werden fie sielidy eingebogens, ein we.
nig fteif gemadyt und mit grddlidems. Spect
ducdhgejogen. TN :

3) Bon $afen muf man -afle ‘Glaue Haat unp
Sebnen gang dinne und behutfom abyichen
oder abfdneiden, dann in mdfig grofe Stiidte

faven, Diefe mit Spedt durdziohen. und,
gleihfalid auf einem JRofte ein wenig fleif -

. -wecben (affen, -

4) Wif> fann wmon in groge Stide oder, dide
@dyeiben fdyneiden, odec fo e8 eine Keule,
bie nidht ju grof ift, Fann man fie aud) gany
laffenn, Ddie Haut fauber abfdyneiden,. mit
@pedt duvdzichen, und dann-aud feif wevs
ben laffen.

5) @in talebutider Hapn, . Befonders wenn ev alt
ift, mug.vorher ‘geflopft werden, daf die

Bruft gang platt am Riiden lieget, fong
~ liegt er gu Do in Der- Paflete; danw mit

Sped ducdigejogen , und entweder in fodens
b Waffev odev auf. einens Rofle fuif ges
T madht, . .
6) Sdhepfen, Krammtswdgel und Serden were
~ ben yroue: qum Braten midht awdgernommen,
~ aber wenn felbige im eine Paflets oder fonft
v i einein Ragout - gebraudt werden follen,
) %o miiffen fie ausgenommen wewden, die
* Gdlie von dee-Beber, und die Whigen veint
‘- gemadts folhes: wiie Den BWdvmen Pvins
. - T gt

! . s .
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gebactt und mit in die Pafiete gegeben, nem-
lidy unten und oben tibexper eingeftvidhen;
o3 giebt einen guten Gefdmad,

7) Ralbfleifd), Lammfleifd ritd in mittelmdgige
©ticte gepauen, einigemahl mit Waffer
vein ausgervdffect, und dann in feifem Waf:
fer beftavvet.

Wie alle Sadyen zu- einer Paftete -vorber ]
miffen immatginivet oder cinpaffiet
wetden,

Wenn man nun von einem odber anderem von
obigen Sadyen cine Poftete madyen wid, und fel=
bige fo prdpavivet ift, fo thut man etwas Weins
effig, Saly, geftofene Nelfen und Mutcatens
blumen, Jwicbeln, Peterfilic, ein wenig Thy-
mian, Bafilicum, ades Flein gehadt, Lorbeers
bldtter und Citronen, afled ju dem Weineffig ge-
than und durdyeinander gefdiagen, dann die Sas
den [eine nad der andern] darin umgefehret und
in eine tiefe Schiiffel geleget; das Naffe, fo dbrig
ift, dberher gegoffen, bdann zugedet und eine
Weile damit ftehen laffen. Jweitens fann man
audy die Sadyen nedft einem Stid Butter in eine
Cafferole legen, aly, Jroicbelnn, Peterfilie,
Tbymian, Bofilicum, Nellen, Muscatenblus
men, ales flein gemadyt und daran gegeben, aud
Lorbeerbidtter und Citvonen s dann ugededtt, auf

gelin:
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gelindein Ferier Sunhgelcivigat u» aum;tm ms
getebret, .Daf 8 adenthalben naw cm wenig dued:
fcymort pernadd hingefeget , dag . abPiiblet;
dies bezpv einpaffiven, om etwad gu einev . -
mﬁm abﬁbmigeu. ' :

¢

%Iéttertexg 6" ‘baﬁeten

1 Q)f Spely Mefhl .
1 Pf. Butter, von Salj vein auﬂgmafcbem

9 GFISfFel volt Wrffer;

3 @gléffel voa Srmgbmnntemexn [witd mb( '
. gWfammen § 9Maad ausmadyen].

\ N

\W&tterteig auf eim anbre er, o

Auf 1 Pf. fein Svelymepl 10 28ffel vod &afg e
fer, (odet S'2ffel vot- Waffer unbd 2 Loffel Frangs
branntewein,) aud 4 prottw, einer Wadnup
gvof von der abgewogenen Butter mit eingefnetet
[ein Pfund Butter witd auf 1 Pf. Mepl gevedys
net].  Meng der. Jeig fo rweit fertig ift, danm

witd die Butter, welde ausgewdffert und -fepe ,
feodin Wﬂopft werden muf, in den Feig ges -
volit, fo 'oft um und jufommen gefdlagen, bip '
ber Feig gany egal ift, und nidt mepe febectigt
fdheint. fBievmahl mup es wemigftens gefhehen; -
wenn ev dann auBeinander .gevollt ift und davous
gemmt w man (nlmt mu, fo: m:b 3 it

- S !u(tcm

[ v, -~ )

" R
..k ‘_‘.m .
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faltem Waffer beftridens ev muf sefhroind abges
baden werden.

Paftete von Tauben,

Nimm 8 bis 10 Jauden, made fie vein,
fdoneide fie langs bemt Ricfen auf, wafdye fie in
Paltem Waffer vein ausd, und lege fie in eine
Sdiffel ; dantt nimmt man ein gutes Stid
Butter, geftofene Nelfen, Pfeffer, Muscatens
Blumen, ein wenig Mepl, jufammen durdygebne:
tet 3 von diefer Maffe wird in jede Fausde fo viel, als
cine Lalnuf grof, eingefdymieret [die FTauben
mitffen aber vorher wobl abgetvoctnet wworden
fepn)s die Fauben wieder jufammen gebeuget,
in cine @diffel gelegt, jugedectt und big den
folgenden Fag fteben laffens dann madyt man eine
Sacce von gebadtem faldfleifdy, von 4 Epdottern,
, etmas brauster Jus, Nelfen: Pfeffer, Musdcatens
nuf, gepadten Salotten, Saly und geriebenen
Semmel. Sodann verfertiget man cinen Buts
tecteig, [egt davon auf Papier in die Jortens
pfanne, bdie Farce auf den BVoden bdes Feiges
eines Fingers dide geftridhen, legt die Tauben
davauf, flreuet daviiber Jriiffeln, Mordieln,
@hampigrion und Flein gebratene Kiimpe von der
Savce; dedt 7 Dectel von Buttertelg wieder dars

ubec, (dft fle<1} Stunde langfam bacden, fo ift
fie vedy.

Bur
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.- Sue Sauce nimmt than beaune Jus mit Mo,
dyeln, Efampighon, Frdffeln; Pitatiens Schwes
- fev und Kidmpe oont der Favces R
Pafiete ot Kikent Gungen Hhriern)
3 Kiten;, o
I Ralbs; Schroefer odee Peied,
4 PFf. Ralbs s Sauciffen, -
6 Yrtifhoceritiple, '
4 Loth Piftatien;
4 Roth Movdhelnt, .
I Pf Caftattien,
" @beiben Selery, gefiofee Muddatens
bluten, , N -
. 1 Gitvone in Sdeibent gefbnitten,
: 54(3’ o e -
tinen Boder Hoh .Ratbﬂeirdpfartg.

.. Die Kitert werden dusgenottmen uhd géfen:
get, nadper in Stide, wie juni Fricaffee, ges .
flmitten, in Waffer gelegt, DG das Blutige Pevs
ausgiehet 5 dann duf einett Durdfthlag das Wafs
fev dusgedeiidty den Rdlberpries dbevgefodt, in
- Stide gefdynitten, it Jwiebad uimgetehrt, und
" in Buttée getblidy gebactert. Die' etifthoctenftiiple
. woerden in vier Geile gefchhitters, oder Halb durdy,
Piftatier wie Movdyeln abgesogen uind in 3 Stries -
- meln gefnitten; Movdyeln duch aufgemvetets
 Geflery 'meift midebe gefodt und in Sceiben ges -
- B & a3 - {dynite

'

-

- ' T : - ,‘
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{dnitten.  Die Shafel wicd dif mit Butter bes
fividen, die fdlechteften Stitcfe der Kikfen unten
pin gelegt, von Obenbenanntem alles wedyfeld:
weife gelegt, Muscatenbliithe, Salj dagrmifdyen
geftveuer, und julept dexr Boden von Kalbsfarce
aufgelegt. Llebev die Farce mird doppelter Buts
tecteig gelegt; der NRand wird umber jugebogen,
die Sdyiffel in eine Jortenofanne gefest, und
dann der Dectel aufgelegt. Sie mup eine Stunde
bacen.

Sduffet- Paftete von Tauben.

Nad)dem die Tauben rein und audgemaiden,
werden fie entweder Hald durdhgefdnitten obder
gany gelaffen, Bleiben fle gany, fo werden fie vben
am $Halfe favcict; bdie Haut vom Halfe an der
Bruft dbehende geldfet, und dann mit Favce [vie
von gehacttem RKalbfleifd), fein gebacttem rohen
Edinten, Sdalotten, Semmel, Spern, Ge-
wiry, Flott (Rohm) und Butter .gemadit ift]
unter dev Brufthaut gefldt; dann eine zinnerne
Sdyiffel mit Butter befdmieret, die Farce eifies
Bleinen Fingers Ddide aufgelegt, daf der Boden
der Schiiffel bedectt ift, fodann diinne Sdyeiden
magern Sdyinfensd dberher, die Fauben darauf,
mit aufgemelten Mordyeln, Triffeln, Ehampigs
nons, Stiden gebratenem RKlbecpried, HArtis
fddocenftilblen, Hapnentdmmen und Rindergaumen
bann gefodt, und in Striemeln gefdynittene

Saus
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@auciffesi, oder,. flatt aler diefer braunen Sachen, -

* Sevebfe und Piftatien. vdzy.  Die Ingrediengen find
- mad) Belicven.  Hat tign:Javce dbrig, marht man’

Ydnglidte Ridmpe daven'-Die ein renig gelbfidh
gebraten , und. fibecher ‘olif die Tauben gefegt,
hin und wdieder ein Stdcdden . Butter, etrvad
Saly dbergeftreuet, atdh ¢in riﬂgigémgbl; dbann
_ eine Plaite Buttevteig daviiber, die’
fel hdngt, dannr nod) einen diinnen Sunt ausges
fynittenen Dectel wieder davauf, dev nor’guf den
Rand der Scyiffet MSHt (der Rand der Sthfef

witd mit @p beflvidhen, daf nadber derv Feig-.
darauf fefle bacen fann). @odann wird Vet -
dberhdingende Feig tbevgeflappt, und davon ein -

. Rand formivet, wie ju einev Paftete gehdvet's
nun it dem: Gelben von Sp beflridben und ans
bectfold Stunden gebaden. Die Sauce wird
nad) den Jngrediengen genomumen, entwedey braune
oder RKrebéfauce, - ot e

Paflete von Hafers, obie Knodjen.

Wenn'man den Hafen fouber abgefteeift und
Befdhnitten pat, fo ({et man erft an beiden eiten '

beim Riidten die beiden fangen Stiicte befende ab,

und dann audy von den Keulen, o, daf dad Fleifdy -

gany Oleibets biefed fein Gbeclpictt, a8 menn s
‘gum Braten fofl, dann demfelben in einer Plonne
mit brauner Butter auf beiden Seiten ein wenig
Tarde geaeben; und einige Stunden einmarginivet;

T S fecr
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ernady mit guter feiner Favce.cine Paftete in feir
nem Bldtterteig davon veofertiget, vorfidtig ges
bacfen, und dahn ¢iqg ‘Bauce aigridoux (fifs
fduertidye . Briipe), _witebei Odfenzungen daju
gemadit, und folgh® Heim Anvidten in die Paftete
gegeben, [ '

Tefite von gesfucertem S inken.

_© ‘slair Rebme einen guten mittelndfigen ropen
-geedndyecten @ddinfen, uad. lege ibn iu. laumwarmes -
,,%@f[et, bag er weid) witd [porher. aper .mivd

L ptene und an beiden Seiten das fdyieve - Spect -

. etwas abgefchnitten]; alsdann muf wan. unten
gufefen und fiiblei, wo die Knoden (iegen, umd -

. Danm [dngs dem Kuodren einen Shnitt-thun, daf

-devfelbe immer in die fdnge quf dem Kumden
.gelet [man muf Demfelben ganj Gepende berqus
[fen, daf man nidt ju viel in den Sdinfen

fdneidet]; dann die Sdmarte und unten das

" ©dwarge alled fqudey abgepugt, und wieder einen
batben Fag in Waffer gefegt, dag er wobl aus-

wdffest; damn vei abgetroctuet, und eine Nadt

tinmarginivet, denfelben mit einter feinen Farce

© in ejne Poftete veyfectiget, dann eine Jus - Sauce
dasn gemadit quf felgende vts men gicbt ein
@tid. Butrer- in ein Cafteoll, pebft -eimem guten
$0ffel vol MMehl. thut dagu gamy fein gebackte
-@dalotten, . Eitronfdaalen, Lorbeerbldtter und -
ein Bund Kreduter; diefes jufammen durdigebnes
o . tet'

t
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Sleifh filr 3G, Semmel genommen. Die Hdlfte
fann man reiben und die Hdlfte in {i1fe Mildy eine
roeichen; beided Hinjugegeben, bdas Weife und
Setbe von 0 Eoern, Saly, fein gehactre Citrons
fdaalen, qgeftofene Muscatenblumen 3 audy etrwas
Ribrep von einigen Epern, mt einigen Léffeln
figen Ropm gemacht, felbiges dagu geqeben und
redit durdyeinander gepackt,  Diefe Farce madht
man rund jufammen und dricfet fie dann ein roe-
nig platt, Dag fie wie ein runded Vrod mird;
dann mit feinem Buttecteig in einer Jortenpfanne
gu aner jiethden Pafiete verfertiget. Unter die
Saree auf den Feig muf man dinne Sdeidden

©peck legen, und audy tiberher, dann mit Feig

jugedect und gebaclen; Hernady ein feines Ragout
gemadit aug (auter feinen Sadyen, ald: Kdlbers
Briffel, Odfen: Baumen, Rdloer,, Hammel:,
Ldmmer:, Shweins Jungen, aud Kdlbers und
Sdwoeing s Opren, Mordreln, Fedffeln, Epam:
pignons, SHabnenfdmmen und dergleiden, Jedes
muf nady feiner Yrr murbe gefodt, und dann
fauber abgepupt roerden; die Kdlber - Briffel weif
autgervd(fect, und dann nur einmal aufgebodt,
Mordeln, JFreidffein, Ehampignon in warmes
Waffer geweid)t, wund von dern Mordyeln bdie
©tengel abgepupet; Actifdocken-Stiple werden
gepOrig prdparicet und in Wiicfel gefdnitten, und
fo aud die abrigen @Sadyen Flein gefdbnitten; dann
madt man gelbbraunes MepHl mit Flein gebackten
@dalotten, dann hiegts aud die dbrigen Sadyen

ge:
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telt, uabd dann recht gute Buithe devan gegoffen,
soomit man-es ein wenig durdlfodyen (dft; Julest
¢in wenig Saly unb Eitronenfaft davan gedriicet,
foift e8 vedt.  Diefes Ragout wird beim Anvidys
ten in bie Pafiete gegoben; dos @pect mug man
abev vorfes abnefrent. | . - - v

. -: Cnglifbe Poide. . -
Wan nefme 14 Eper [nemlié von yodifes
bas @elbe, uud yveie mit dem Weifen], - foldpe

Hein gejblagen , em -Galbes N3Gel abgelvte
Biittex aud eben foviel Paftes Waifer 3u dew Epr

- ern gegeben, und nod) ein wettig durdgeidblagen s

dann mit gutem feinen OReh{ angemengt, bdaf ed
eis fleifer Feig wird, den man aysvolien: fanng .
dann fo modyt mian davon 2 heile: eind jum Uns -
tecblatt, emnd gum Dectel, Den Jeig legt may -
gum Boden in eine Fovrenpfanne; vorher muf man
ober-etwad feine Sadpen prdpaviven , al$ geflictee
Hedte, Krebfe, Auftern, Spargel, juinge Kifer unp
decgleidhen s foldyes in die Paftete gemadt, vollends
verfectiget und dann gebacken.  @ine Sance fann
man ju derfelben madien wie man wid,

. Man [46¢ dagu einen grofien Semmel backen

und die braune Keufte abraspeln, dann die Keus

mfv’

-

<
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o men veln ousgepSlet , “wnd wieber ‘it eitem

feinen Ragout aefiat - fous Ragowt. mupl aber -
vrft wicder Falt voevden'—]; dann mit bem Stdd

SReute, - weldes man gusgefdnitien o, miez

Dev suqedectt, und mit -ein wenig angerdfstem

- Mehln -Fpecn und gericheiem Brod feft Bdergefleis

ftect, audy mit einent Bindfaden Frenpiveis Jers

gebundeny hevnach legt man e8 in eine tiefe

Sdiffel, vipvet pin wenig Feig an von einem

€y, ein‘wenig MebHl und ein wenig Mild, folden

fibér tmd Brod gegoffeir, ein pademadl darin ums

"- 'Q'f,"ﬂ'v, dann in Peiffér abgeMdrter Bufter alifge:

- Bacfen,  und bid yuh Antidten marm erbaften,

7 Bu ber Gauce mimint man ein Stiiek Butter,

Flein" gebactte Rulnters - ein - wenig Fleifhfupve

un® etrwa geftofeiten Jngmwer ; -diefed wivd jufoms

. ghen - {Bmig abgeriifivt. -~ Wentt tien anvidytet,

7 thadyt man den Bindfaden ab, fdreidet éinen Def:

" Yelub, unb gieb bon der' Saute dafeein,

Peftete von farcicter unb fein’ gefoictfer KL
berbruft mit weifley Sauce, Citronenfaft und -

© Cyetvottert,

Man faveiet eine Kalbsbruft, fhdem mon dies
felbe blanfdbivet, oder in Heisem Waffer fteif madyt,
und fein Ubexfpiett: (fe muf aber einige Stunden
vogfer einmarginivet werden), bdann eine aufs °

© gefeste Paftete in"mibvbem Feig mit Favce und
‘@chﬂbcwm‘ bavon vexfertiget, und ba:: ges
veeee p r . C&ﬂ.
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backen. Vit man fie in einer Toctenpfanne in
einen wilvben: Teig-maden, fo mug men die Bruft
etwas fivger wbhanen ;. feemach mmivt man cine
Sauce mit eit wenig Mehl und Butter,- einigen -
@perdotttern, Wein, Eitvonenfaft und ein'wenig

Bucer, foicyes abgeriiret, und in die Pafiete
- Smbén, ’ . ’ . ‘

' Seine "Daﬂete_ von Kdlbernieven,

Man nebute eine Kdiberniere aus einem fals -
ten Ralbsbrater, . foldye: mit ein wenig von_ den
Sett und etwad Spect grhlicy durchgepactt, damm*
mit wiebeln,_feinen Kedutern, Salz, ¢inwes
nig Pfeffer , Muscatentlumen ,  Ehampignon,
RKalberbriffeln und devgleichen angemenget j  und
dana eine feine Paftete davon verfertiget. Jur
@atice wird ein wenig Butter mit einigen Loffel
vott Breiife {dmig abgeriipet. . S

Stodifd) - Pofiete,

- Man muf einige Hdlften redt guten Stocke -

, fifdy nebmen, dev mofl gemeidyt ift, denfetben ouf -
der fdyeargen Seite vein abfdrapen , oben bie.

‘Rinnladentnoden und an Geiden Seiten die Flofs

federn nebft dem Riickgrad Hevaus s und abfdneir

\;

LT

" den, dann fauber abwafden, rund qufmideln

und mit einem Bindfaden frengmweis jufemmen bins
ben, mit yeinem Falten weichen Waffer sum f%me: ‘
S ‘ egen,

]
\
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fegen, daf ed gang langfam bis eben vord Roden
fommt, und dann obngefdhr eine halbe Stunde
gegen dem Feuer fteben {affen, alé wenn o8 fid
nur eben beweget, aber nidhtvoldig oder ftart Podyen
laffen, fodann abgenommen, auf einen Durcs
fdlag gelegt, ein wenig Salj ibergeftreuet und
gugededt, dag ef vein abtviefet; Dernach (o8ges
madyt, die Grdten vein heraus gemadyt, und afe
bas Befle in eine Soiiffel gethan und mit fein ges
badten Swiebeln, fein gehackter Peterfilie, geftofes
nen Netfen und Museatenblumen, Saly und
einigen Stidcfden Butter, fadte und behende
unteceinanber gemenget, baf dev Stockfifd nidvt
vermifet. Bon dem (ibrigen Adfal von Stocks
fifS madt man eine Favce: man Hacft e neme
lidy Flein mit geviebenem @emmel, abgeriebener
Butter, en paar Eyern, flein gehackten Krdutern,
Bwiebelnund Gerottry, dag s eine vedyt {chne ferne
Javee wizd, und verfectigt dann davon einen Jeig
in eine Paftete. Won der Favce fiveidyet man erft-
lich etwad unten ein, und dervauf Semmelfdeiben
geleget s died siehet die Feudhtigheit von dem Stocls
fifh an fih, Ddaf es nidht zu fepe durdyweidyt 3
bann ben Stockfildy darauf, und Farce dberfers
gemadit. Jur Sauce nimmt man eine Ropms=
Sauce ober Butterfauce. Man muf nidt vers
«geffen, Papier unten in die Pfanne ju fegen.

Wie
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- ®Wie man die Fifcbe yur Paftete priparis
- ren muf. .

e Socten Fifde muf men, jede nady ihré
Ast, vein mathen, dann geviffen in jiecliye Stilcte,
audy rund jerfdnitten, Herved) vein abgewafchen;
mit Saly eingeforenget und einige Stunden bas
mit fefen laffen.  Wudh fann men ein Stict
Butter mit bei die Fifdbe thun, folthe ‘mit dew
Marginade, davin fie legen, ein wenig aufs Feuer
fegen, und Sftevs umfditteln, dag. fie nur cben
ein wenig fleif werdens dann gleidy abgefenet und
abhiiblen laffen. .Alsbann muf man auch etwas
avee von Fifhen madyen; fann man aber wegen
Mangels an Fifden nicht 3u einer Farce vathen;
fo thut man unten und.oben geriebenen Semmel
und Heine @Stiictdyen Butters eine Favee ift abee
beffer. RMuf diefe Weife vevfertigt man ate YPas
fietenn vom Fifcben in mubrbem Feig; in die Sauce

giebt man fleine Kidmpe von Fifdfarce, ingleidhen .,

Mordyeln, Ehampignon, Aufteen, Mufdeln,
Ruebsfcyminge, Hecdrsfedern, Kavpfenmifey. .

Paftete von frifben Bistten, frifoen Scyols

)

fen ober @eé;ngm.

Solden mug man vorber auf beiden Seiten
die Haut abjichen, felbige in Sticke {dneiden,
und dans aud) in aflem fo verfahren, wie mijt dee
vorigert, : o

Lo e Poflete
. [N ) \ . <t ‘\.
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Paficte von Aalftiicen.

Die Aale dagu miffen etrwad grof fepn; von
felbigen die Haut abgejogen, in fingerslange Stide
gecfconitten, mit @aly engeforengt, und audy fers
nev gemadit, wie vorher angegeigt worden,

Paftete von runden Ladhsftiicken,

Den facd muf man in Stiicke, ungefdpr ei:
ned Pleinen Fingerd dicf, rund abfdyneiden, mit
©alj einige Stunbden cinfprengen, dann abtrgets
fen, mit ein wenig Bouilon und tothem Wein,
Gemwidry. RKedutern, Jiebeln und Lordeerbldts
teen auf dem Feuer eitt wenig durdyfdwipen,
bag ed fterf wird, dann adfiblen faffen, und mit
Tarce und den gehdrigen Ingrediengen in eine Pas
ftete verfertiget. Die Sauce, worin der Ladys
abgefdirvipet mworden, gicht man durd) ein Sieh
und braudt e mit juc Saue, -

Paftete von Fifden obne Graten,

Man nimmt die Fifde, von welder Sorte
man eine Paftete maden will, mady folde
reint, {dyneidet fie in Stiike, und mady fie in
Gals und Waffer nur eben feif; dann mady
man bas Fleifd) behutfam in grofen Stie.
Pen von ben Ordten ab, glebt o8 in eine
Sdifjel, menget es an mit gefiofienen Nelben

» b
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sud Muscatenblumen, Eleingehacdion Swicbely
uud RKredutern, . gevicbemern Semmel, Clcinen -
Sefiden Wiister und et wenig Saly, feornady
mit feiner Farce gu cimer Pafete, in :feinent

Bldttertety vevfestiget; und daun eine. @m&
wie 1ebet will, ba;u gcgebm,

‘3¢me Spaﬁete ot NAuftern.

LWenn die quamt qus den @dmlen gt
© madt find, (o mui man fie in ibrer ¢igenen -
. Briibe nur eben ein.wenig feif werdett laffens

bann dew Bart abgemady, in eme Sdhifjel

gegeben it gericbeneth Senmel, Pletmen Stifs . |

Pen Butter, geweichten und teingemadyten Wows
deln und Chamypignons ;- feit gehaditen Krdue
tern und Gewiiry, ¢in wenig Wein und Sieros
fien; alles jufnmimen burcheindnder gemenget;
alsbanit fann mdn etwad Jarce maden von
Fifden und einigest Auftern, (oldyesd Hleinges
bactt mit abgericbeter WBuster; geriebenem

- Senmel, Sal, cinigen Cpexnt, Lsingshaditen
Kreduternt und Qtwiny daf ed ctwe feine Fawce
wids davon eiens Eleinen Nand in vie Paftete

‘ s¢f¢§t' ‘bas Yngemsengts bablawin, woit - der
Sorce wamm fcmtfmmgau '

: auce

. i.._ e . K
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Sauce ntmmt man ein St Butter in WMek!
umgePefet und einige Eydotter, foldyes jufoms
men durdygePnerer und mit dem aufgehobenen
Aufterwaffer, weldes man durd) ein Sieb
giefen mug, 3u einer dmigen Sauce abgeribyet.

Seine Paftete von Krebfen.

Die Krebfe werden in Wein abazefodt, dann
die Sdyrodnje ausgebrodyen, folde angemenget
mit felngebadten RKyrdutern, Bwicbeln, Ges
wiry, Mordyeln, Triffein, Champignons,
Hedytolebern, Kavpfenmild) und dergleidyen
feinen Sadyen; alles durdyeinanber gemengt,
dann ein wenig Farce gemadyt, aus den Krebss
fdyeeven das Fleifd) hexausgemadyt, ettad vobe
und gefodyte Fifdye dazu, hernad) foldyes fein
gebacdt mit geriebenem Semmel, abgeriebener
WButter, Spern, Krdutern und Gewiiry; bann
au einer feinen Farce gehadt, unbd {avon einen
Pleinen Rand in die Paftete, gefeht, bdas AYns
gemengte dbabinein gegeben und Favce fiberfer;
dann bie Paftete fertig gemadt und gebaden
[es muf aber ein fehr feiner Bldtterteig fepn].
Sur Sauc: mad)t man von den Krebsjdaalen
etwas Kvebsbutter, und damis eine Sauce abs

fes
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gerithres oder man madht eine Eraftige Krebs:
coullies, entrweder mit Rohm oder mit Bouillon,
und folde beim Unridhten in die Paftcre ges
geben,

Beine Paftete von Fifchroert.

Diefe Paftere befiehet aus lauter feinen
Gadjen von Fifdhwerf, alds Karpfenmild),
Hedyrglebern, RKarpfen « Sungen und Augen,
Keebsihrodnzen, Auftern, Mufdyeln und ders
gleidens ferner nimmt man Mordyeln, rifs
feln, Champignons, Artifdhockenftiihle und
©pargel; jedes nad) feiner Art prdparivet,
dann zu einem feinen Ragout gemadyt, wieder
Falt werden laffen, und hernad) mit feinem
Bldtterteig eine Pajtete davon gemadt.

Reine Paftete von gebactten Fifchen.
Man madyet eine feine Favce von Fifden
{man Eann die Farce von al, Ladys, Forels
len und von allen Sorten Fifden maden] 5 wenn
bie Farce gemadyt ift, o fann man allerhand
Berdndernngen von Pafieten davon madyens
tiemlid): man Fann bie Favce in einen Klumypen
madyen und dann alg ein Huhn formiren, ober
rund, aud) vieredige, wie man will; and
tann man die Favce fidweife cinlegen, oder
Q DALY
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ald Eleine Tauben, aud) roie einen Fijd; dann
legt man erftlid) unten in eine Cafferole einige
Odyeiben Sped, dann formirte Farvce darauf;
(agt e8 auf gelindem Feuer verdet ein wenig
{hwigen, bernad) ein wenig Wein, ettwas
Bouillon, Champignon, Mordyeln, Triffeln,
Nedytslebern, Kavpfenmildy, Auftern, Dlus
{deln, Artifdodenftithle, alled vorher fauber
prdparict und ju der Farce gethan, foldes
nod) ein wenig durdyfdwiten (affen und danw
bingefet, baf ed abPihlt; und fodann eine
Paftete davon gemadt. Die fibrige Brithe,
fo darauf it, muf man aufheben, und beim
Anridyten mit einem Stack Butreer in Mebl um.
gefebrt und einigen Cpbdottern 3u eciner Sauce
abbrifen, o ift es fertig.

Feine Paftete von Krebsfarce.

Dan muf 40 Stud Krebje abloden, das
Tleifd) aus den Scheeren und denn Schrdngen
rein heraud madyen, aud) muf man von ans
bern Fifdhen, jur Verldngerung, mit 3u Nilfe
nehmen, und dann eine feine Farce davon
maden.  BVon der Ndlfte der Krebs{daalen
fann man etwad Krebsbutter madien, und
wenn foldye Palt ift, abreiben und mit in die

Kakce




Kavce gebens: von der andert Salfee der Rrebss
fdiaalen ein wenig Prafiige Rrebscoullige mas

g

den, und dann madt man ep.int allems, wit =

bie vorfergefende Paftete. Wenn die Favce,
wie vorber, einpaffivet ift, fo wird die Pagete
in feinem WBldsterteig verfertiget, vorfidtig geo
baden und beim Anvidten. die 8tebswuuig¢'
dagu gegebent.

§eine Paftete von @pargef.

Dert Spargeln muf man oben bie Képfe, - -
fo wec als das Micbe geget, abbreyen, -
felbige vein abwaiden uad in Wafer nuv ein
yasrinal aufPoden lafjen, dann auf eines .
© Ourdyfdylag gebent, dag fie vein abtriefens bews

fad) anmengen mit Pleinen Sticken Butter,
feingehacten Rrdutern, Swiebeln, Saly, ein
toenig Pleffer und Muscatenblumen; bamt ¢id -
wenig Farce madyen und davon einen RNand auf
feinen Bldtterteig gefeft, die dngemengtin
Sypargeledpfe hinein gegeben, und bdastn vobs

lends fettig gemadit. Weus an fie anvidtet,

fo madyt wan eine Ropmiouce Mteim fo ift
fie fmis« -

il

o
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QBon Crifetten.
. Diefe find bden feinen Pafteten fehr dbhns
{id), nur daf fie in fohe Formen gemadyt
werden. Man verfdhrt damit folgendermafen:
will man eine Crifette madyen, ¢8 fey von
Srodfifd), Hedhten ober anderen Fifden, fo
werden felbige abgeBodyt, von den Grdten abs
gefudyt und mit feingehaditen Krdutern, Sivies
beln, Gewitry, Saly, Pleinen Sriddien BVuts
ter angemenget, und dann eine feine Favce von
Fifden gemadyt; Gernad) einen mirben Teig,
und bdann muf man eine hobe Form bagu
haben, weldhe cin gutes WMobell hat; bdiefe
Torm wird mit gefhmolzener Wutter betridyen
und mit fein geriebenem Semmel beftveuet.
Den Teig muff man ein wenig dinner, als ju
ben Pafteten, ausrollen und in die Form legen,
bie Farce (iberall wie einen halben Finger vict
einfiveichen, und dann das Ungemengte auch
binein geben, mit ein wenig eig sudecen,
dben Nand fauber ab{dneiben und in eine
"~ Fortenpfanne fehen, und unten und oben mit
Feuer gabr baden. Wenn man ed anridytet,
fo Bebret man die Fovm in dexr Shiiffel um,
atebet fie vorfidhtig ab, bdanu {dneivet man
oben eine Eleine Platte ab und madyt eine Sauce

wd
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nod) Gefolleir bavetn§ 6 Pgnn man' gon ‘allen
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Cm&m in stdfd; @uppen. SR
!qu jebes €y nimme man 2 bﬁ!amtc Soffel

woll Balte Guppe. Die Eper therden gany Bleik
gefdplagen, dann benannte Portion Suppe fins
. jugegeben, Sal; und Mascatehnuf nady dem
Gefhmad; dies Alles in elnén frdenen Topfges
goffen und in einen SchlichPeffes mit Eocheritem
Waffer gefedt (2 Finger breit muf der' Topf -
aud dem Wafjer fehen, damit Fein &aﬁ'ct in
den Slopf Pommen Fann). Der Fopf muff 3w
gedectt unid etwas Schweres bavauf gelegt wers
ben, Daf-Derfelbe micht wfdll, Beinahe

3 Gtunden fanu der. Jens in bcmﬂaﬂ'et" '

« Pochen; man mufl aber oft sufehen, ob der
Fens didlich wixd, bdann wird das Diklidiges
worbene mit cinem filbernen $offel Riidweife
bu@ucglﬁodnu, in die Suppenfdiaale ge!egt
uub Gernad) -die Suyppe darlibex gbaoﬂ}n.

Shrwdmme in Suppe

Mca gemadyt von Pfund fifler %Id; und
% Pfund Butter; dies mit einander gu Feuer

scfegt m\b gefdmolzen, auf dem %cuet alim&l?; .

. ' .
-
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g § Pfund Mehl dazu gebrdmelt und bei
fterem Riapren gabhr werden laffen, bann in
eine Sdjaale gefthiirter, dafi es abPaflt; nun
6 Epdotter, etwag Muscatenbliithe und Saly
finsugegeben und eben gerithrt; sulegt bag Cys
weif jum eifen Scaum gefdlagen und aud
binjugexithre; wenn angerichtet voexden foll, mit
einem jinnernen L0ffel Kiimype von diefer Maffe
abgefiocdhen und in die fodyende Bouillon geges
ben; fie fodem bald in bie Hobe und werden
nody einmal {0 grofi, als fie bineingegebens
fobald fie in die Hdhe Lommen, witd gleidy
angeridytet, fonf werden fie hart.

@l'h
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@iebente xﬁ't{iei(u"ag’.
Bon WVraten ,

e man @the fﬁuen und braten m’ixf. :

Man nehme veirt . gemadste Eaffamion , * abges
fhdlte in Striemeln gefchnittene Mandeln, in
feine Striemeln gefdynittene Aepfel, in lGnglidte
Striemeln gefdpmittened Weifbrod in Butter ges
braten, vein gemafdyene Rofinen ; died alied jufoms
men gemenget, die Gang damit gefiint,” aufge:
fpielt und an einem @piefi gafr gebrateny julegt,
wenn dex Braten meift gahe und das meifte
Sdmaly bevausdgeloufen it, gieft, man Yoldes
‘aus dex Pfanne und begieft feener den Braten mit
veiner Butter, 6is ev volendsd gabr ift.  Wenn
,man die @dnfe ordinaiv fiden wifl, fo giebi man,

oL T ), anflatt
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anftatt Saftanien und Mandeln, Halb gabr gefodte
Pflaumen, geviebenes Brod und Anies daju, audy
ein wenig Jucker,

-’ Wilde und gabme Enten 3u braten,

Diefe roerden redt fauber gepuht, dann aufs
gefpielt und an einem Spief gahr gebvaten; die
jopmen @nten fann man audy juweilen fiden,
nimlidy mit etwas geviebenem Semmel, fein ges
fpnittenen Aepfeln, @ormtbm, gutter, geftofies
nem €anefl; Ddiefed in ein wenig Butter abdges
fboiet, bic Enten damut ausgefuliet, und dann

gebraten,

Kapaunen, Kalebuten, Hiner, Tauben
su braten,

Bei allen diefen Braten ift ju evinnern, baﬁ
afles gu rvedyter eit trocken gepfliictt witd, und
voenn ¢d eine Nadye durdygefiihlet, alddann fauber
prdparict, gieclidy aufgefpielt, gefpickt oder audy
mit Sdeiben Spect be[eget, dann Pavier mit
Butter beftridyen, daritber gebunden, und fo an
einem ©pief weif und gut gebraten,

Gebratene Kapaunen mit Yuftern.

Die fKapaunen werden eben fo, mie Yorper
angejeiget, sum Braten prdpavivet; dann nimmt
) man
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man fo viel andgemadyte Hufbein, afd man ndthig
a» baben glaubt, fofdse in ifrer. eigenen Bruhe
_oin wenig gefreflet, und dann den Bact abgemadt, -
in einer Sciiffel mit geviebenem Semmel, FHeinen
Ctictden Butter und geftofenen Museatendivs;
men ducd) einander gemengets folhes in den Kas -

“paun gefldt, und dann weif und fauber gebras

ten. Wenn man ancidtet,- fo fann man nody
¢itt wenig Wufterfauce dasunter maden, | R

Sefdymorte Rﬁfeﬁ mit Sticfbeeren.

Die fifen werden gepfldckt, vein gemad,
audgetommen, der Beuftfirodien bGehende Hevaus:

" gebrodbens, und die Beine cingeflectt; dann.vein,

gemadite Petexfilie-ein paarmal duvchgefchnitten,
mit etwas Butter jufommen gefnetet, upd davon
in ein jeded Ruifen etwas eingefopfts dann Butter
in eine €affevole gethan, und foldhe gany Peiff
werden laffen, daf fie gelbbraun wich; bdann die

Rifens hineina gethan und gahr gefomoret. Mar

tann fie afddann fo, odber qudy mit Stadyelbeeven,
juvedst madyen, :

Dammelfeulen ober Ricen als eitien TWilds
braten einguridhten.

Man muf_von dem gangen Hintectheil eines
Hamme(8 die Keulert eben fo, alp von einem St
LWild abldfen, am Riclen, wie bei'm Wildgimmer, -

- . o

A}
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an beiden Seiten dag Diinne abfauens bdann
olled wopl qgefdlagen, mit gedblih geftofenen
Wadyolderbeeren, groblidh gerfcdnittenen Jroiedeln,
Ibymian, Bafilicum, Majovan, Peterfilie, Lors
beerbldttern, ein wenig Saly und Effig cine Nadt
eingebeiget, dann aufgebangen, daf das Naffe
vein bevausteieft; Bernach eben fo, wie einen
LWildbraten, fauber befdnitten, gefpicft und an
eineth Soief gahr gebraten., 9Man fann eine
fharfe @Sauce dagu madyen, nemlidy: man nehme
cinige Anfdovié oder ein Stid Hdring, eine
Bwiebel, cin roenig geweidyte Shampignons, ctrns
Cappern, aded jufgmmen Elein gepactt, und fo-
dann, wenn man den Vraten abnimmt, foldyesd
u der Butter in die Bratpfanne gegeben und jus
fammen duvdygefdymort 5 julegst ein roenig Souilon
daju, damit durdgeviibrt, daf ed fdmig wird;
dann durd ein Sieb geftrichen, und unter den
Bratern, oder in einem Kdmpdyen befonders dabei
gegeben,

QBon Kalbs. Lamms - und Hommelbraten.

Soldye werden fauber prdpavivet, gefpicft und
porfidytig abgebraten, daf fie miirbe werden, und
body cine gelbe Farbe bepalten; dann mit der Jus
gur Fafel gegeben.  Bei Lammebraten fann man
etne griine @auce madyen; man nehme einige
Ruduter, ‘als s Kivbel, Sauerampfer und Peteve
filie, von jedem eine Hand voll; foldyes E(gig ‘;}"

acft,
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bedt, Gewnad in einem gegen Mirvie gifofen,
wit einigen -bartgefocbten Epern, einigen gevdfies
ten Semmelftheiden in- Weineffig, genetet, . ades
gan; fein gufamumen geftofen, und dann mit guter
Blafdbedfe durd ein Haarfied geftridben, deg
e cine {dmige Sauce wird; foldve dann falt in
tinem Riwpden befonders beim Braten gegedese,

Seoratene Ralbsorut, die gefllt wird,

Die Kalbosbruft myf man gehdrig flmh;

ultd - mit einec Favcee favciven, bdann die Vruft

wieder gubeften. Wik man fie fpicen, ' mug

guan die Bruft in Heifem Waffer feif wecden lafs

fen; bann abgefiplet, fauber gefpicft und fdbdn |

gebraten, . -

Gd)uépfen ' Rgamﬁ»isgel und Serchen ju |

braten, o
Die Shnepfen, Krvamtssdgel und Lerchen

- werden jum Braten nidyt: audgenommen, fondern

nue gehdrig rein gemadyt, die Beine viidivdrts
‘tibee, und dann inwendig nady untem bei den
Keulen durdgedogen,. und freupweife sufommen

~

geftetts die Haut vom Halfe und Kovf abgezogen,

den Hals einmal Hevumgedrehet , und den Sdnas

el oben in die Bruft geftectr. Diefes thut man’

nur bei. Keamtéodgeln und Lerdiens den Sdnes
 pfen drebet man audy einmal den Hals begtmp
S - : et

Y.
\
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fleft aber den Schnabel durd) bie Keulen, als
wenn man font Fligelwert auffpielet; Hernady
auf Eleine SpieGden geftett, an einen grdfeven
©pieg gebunden, und fo gebraten. Bei den
RKramtdvigeln und Lerden fleft man jwifden
jeden Gogel ein Flein Sdeibden Spect, und fo
Fann man fie mit Eleinen Spiefdyen an einen
©pief binden, oder auf einem Rofte gabr braten,
Bei Sdnepfen, reldre man an einem Spieh bras
ten muf, werden gerdftete Semmelfdyeiben in die
Bratpfanne gelegt, daf alled Eingerveide, rweldyes
Pevaucbratet, davauf fdat. LWenn man anvidytet,
fegt man bag Brod unter die Sdhnepfen s die
Rreamtspdqel beftreuet man mit geftofenem Sroies
badt und Ladyoldecbeeren.

Bitkhuner, Fafanen und NRebbimer ju
braten.

Bei Bivkhinern, Fafanen, NRebhdnern und
dergleidhen ift nuc diefes ju erinnern, daf man
foldye fauber aufpuget und auffpielet, ‘und bdie
RKipfe fo rauh mit den Federn daran figen (dffet;
dann iiber Koplenfeucr ein wenig fleif gemadyt,
gefpictt oder mit Sped und Papier dberwunden und
dann vorfidtis gebraten, Won bden Bivbhiinern
{dhneidet man den RKopf fo voh ab, weil ev ded
rothen RKammes wegen fo {dhon audfiepet, und
feget ibn dann Hernad beim Anvidhten auf den
Rand dex Schuffel beim Braten, . &

(£}
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Adyte btheilung,
Bon Torten und Gebadenem.

SBrod - Torte,

Man nimmt 15 frifde Eper, fdldget biefe mit
dem Weifen und Gelven in eine grofe Saaale,
giebt dagu 4 Pfund geftofene Mandeln, 3 Pfund
feinen Buder, aud) etwas grblicy geflogenen
Canehl und Nelfen; Ddiefes wird jufammen mit
einev Ruthe 2 Stunden gefdlagen; unterdeffert
. viftet man in der Réhre in Screiben gefdnittenes
Brod [welded 1 Pf. fepn mugl, fSfet es Flein,
und fiebet es durdy ein Haarfie, LWenn nun dad
erflece 2 Stunden gefdhlagen, wird das Brod
davunter gerithret, und in die Forme, welde
vorber mit Butter audgefividyen und mit Semmels
Feumen beflveuet fepn muf, gegeben, dann (a{tg=

a
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fam gebacten. SMan fann audch Gitronat in Stries
meln fdneiden, und die Forte glafficen, dann
wmit Eitvonat und Boifes gacniven. - : )

Maceonen - Torte.

Auf 1 Pfund geftofene Manbeln nimmt man
- 2Pfund geftofenen Jueter; diefes jufammen in
einem @afteole tiber tin gelindes Jeuer gefent, bis
fih der eig von felbft ablbfet; jwei Sydotter
davein gevihrt, aber dant muf e3 nidyt fange
mebr auf dem Feuev flefen. Wdenn 8 ein wenig
abgeliflet, dann duf ein Badbrett gethan, mit
ein wenig Sucter duvddgebnetet, Oblaten auf Pas
,piee gelegt , mit demt Feige tined Fleinen Halben
Singers dict beftrihern, und auf gelindem Feéuer
abgebactert.  Bon den- Oblaten fdyneidet man
allerpand Mobdede, .belegt' fie mit dem Teige, dans
gebadten und die Sovte damit garnivet, )

< B N ‘
Sanbtorte ober Jueertorte. -

5 @pdotter}

1 PF. Mehl, tnap gemogen s ‘
- % Prund Suder; N
5 Pf. frifbe von Saly vein gemwafdene -

. Butters R
- fide 1 Mg Gitteve Manbdeln, c
. Die Gpdotter mibffen lange gndg wecdeny
je ldnger, befto trodense mecden die Suden %:;‘
) . : - r
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. Butter iy Heine Stilde gefdmitten, - mit bem
. gedften Fheile ded Mebled ju den Epern gegeben,

witd ju einem Jeig gefnetet, wohl duvdgearbeis

“tet, und gang gulest dev Suder hinein gethan,
fonft {dmilst derfelbe, wenn ev ju friihe hinein=
Eommt, und ber eig flieft auseinander; audy
omuf dev Feig nady hingu gegebenem Judter gleich
ausgerolit und gebacen werden. Dies usdrolen
gefhieft eines Palben fleinen Fingevd dide; man
Drictt den Feig mit bunten Fovmen 3n allerfei
Siguven ab, madht aud davon ein rundes Unters
Slatt, das bann mit den bunten Jievrathen belegt,
~ - wie bei einer ucfertorte, - Man fann es auf
. einem Blede im Badofen odev auf Papier in einer
Zortenpfanne gapr baden; von Favbe Hegels
wie ein Bisqui ' : '

 Sanbdtotte.

Dan nimmt

. I OF frifde Butter, '
$ PF. feinen durdygefiebten Judtet,
& Df durdygefiebte badifde Stdrfes
3 @per tit dem Weifen und Geloen ;
. von 2 Eitronen die gelbe Schaale abgeriebent,

~ Die Butter wird forgfditig gewafden, um .

fie vom Salje ju veinigens alsdann veibt man fie
% ©deum, gickt aumdplig die Eper dagu, hers
tad) dew uder and die Eitronfibaales 53;&

- . ) ) N “

N
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fhon ju Sdhaum’ gm‘i{m ift) wine. “Shmde nody .
gerdfet wirds-Hemad in--eine memfuémfw s!-
‘gebm, m fepe imsfam 9ebacf¢n. C o h
. e -,:.;

@au&ttewf eme anbm Qm.

!,. *

'y mf fnfcbz auigmgfdymﬁum.
2 9 t"‘ PR 2 7 wiJ ‘. . ?-,.' 3 .
gomge Gper, S
2 Pf. feinen bunb@eﬁebtcn ucfg v .
1 Of. duvcbgefi iefte batifge.@tdcfe, . . -
von 2 Citronen die.Scbpafe,. zmegfim vie

bu obzgc, unblms(«m gebgdqn. o

‘-’Rod) cite, @anbtorte. ,.Ii,.'_‘_‘-. |

) 5 Pf. feife tmgefafame SButter, . .
10, Epdotter, o
b 9f Judter, - PR
% PF. feines Mebl, und bie smﬁ'o roie m;m

Qeig ausgevolt, = .

|

1

~ ew

PR

Gttronen P Qotte

1 9Pf. von aler @a(;e vein ausgemarcbme'
Bufter, '

18 Eper [von pweien nm;b bas- ?&enﬁe 3u-‘
' n’:d‘ge faffen] 3 E I

[ L ¥

. .
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3 Pf. geflofenen feinen Jucer,
von 6 @itronen den Saft und von g die
Sdaale abgericben, v

Die Eper Lein gefhlagen, etwasd geftofenen
Cardamom, und den Saft, Schaale und Sucker
bingugegeben, bie Buttex gerlaffern, nur eben ge-
fdmoljen, Ddaf fie nidt braun witd; mit dem
. tibvigen in einer Caffevole auf gefindem Fewier abs
gevliprt, wie ein diinnesd Rifrep, alédann vom
Jeuer genommen und geciihet, bis es abyefliplt;
dann jur Forte dunnen ausgerolten Bldtterteig
gegeben, und wie eine Fovte gebacten [ mdt ju
lange, fonft witd der Ereme ju hdrtlih]. LWenn
die Forte etiwad gebacken, daf fidy der Eitrons
Creme oben fdon wie mit einer gldngenden Haut
tiberjogen, legt man ein Stddt Papier, fo grof,
mie der Creme in der Rinde ausgefdnitten, auf
die Forte, damit der Ereme ja nidyt bedunlidy wird,
fondern gelb bleibt, wie Gpdotter ausfehen. Aud
mug gleiy vom Anfange an das Feuer oben auf
ben Dedel vund um den Rand gelegt werden und
wenig in der Mitte; denn der Ereme wird von
gelinder Hige gahr.  Der Rand des Bidtterteigs
mug aber fdynedes Feuer Haden.

Die befte Art, eine Rocenbrods - Torte $u
badfen,

3 Pf. fein geftofene Mandeln,
3 Pf. geftofenen Juder,
18 Cper




3

18 Gper [vori 16 nur dad PWeifie] 5
'8 Loth geddretes Rodfenbrod [von _bmtunn

tervinden ded groben Rodenbrodd]s . . .
¥ Quentcyen Eanefl, etwas Nelfest;
I Eitvone, die Sdaale abgeriehen,

T

Die Epdottee Hein gecdfet,: bann den geriaben .

nen Suder Pingugegeden, wieder eben damit ges .
viifet, pernady die. Mandeln, ufd bvav gersihrt
bag feine Kiimpden bleiben; fodann dad ju
Sdeum gefdblagene Epreif hingugegeden , wieder
Damit duscdhgeriifrt eine’ ievtelfiunde; ulest
8 Loth don dem Unterrinden Pes géoben Rocens
brods (mweldyed geddvet, nadfer fein geflofen uny
durd ein Haarfied geficdytet ift). Dt diefem mug
¢8 nur eben durdygerdfret, fodann gleid in die
vorer ausgefdmierte und mit- Semmetfrumen
beftreuete- Form gegeben, und lgngfam wie eiy
Biseuit. abgebacten werden. -

(Etbfeh;‘zot;e.

. Bon 4 Gyern das Gelbe, .

24 Loth Ecbfen, -

24 foth Buder, fein geftofen, o
eft bie @pec geviifet, hevmacd die Grbfen, dann
den Juder, von einer Citrone die Shaale gevies
ben; biefed 1 @tunbdei geviihet, die Fovm mit auss
gelaffenec Butter beftriden, mit Jwiedact beftrenet,
eift {ongfan gebacten, dann mehr Feuer. o

ot % Qotte

-
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Forte Srocando.

T Pfund Juder,. 1 Pfund feined Mebl, von
4 Cpern das Weiffe, von 2 Epern das Gelbe;
vor 1 Eitrone die Sdaale gevieven, mit Waffec
angertifrt,” gerolit und ausge(dnittern, und dann
gebacden, mit emgemacyten Sadyen belegt,

Manvel » Torte,

Man nimmt ein Pfund Manbdeln, fein geflos
fen, 3 Pfo. Juder, 18 Eper, von § nur das
Weife ju Scnee gefdlagen, in den Schnee die
Mandeln pineingeriihet, fjodann den Jucker, aud)
bas Belbe von den Eyern aumdflig dagu gegeben,
von einer Citrone die Sdaale abgerieben, Ddiefes
eine Stunde geviiprt. Die Jorm mut ausdgelaffes
nev Butter beftriden, und mit Jroiebact beftreuet,
oben roeniger Feuer rie untern, big ed erft aufge-
Het, dann oben etwas mehr.

Ginen Citronen - Kuchen,

3 P, frifdye audgewafdhene Butter gebe man
in eine @afferole und laffe fie fdhmelzen, Hernad
nehme man von 16 @pern das Gelbe, fdylage fie
flein, dann gur Butter hinein, und riiprt es uf
dem Feuer ab, dag ed ein weidyes Nihrey wird
(ja midst BHdrtlich, nur weidy, fonft wird es Hers
nady beim Abbacten gu bart). Dann nimmt man
#3 bom Feuer; von 4 Citronen die gelbe @d)aa;e

Qabs
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abgeiebent; . dety €aft aud ben 4 Citvorten vein
Pevaudgedeticht, foldpen duvdyein. Sieb laufen lafs
fen, nun den Citronewfaft,. Eitconenfdoale umd
£ PFund feinen Hutjuder, .bet geffofien und trd-
" gefidtet worden, gu dem Rafrey gegeben; g -
Weiffe- son den 16 Eyern -jum fleifen Sehaum ger .

fdilagen, audy. hingu,  unded fangfom durdges .

vafrt.. Dann mmme mren-dew Rand und madé
da eint ‘wenig Duttecteig pinein, thut die Maffe
da finein, bindet Papiet hevuw, fepet ¢ -ins die-
?t:frtmpfmmi und (8t s eine Stundelongfam
afen, - v . o T RN

 Noch cine @andtorte. .

I Pfund ausgerafchene Butter wird fo lange
mit” einec.fS(jernen Keufe gevicben , big fie - wie-
tin ©daum nicd, - alddann wivd untev beftdndis
gem Hibren dojugegeben: 5 gamge Eper, das
Selbe von 3 Eitronen abgevieben, L PFO. geviebes
ven feinen Suder, 1 PO, feipes Mebl, alsdenn
witd &3 in einev bledhernen Fovm langfam gebacken,

Gine Shiwdbifhe Torte.

Man madst einen B[ldttecteig von § PFd. feis
fem Spelymebl, und fo viel Bltter wie gemdhne
Lidy , . tollet davon. ein fehr deinned Llnterblatt.
3u dem Guf nimmt man £ PHO. Mandeln, wors
unter 2 $oth bittere genommen werden, § PMA.

. L ' durdys
N ]
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durdygefiebten feinen Jucter, von einer Citrone
bie Saale abgerieben 3 6 Eper, wovon das
Weiffe ju Sdnee gefdlagen wird,

Die Dotter werden mit dem Juder, Man-
defn und Gitronfdyaale § Stunde nad) einer
©eite geriifet (unterdeffen beflreidht man den
Bldttecteig mit Johannisbeeren « Gelee, oder ein,
gefFodbten Johannisbeeren, aud)y mit andern eins
gefodbten fifen Sadyen); sulest giebt man den
Sdinee ju dem Buf, Ddamit eben durdhgerdprt,
auf die Forte gegeben, und gleih gebacken, uns
ten mit etroas {tdrferer Hie roie vben; ohngefdpe
1 Stunde mug man fie bacen.

Cine Murbe - Torte,

Reibe § Pfund Butter ju Sdnee, und ripre
Dierauf nady und nady 8 Epdotter, geriebene Eis
tronfcaale und 3 PO. feines Mepl pingus sulent
bas von ben 8 Eyer gurddgelaffene und ju Schnee
gefdylagene Cpweif Pingugegeben, und die vers
mifthte Maffe langfam abgebacten. NB. Juder
tSmmt nidt Pingu, um fie von andern Torten
ju unterfdeiden.

Baum : Torte oder Werliner Kuchen.

12 fotp filGe Mandeln, oder 3 Pfund; -
12 Roth bittere Mandeln, ober 1 Pfund;
I Pfund frifde Butter,

T Pfund
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$ Phund. Sudber,. - o
8 gonge &pex, - . . . - ..,
7 @pdotter, ... o0 -
2 Citvonery, bie Sdiale abgesicben, aber nue
. oon ciger bew @nft audgedecity ;. . ..
. T CHIdfel. vokt Frenpbrammtovein, . . .. °
Die Butter von Salje veihs didgérafén,; onb
su Schaum gerdhet; die Eper, Mandeln, Suder,
"Mebl, Eltronfdyaate — o und nady ‘Finguges
geben , umd alsdann cine Stunde ' feidlagete
Dann wird ein Bogen Paplee, vund nadsder Tots
© tenpfanue gefdbhritten, mit Butter beftrichert," un§y
ein beftridener: blecdermer HRand davauf ‘Gefest,
etlidhe 25fFel ool von cbiger Maffe fineiww getfan,
alébann mit etwad peiffer’ Aiche Unten, ums vied
fen gliGenden Roblen oberi auf dem Dectel dev
Jovtenpfanne, gebaden. Wenn die Scheite gefbs
Braun ift, wird cine andevé anfpetragen, ‘6id bie
Maffe alle ift; gulogs titd oim Juder » Buf oben
davauf gegoffene. . . . -
L gine @iindaodee, L
@B Pfund eusgersafthené frifche Butler tored
i Sdanm frts 6 ganye @per weeden einé

. nad-dem amdem langfam in die gevdifute Buttes

gegeben, und immer gectifet; - von viner Eitrowe

. die gelbe @daale, § PFutd duvdgefiebten Juek,:

3 Prund vedt feined Spelymefl, und % %)fugb
S - vedt

s
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vedyt gute feine durchgefiebte hatifdhe Stdrle, oder
fogenannteds Kraftmepl. Wenn Ddies alied eine
Stunde nady einer Seite beftdndig ift geviipet
worden, fo iftd fertig; dann fdmiert man e$ auf
ain rundes Wledy, ungefdpe eines Daumens dicte,
fo viel wie mdglich alermdrts ogaf dicte, und langs
fam gebaden. Man fann audy einen Guf dacs
uber madyen auf folgenve Weife:

Man vedynet auf § Pfund feinen durdgefiebten
Bucker von einem Cp dad Weiffe; der Jucker wird
bei Fleinen Poctionen in das Spmweif gegeben, in
einem envas engen Fopfe fo lange gerdbre, big e
{dhdnimt und ganj didt wicd; dann wicber Uber den
Rudben gefdpiittet und langfam in einem gany ver:
fdylagenen fen oder in einer Fortenpfanne ans
getrodnet , 6ig e8 weif und pact it. Die Pros
portion bes Juderd fann man fo viel verdoppeln,
alé man Guf ndthig fat.

Perfianifdre Torte.

Man vibet k2 gange Eper und 4 Dotter
mit einem Pfund feinén Jucter wobl durdyeinanbder,
etwas Nelfen, Cardamom, Jimmt und Eitron-
fbaale, 4 Loth Eitronat, 4 Loth Piftatien, 4 Loth
Pomeranyen - Sdaale, L Pfund fein gefdnits
tene Mandeln; naddem foldyes eine Stunde nadh
einer Seite immee geviifret, wird § Pfund feir

nes
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e GG MeGL dagn gegeber, Ghmiak Burchs
geclifret, und in einer Mandeltosteripfanne fo
wie Diefe gebacten. @3 mu§ mit viefer Porfidt
gebacden mbm, gw&t(ni. fo fdmudt e8 fé ogut.

3ucm ‘.torte obet mutbet ‘tetg. -

1 prunb Mebt,
i Pfund ausgewafdene Butm, :
8 2oth . Qutfer, .

4 Epdotter Flein gc»ﬁﬁrt. SRR

Den Trig dime -andgerolt, Iangfam gcbattm.
and wenn o8 falt, mit’ ﬁmabmséaft tm;'
vor dem Effen Gefividhon. - :
" NB:- @pe a3 gebactens wird,” muf-der 3«
mit @pnm# oder Epgelb Wtdmt Wwerden.: -

Bucter.‘zorte auf eme anbere Yet, -

T Pfund feines Mepl, § %funb Bucfm i ¥f.
Butter, 2 bid 3 2offel votl Waffer, 3 Epdotten;
Vied 3u einem Feig gemadst, wie ein Stenhpalm
dide audgerolit, .. mit Formen . .ausgeftoden, unb
auf . ble ecneny ‘ptatm galrgebacten. | G5 mug
slmb babongemad)t metben, weil ef notb tvatm ift,

%mterteis au madmu
‘1 qmmb Gmr W{!"
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1 Pfund Butter, vom Salje vein audgersas
fdyen.

9 @ploffel vor Waffer,

3 Cflbffel Franzbrannteroein [wicd mobl jus
fammen § PMaaf austragen].

Blatterteig su ciner mittelmagigen Torte.

2 Gpdotter, 2 holgerne el Frangbranntes
wein, 5 Loffel voll QBaﬂ'et; dies mit fo viel Mehl
angemenget, daf e ein lofec Jeig witd; dann
5bi8 6mapl augeingnder gevolt, }‘vfunb auss
gewafdne und ausgetrodmte Butter dagoifdyen
gelegt, und fo lange gctout, bis die Butter vedyt
berdurd) unbd der Feig gang jabe xﬂ Man nimmt
fo viel Mehl mie Dutter,

Bucfet - Guf lber KSuden.

3u einem mittelmdfigen Kudben vechnet man
von 2 Epern bas Weife, fdldgt felbiges Elein,
aber nidt ju Sdaum: alddann nady dbem Augen:
maaf fo viel vedyt feinen, durdygefiebten 3u¢t¢c
gany langfam Bineingerdifret [immer nad) einer
Stite], Dag e8 gany dicfer Sprup wird, den man
mit dbem Meffer fireiven Fann, und nidt mepe
flieget.  Je Idnger s gembtt wird, je beffer
wirdd. €3 muf nidt in 3inn gerdfrt roerden,
fonft wird e8 blau; entweder in Porcedain oder
in iwdenem @M'(bltt. Am fiderften gehts, wenn
man
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beftreut, und m einer Fortenpfantte gebacten wird,
oder int einem ReisPuchenform, der grade die Groge
Jortenpfanne pat 3 wird bei mdfiger Hise ges
badten.

Cpting » Kuchen ober Mapldndifchen.

3 Pfund Butter ju Sdaum geedhrt, von
2 Gpern das Weiffe ju Sdoum gefdylagen, und
3 Vfund qgeviebenen Juder; Ddiefes wird jufams
men durdigertipet, hernady I Pfund feines Mepl
dajugegeben und thdtig damit durdhgemengt ;
dann ju 2 Kuden auf Papier ausgerclt, mit ein
weniq gefdymofzence Butter beftviden, und mit
fein [anglidt-ge(dnittenen Mandeln, weldye gut mit
Bucfer und Canehl durdgemengt fepn milffen,
beftreuet; und dann in einev Fortenpfanne ges
fdwind gebacten.

Gitronen = Totte.

Man fdlage etwa 12 Cper in eine Eafferole,
vifre e8 ab ju einem bdicfen Riprey, und freidye
¢ durd) einen Durdidlag; Hernad) made man
ofngefdhr ein hald Pfund abgeriebene Butter und
fblage nady und nady 6 Eperdotter daju; von 4 Cir
tronen die Sdaale abgevicben, audy den Saft
bineingedeticlet , 3 bis 6 geffofenen IJmicback
und fo viel geriebenen feinen Jucler, dag es (I§
genug wirds dann aud) die durdygeflridenen Eyer
daju gegeben, und duvcheinander geriiprt, dann

n
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in feinew Bldttecteig yin-einer- Jovte verfovtigen,
.ober anfiatt eined ausgefdynittenen Deckeld, Fans
an fie dberer mit Stviemeln bunt und Freugs
Jveid belegen, den Raud fauber umbrdufen,. yad
. fo backen. -Ober man fann audy das Weiffe. nan
Dert Epern: gu einem fieifen Shaum fdlagen und
o duletit Dagu ribrems Dicbei macht man aber. fejney
Decfel oder Strimeln dariiber, fondern -man legt

nue ein:-Mntecblatt von feinem Jeig. in cine Jovw -

tenpfanne, den Rand. umgefedufet und fo pineine
gethan._  Wem e8 gefdat, dec fann e mit July
Ferpldtden Gelegen und mit gelindem Feuer gabe
bacfesn, R , :

" Brunellen - Forte.

7 Die Brunelen muf, man el in feie Strie-
meln fdneiden, dann in einen Fopf mit ein wenig
Waffer und Wein, Jucler, geftofenem Jimmt
und gany fein gebactten Citronenfdyaalen geben,:
wie aud Eovinthen und Eleingefdnittene Sucs’

- €abes Diefes sufammen durchgePodyt, daf e ein

enig dick witd, dant abPilplen laffen und mit
feinem Bldttecteig eine Tocte davon Yerfertiget,

Plaumen » Torte.

© Die Pflaumien muf man vein abwifden, dann -
fo viel smag:: barauf giefen, dag fie bedeckt find, -
und gafe focdyen (affens dann von den Steinen
b . . S | ™

.
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abmadden, und in eine Shiffel geben, NWon
den Steinen mug man das dbrige Fleifdy, fo dar:
an figen geblieben, mit dex Pflaumenfuppe vein
abroafdyen, und damit die Pflaumen ferner annets
gen, bag fie an Didigleit redit finds dann Juks
fec, geflofene Nelfen, fen gebackte Catronfdaalen,
in Steiemeln gefdhnittene Mandeln und Eleinges .
fdynittene Succade darein geben, damit durdeins
anber viibren, dag e8 eme gute Mafle witdy und
fodann mit feinem Bldttecteig cine Forte verfers
tigen, .o

epfel - Torte.

Wenn man die Aevfel vorher abgefdydlet und
in 4 Stide, aud) die Kernhdufer vein peransges
{chnitten bat, fo werden fie in gany diinne Seyeis
benjgefcbnitten, dann mit Suder, Canebl, abge:
viebener @itvonfdhaale, i Strienteln gefchnirtenen
Mandeln, in Wiirfel gefdnittener Succade, audy
vein gewafdyenen Covinthen eingebeist, unbd fo eine
palbe Stunde ftepen laffen; hernach auf dag Uns
tecblatt bdev Fovte etwas Jrwiebact geftreuet, vie
epfel hinein und mit bunten Striemeln von
Dldtrecteig gavnivt; mit Cpgeld bdie Torte bes
flrichen.

Kirfdyen - Torte. )

Die Steine mug man erft aus den Rirfchen
magen, bann mit Sucter in eine Cafferole deben
ATLLY
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Hn® eitf’ wehig Todven foffen, DamPt dev At Pors
ausgefiet, fodann die Kirfcben mit einem Sdaum:
. 18ffel bevausgenommen die Rirfdyen Suppe odee
ben Saft mit ein wemg geftofienen Swicbact, ges
flofenes: Jutmt und Hrin gefactten’ Eitronfdaas
len ¢in wenig dit eingefodit, Hernady die Rirs
fen thiedes Diigu gégeben, ikmal sufamemens disvdhs
gebodbt,  und- pingefept, daf fie abBihlens danm
feciier in eitem’ flnert Feig' gl einer Fovte verfivs

figet. > - L A

© . SobannigbeerensTorte ;-
witd eben-fo gemacpt, wie-die Rivfdbenns Fotte, "’
Y Ctadpelbeeren s orte.

- Die Stadelbeeren vein g:ma«bt. und in feifs
fem Waffer ein wenig abgebriibet, dag fie nur
eben ipre Favbe verliehren und weif werden;
* banii gleidh auf einen Duvdidhlag gegeben, daf

fie abtrodnens Dievanf in tine fteinerne Sdyiffef .
gegeben mit fo-viel uder, daf fe (i genug’
- werden, mit etwas " geflofenen Jwiedad, geflope-

nem Jimmt, fein gePackien Gitronfdyaalen und
Heinen Stidden Butter. Diefes jufommen
unte einander gemenget und dann in feinem Bidts
tevteig eine Tocte davon verfertiget.

Iﬂl!ittchom, .
- Oie Quitten fann man mit Wein, Eitrons
{daoten , €anebl und Juder ein wenig fochen

Loenn
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[bents €8 ift ein bartes Gewdds]; dann durd
einen Durdidlag veiben, und ju einer Forte it
Bldttecteig fovmiven.

Grdbeeren: und Himbeeren - Torte,

Die Erdbecren - und Himbeeren werden vein
gemadyt, abgewafden, und auf ein Sieb gefdhiits
tet, daf fie gany abtrodfnen, dann mit Judfer,
Canepl und Eitronfdyaalen angemenget; aud fann
man etrwasd geftofenen IJmwiebact mit darunter mie
fdyen, vorgligliy unter die SHimbeeren, roeil diefe
faftiger find; dann mit BVldeterteig in eine Torte
vecfertiget.

Torte von frifchen Pfirfchen, Apricofen und
3wetfhen. ?

Wenn man von einer diefer Art Fridte eine
Jorte madyen will, o giehet man von felbigen,
die Haut ab, dann in der Mitte durdygejdhnitten
und Ddie Steine bHevausgenommen; dann madt
man ein Unterblatt von feinem Bidttevteig in eine
Foctenpfanne, fegt die ausgemadten Sadyen
gierlid Davauf, und feret die vunde Seite nady
oben, dann geviebenen Jucter, geftofenen Canehl
und fein gebacte Citronfdaalen dariiber geftreuet,
mit einem ausgefchnittenen Dectel odber mit Strie:
“meln gedeckt, den NRand umber gefrdufet und
bann gebacen, '

' Soute
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., Torte Crodamdd,
~ 9an ‘nehme feined Mehl, ofngefdhr.5.9f.

. unbd Halb fo.viel fein geftoenen SJudter; Ddiefes auf

einem Badtifd) jufamuren gemenget, ein wenig.ges
fdmolyene Butter darein gegoffen, und dann fers
nec mit, 1 odex 2 Fleingefchiagenen Epern gy cinem
Feig angerifret und gut durdygeavbeitet.. Nun
muf wian -den Jeig einige Stunden liegen [afs
fen, dag ev fidy vedt duxchjiehets Hernach wmieder
buvcbgearbeitet, dag e8 ein jlemlid) feifer Teig
wivd; fodann nimmt man 2.egale Sdyiffeln, bee
fdymbecet foldye auf. dec ugptecften Seite dberad
mit ein wenig frifdbem Spect,: obei abgefldrter
Butters. dann. von dem. Judesteig gan; diinne

"ausgevofit, und.foldyen ber die eine Scriffel ges

fdbfagen; pevnady mit dem Rande von der Schiifs
fel den Feig rundferum glatt abgefdynitten, audh
den " Rand .ein - wenig gacfenmweife ausgefdynitten,
und dann in einem BVacofen, der nidyt peif, fons
bern meift vexfdhlagep ift, ein wenig gebacfen.
Man muf die Schiiffel verfehrt oder umgeftiivgt
auf ein Bled) fegen, und einen Bogen Pavier
unten einfegenn 3. ober man legt einen Bogen Par

_ pier in eine Fovtenpfanne, Ddecet die Schiffel

bavauf und madyt ed fo gabr [favfe Hige vevtrdgt

o8 nidt].. Wenn e Havt ift, und eine Hefigelbe -

Sacbe pat, nimme man ed Perausd, und madyt ed

~ befende von dex-Sdyiiffel, ,Daf e8 nidt gerbridt.
_ Mit den andexn Sdrifieln t;l‘acbt mar e3 eben fo;

. man

R - -
K4 ' L, 4
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man muf aber dem Feig, wenn er fdon auf de
Sduffel gemadst iff, etroad bunt ausfdneiden
[0ref witd jum Deckel gebraudt). Wenn dann
alled foweit fevtig ift, fo fegt man den unterften
Boden auf eine flade Seiffel, und giebt eine
Stunde vor der Mahlyeit eingemadbte Saden
darein, wasd man Hat; den audgefdnittenen Dedel
daritber geleget, ein wenig Juder darifber gevieben,
fo ift e3 vedt. Man fann audy von diefem SJudere
teig gang diinn in Eleinen Paftetens Formen gahr
macden, foldye mit eingemadyten Sachen ausfteeis
chen und die Crocando damit garniren. Aud
fann man Pyramiden davon verfertigen: man
madyt ndmlich etft; wie vorher, einen Boden oder
Unterblatt, dann fdhneidet man ein Papier, oben
{pify und unten breit, nady der Grdfe und Hidpe,
wie man die Pyramden Haben will; Herhady ein
Bledy deftrichen, dann audgerolten Feig nady dem
papicrnen Mufter darauf gelegt und darnady abges
fdnitten, fo viel Stiacte, wie man braudits diefe
©Stide etwad bunt ausgefdnitten, und fo in
einem verfdlagenen Bactofen gahr oder Pavt ges
madyt. TWenn man ed anviditet, fo madt man
in das Unterblatt eingemadyte Sadyen, feget dann
4 ©tiide freujmweife davauf, und oben die Spigen
ein wenig sufammen befeftiget, dag es fefl flebet s
ed fieht fo fehr gut aus,

Stobm.
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v, Robm oZoete, . . .
- SRan hehme . ein Wiertelpfund ging fein wié
§Nepl geftogene Mandeln , flreidhe folde mit
figer Mildy durch ein Haarfieb; daf e vedht fdmig
wicd, und was nidt durdtvi; muf wiedey ge-
. ftofien rberden, bis man e3 alles durdhgevieben Hat3
diefes Halb tingefodt, - flets geriibet, julest 4
‘@pecddtter mit ein wetiig mxow.: Heirigefdylagen,
und dud dagu gerdpret. Wenn ¢ Bidf ift, dudp
-ofngefdbe ein Wiectelpfunid Juder ddju, damn
vine Sdilffel ihit Butter befdymieret und ddvauf
gegoffefi; bap o8 Fift rivd; - alsdann fanii man
¢3 in eine Fovte verfertigen, netilidys dnan fireis
et eftfid uritert auf deri Eefg éint werity dictens .
figeis Ropm und freuet geviebene Sitronfebaales
‘Datitber; danri.legt iidn dad févtig gemadite,; ents
" thedet in Stidde gefthtiitten oder ganj, davaufs
danti wiedér it dictein Nahwi_ dbergeftrihen und
fnit geviebener @itvonfdyadle dbevgeftreuet; it
Striemeln fibeclegt, den Rind utmgePedufet, und
fo gebadctert B : _

A}

\. N ’ ' .
HRobm - Sorte. |
 9dn nebthé nady Gutbinfen etroad fHiFe Mild,
und laffe von foldber -bent_deitten Fhei einfodyen,
daf fie fdmig wird; dariw 6 Eperditter thit eint
wenig Mildy Heingefclagen, Und foldbe imit einem
Heinet @tiif Buttey und M:.ia.a_ Sty dajine
- 3 ges



148

geriibets Dievauf adexmals gefocht und immer ges
vifrt, 6id e dit wird; dann julest audy Jucker
baju gethan, und ferner fo gemadyt, woie die
vovige. '

Qorte von fauren und fuen Sadyen,

Man giedt ein Glag Fraubens oder Citronens
faft auf ein Bicctelpfund uder, foldyes auf dem
Seuer abgerithret, bis e8 auf die Hdlfte emngefodyt
ity dann 6 Eperdotter mit einem NOSFel Rohm
flein gefdlagen, und nebft ein wenig Butter,
Drangenwaffer, Citronenidaalen, Jimmt, und
fo mehr Jucter ndthig fepn mddte, dies jufammen
auf dem Feuer gevithret, daf ed dicf wird; pers
nad) falt werden laffen und in einem Bldtterteig
eine Fovte davon verfevtiget.

Torte von Mandel = Robm,

Man muf en Pfund Mandeln flofen, fo
fein ald Mehl, und foldyes mit fiifer Mildy dburdy
oin @ied freiden; was nidt durdmwid, mug
man rieder ftofenn, bis aes Hindurd) ift [das
dburdbgeftridyene mug redpt dicf fepn]; dann foldyes
mit Jimmt und Sucfer gefocdyt und ftets gerdipret,
big e8 ein vedt dicfer Ropm wird, Naddem e3
falt geworden ift, verfectiget man e8 mit einem
Mandelteig su einer Jorte, beflreidt e mit Jos
banntdbeerfoft, und dann wird es gebaclen.

Rran,
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- Shan nefme ofugefdfe tin Quactice figen

Rohm, eitlige gefhlagene Eperbotter, einige ge- -
. ftofene Bviedact, Jueler, Canehl; eingemadpte °

€itronfdaalen, ein Berrelpfund geflofene Piffas
Rien; diefed gu einer dicferr MMarmelade abgernfret,

and e8 Pfalt' aecden fafferv; danm nimmt min.

© 4 Pfund fein geftefene Mandeln, & Pfund Iubs

Ret:, “ 3 Pund Mebl; diefes mit Epecn auf einem . |
Badtify s eitem Jeig angertifre. 'BVon diefem
Seige fomn man “ein Untexblott mit einem Pleineri -
" Rand Hevum auf einun Vogen Papier wie ein -

$Hery formiven [oder audy vund], das Abgeriifrte
dabinein, mit Eleinen Sceibdyen. Puttes . befegt

und dann gebacten. Man fann audh von Bldtter- -

teig ein Untetblatt waden, uud eé davin gabr
'Mdm.. o o N : * . )

¢

Sorte .admirablle: \

Daju mé man eine Glecberne @tbt"iﬁ‘v( Habens
.bonn einige Oblatfudien ein wenig- angefetidytet, -

def. fie fidy biegen [affen ; foldhe umtert in Die
Sdiflel gefegt, dody fo, Daf dex Rand von der
Sdiffel einen Finger' breit frei bleidet; pernacdy

fdmeidet man 4 dide Striemeln von feinem Bldts
“tevteig,,. ‘eined Fingerd bréit und Hodh; foldhe . -
. Freugweis- tiber die Setiffel gefegt, daf 8 Gctep .

fommen, und dann in jede Ecle befonders einge:
o . . madte
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madste Saden gelegets alddann von 6 Epern das
Weife ju einem fteifen Shaum gefdlagen, und
davon einen faubern Rand um die gemachte Forte
gefenyt, um den Sdiiffelvand herum mit geviebe:
nem feinen Suder beflveuet und dann gebafen.
Obver man Fann 8 audy fo madyen: ein Unterblatt
von Bldtterteiq in eine Fortenpfanne oder auf
anen Bogen Papier gefegt, und da eine Sorte
angemadter Sadien gany diinn  dberfricben ,
Diefes mit Oblaten bedectt, und dann wieder eine
andere Sorte Eingemadstes darauf, und alsdann
wieder Oblaten 3 Hernady einen ausgefdynittenen
Dedel dariber gemadt und gebacten,

Sramofifhe Torte mit cinem Ueberguf.

Man madyt einen miirben Bildtterteig, und
bavon 10 big 12 diinne und fo breit, afé man
bie Focte haben will, ausgevolite vunde Kudyen ;
biefe Ld6t man auf einem Bledye im Bactofen gade
baden, oder badt fie aud) in einer Fortenpfanne,
(36t fie Falt werden, und fegt erft einen Kuden
auf eine flade Sdiiffel, beflveidht den Kudyen
gang duinne mit Saft, legt dann wieder einen an:
dern RKudben darauf, freidhet jur Werdnderung
Mavinelade davauf, und fo fEhet man fort, b6is
bie Forte die gehSrige HOhe bat, fdneidet den
Rand qlatt und vund ab, glaffict die Jorte, belegt
fie mit Confittheen und (46t fie fo trocnen,

Forte




C

" Langfam bacfen [d6t, und felbige glaffivet, e

' - ’
. . 1.5.1 ‘
‘ N ) .

Torte von geviebenen Quiitten,
Mah fdhdlt nady Gutbiufen eine YPortion

- Quitten,. nimmt die Kecnbdufer beraus, uud

nadbem man fie vob geviehen, yifivt men fie mit
einigen Hdnders yodl Elein geftofenen Mandeln, dey -
Saft und die geriebengn Shaalen poit 2 Citros
nent, geftofenen Eanel uawdex‘wam wetts
get-Dief alled wobl duyrcheinander, und perfertiget
bavon eine. Fovte in einem feingn Bldttesteig,

©panifde Manbatterte, - -

Man madt einen guten Pldtterteig mit ethis
den Cpecdottern, und davon in einer Jortens

-pfanne ein Unterblatt; veibe einige Hande vol

PleingeRogene MNanbdeln mit einem St abgevies,
benev Butter, gebe dagu einige Epev, getichens
Citeonenfdaale, Jucler und Canept, etlide Pir,
ftatien, ehen fo wie die Mandeln prdpavict, Nadye
dem man das Unterblatt mit der Fiide der-Mans
deln dungpe dberflriden, (egt man einen dinne
ausgeroliten Jeig daviiber, Rreicht gudy Diefen,
und legt abermabl einen andern Feig davdber,
quf den man Piftatien freidt, und fo mit dem

‘Auffegen ded Feigd wedfeldmeife fortfdprt, 6id

bie Fovte pody genug ifts da man denn gulegt
einen Decfel von Teig dariiber, und-cinen gierli
den Rand davum madt, die Forte eine Stunbde

figs

-
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Cnglijdhe Milchtorte.

Man madt von feinem MebHl und ein wenig
Butter einen feinen gebrannten Feid auf folgende
Weife : da man ordinaices Mebl auf einen Backs
tify fteeuet, 8 mit Fochendem Waffer fo anviths
ret, dag der Feig nidt ju weich wird [ NB. die
Butter muf in das Fochende Waffer gegeben wers
den, roomit man der Feig anviipren wid]; dann
von diefem Feig eine Form verfectiget, wie eine bles
derne Mandeltortzns Forim, oder weldedMNodell man
will; man rollet nemlidy exft baé Unterblatt breit -
und diinne aus, dann madt man cinen fonbern
Rand Herum [man muf es auf einem Bogen Pas
pier verfertigen, und damit auf ein Bledy, fo e8
1 den Ofen fol, oder in cine Jortencfanne
Ueen); dann nimmt man, nady Givdfe dev Forte,
einige 28ffel voll Mebl, CEper, Robm, Jucker,
@aneb! und geriebene Eitronenfdaalen; ales vopl
durdpeinander geviifrt, dann in den Feig gegoffen,
und gebacfen,

L4

Cnglifche Aepfeltotte.

Man mache eben fo cine Form von feinem ges
brannten Jeig, wie vorber; dann fddlet man
Aepfel und fchneidet fie Weip, giebt fie in eine
Sdiffel mit etwas Wein, Jucfer, Eanehl und
Gitvonenichaaleny foldyed jufemmen durdgefthiits
telt, cinige Stunden durdygebeipet, Pernady mit

Sdyetbs
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Syeibehesy Biltter in den guredst gemacbten Feig
gegeben’, enéh feimen -gierlidhen Decfel daviiver

- gelegt, beftvichen uind gebaclen.  Hievauf madyt .

- mtan einen Ereme von Rohm: nepmlidy ein‘wenig

- Mebl, Eper, Jucler, Citeonenfchaalen und fiifen

" Rohms diefes jufammen angeribet, und ju einer
‘fdmigen Eceme adgeviibet. -Beim Anvidyten fchnei:
%e't‘ man die Qorte auf, und gicfet den Sreme

inein, - 3 S

1

- 4 -
) Biscuit- Kudpen.
Man nimmt -
I Pfunbd feinen duechgefiebten Juder, -
"z Pfund alifdyed Stdvbemefl,
12 Eper,” .- | |
von 2 Eitronen die Sdaale gevieben,

" - $Bon den 12 Spern {didgt man das Weife ju
fleifes Scdaum, giebt alddann dad Gelbe dasy, -
fdbldgt e8 tidhtig bamit durdy, 'alddann amAplig.
Den Suder bingu, die Citvonenfdyaale, und julest
. Dad Mebl; biemit muf 8 nue eben ftarf durdhges
fdlagen werden, Ueberfaupt muf ed nur eme
. potbe Stunde gefchlagen rwerden , “und dann gleidy-
‘in die Form gegeben und gebacten [vie Form muf
forgfditig mit Butter ausgeftviden und mit' fein
"~ geftoffenem 3wieback beftreuet - werden, fonft fefst
e figs Man giebt gleich fo viel Feuer mxm::é

\ »
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bag er ind Aufgehen Commts obent wenig. Wenn
ec volig aufgegangen , verfldvft man das obere
Beers ex braudt opngefdfe eine Stunde ju
bacten, ) '

Biscuit - Kuchen.

1 Pfund, 4 Loth feinen Iucfer geflofen
und durdygefiebt;

16 gange @per mit dem Weifen ;

6 Gpbdotter;

31 foth Spelymedl getroctnet auf cinem Pas
piec auf einem Ofen, dann burdygeficbet
und 21 foth davon abgewogen.

von 3 Gitronen die Sdyaale abgerieben.

Jn einex grofen icdenen Caffevole den Bucter
und Citronfdaale an eine Seite gefdyiittelt, an
dev anbern Seite die Eper gegeben, dann mit
einem feinen weifen Reifec: Befen fo lange ges
fhlagen, bid der ucker afle gefdymolzen ift, und
wit den Epern fidy vermifcht hat, dag es gany eben
it; alddann witd e8 auf gelindes Rohlenfeuer
gefeet, und mit bem Sdlagen dex Maffe fo lange
foctgefahren, bid fie bicklid) wird [etvon wie ein
Dilnner Brep]; bann vom Feuer abgenommen

und
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unb nun, ar Sotp getrocfnetes Spelymehl pad
und nad Dingugelcpitter, ghnglicy mit dec Maffe,

- peemifdt, und gleidy in :eine fhon vorer mit

Semmelfrumen beftreuete Form gefdbiittet,

einen fihon etwad gefeizten Ofett auf einen Roft
gefest und gebacke . ‘
.

Tody einen Bigcuitfuchen 3y backen,
3 Pfund feinen duvdhgefiedten 3’115&:} 1y

foth Duvdgefiebte SitdvPe vorber getvocknet, 15 .

Stdct frifde Eyer, wo man von 4 Epern das
Weige guriick [d6t, von einer Citvone die Sdyaale
gevieben 5 den Rucfer fhidgt man mit dem Epgeld

eine Wiectelfunde mit dem Sdlag: Befen in einer

; N

ivdenen @affevle vedt tiidtig, giebt dann den
@dnee dagu, und wenn e8 damit wieder durdhs -

fdagen ift, fest man die Caffevole unter beftgne

digem Schlagen auf ein gelinde8 Koblenfeuer, und

wenn e3 anfdngt, warm ju wecden, giebt man
~¢8 in den aqusgefchmiecten und mit Jroieback bes
ftveueten Jovm, und bdett den Kudben gefchminde.
Yuf die Fortenpfanne muf anfangs wenig Feuer,
imten und ferum mebr; ift der Form voll, wel,
dhes man vorfidtig unterfuden mug,” gieht man
fo viel Jeuer auf die Pfanne, daf der Kuden
Dabei gabr wird, '

v

\ ' '%01'5 '

AN
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" Borfdhrift von Siécuittud)en mit bitteren
. Mandeln. :

I Pfund feinen durdygefiebien Jucler,

16 @ydotter, und von I1I Epern bden
Sdnee; ' :

1% Lot gefdbdlite , fein geflofene bittere
Mandeln 3 : '

18 Yoth StdrPe oder andres feines Mefl;

von' 1 Citrone die Sdyaale und den Saft.

Man fdldgt 3u dem Jucfer unter betdndigem
Rihren nady und nady die 16 Cydotter, die bittes
ven Mandeln und Citronfdaale; bdiefed wird §
Stunde mit einander gertthre, dann den Schnee
Pinjugegeben, und 18 Roth feined Mehl, damit
nody tadtig duvdbgefdblagen, gany julest den
@aft von einer Citrone, dann fogleidy gedacken,
wie einen andeven Biseuit.

" @hocolade - Biscuit.

24 Roth feinen Sucter,

21 Epdofters von g das Weie ju Schnee;
6 Loth fein Mebl, ‘

12 foth Ehocolade. gevieben, nidyt geftofen ;
von 1 Citrone die Scaale gerieben,

Nelfen und Canedl nady dem Sefdwnack,

: ?.D?an;
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. Manvef - Bigeuit. . - ..
-1 Pfund abgefdilte Mandetn mit Eyerdot,
teen gan fein geftofen, dann 1 Pfund fin geflo-
fenen Suder dagu gethan, mit nod) ein pane Eps” -
~“bottern burchgeriibet! damn auf Papier alleriei Mow
Delle gefesit; mit Suder beftreuet und dann gebacten,

! ’

Gitronen - Biscuit.
Diefes Wwird eben fo gemadit wie der Mdndel-
Bideuit, abev anftatt 1 Pfund Manbdeln wird nur
- & Pfunbd ju einem Pfunde Suder genommen, von

. 2 @Giteonen die Sdaale daju gevieben, und dann -
\.m gibtigm gemadyt, wie vorher, . ‘

" Buder s Struben, .

3 gange @per,
3 Gpdotter,
6 28ffel vom Ropm, _
2 Roffel voll Frangbranntewein, -
. & Pfund Jucter, . L
. foth Cardamom, -
B¢ fo vief, daf e gu einem ‘Teig-wicd.

£

.\.

Y Buderfiruben auf'.eine _anbere 2rt,

-k Pfuod feines Mepl,
& Pfund Juder, ‘
L .E“”}“g . Lo
LRI 4 gunge

~
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4 gange Cyer,

2 forh frifde Butter,

2 £offel vor Frangbranntewein,’

etwad Eavdamom, Citronfdyaale;
bieraus werden Modede nad) cines Jedett Gefcdmad
formirt und in abgefldrter Butter gahe gebacken
in die Butter fann man ein St gangen JIng:
toet roerfen,

$obelfpine ju macdpen,

Bon 3 Citronen den Saft;

von 2 dergl. die Sdraalen dbgerieben,
. etwas Cpweif ju Schnee gefchlagen, '
5 Pfund Juder fein geftofien; diefed mit dem Eis
teonfaft vermifcht, und dann mit dem Epreif die
gebdrige Dide gegeben, auf Oblaten geftridyen,
in Striemeln gefdhnitten und iber vundet HOljern
getvodnet,

Ofterover Jucertuchen.

Bu einem jeden Kuden gehren:
4 %oth Jucfer, _
1 @BIoffel voll {ilfen Rohm,
I Gydotter,
1 ganges Gy mit dem Weifen,
die Sdhaale von einer halben Eitrone,
etwa 8 Loth feines Mebl.

~ 8Benn diefer Jeig auf cinem Sogen Papier
binne

!"
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binne ausgeronit if, foich dee Rudben it et
Fleinen meffingenen ‘eigrddchen bunt gemadyt.,,
dann mit gefymofzener Butter beftvidyenn, miit
Sucfer und Canepl beflveuet, und im Backofen
gebacten. .

Hiefdbhdener,

T Pfund fige unbd 4 Loth bittere Mandeln
~ fein geftofen, - S ,
I Pfund Sucler feini geftofen, "
"7 Eyer, von 3 bad Weiffe jurictgeldffens
2 ftavfe Eiffel voll Frambranntemwin, - -
voit 3 Citrotten die Sdaale gevieben,
- § foth Canehl feiii geftogen, - .+
-} foth Cardamont feid geflofeits - -
Die Mandefit rwerden Heit gepflictt; dev Jut-
fer, Branntervein, Sewdry; Citconfddale dagu
gethaii) und mit einander vevntifdt; bie Cper
Blein gefdldgen und dagu geviifrt, Dann gine gute
Weile gefdlagens, dap 8 ganj eben wird 3 Pernad
nue fo iel MePl Pinteingeedhet, daf “ber Feig °
eben fleif wird, Baf man ihn voflen fand. Bon
dem Feig werders vunde lange Strierteln gerodt,
felbige eininaf gebogert, miit einem Hleinet Meffer
auf Beiden Eclert einmabl eingeferbt, ouds einige
auf einen Spiel gewundert unb in fodendet Buts
ter untey beftdndigem Schiitteln abgebactert. Sie
miiffen, wenn fle gerolit §nd, Togleid) in dié Buts
tev gethan werden, fonft werben fle platts babe;
- . N . B . . m
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muf nur immer o viel qudgerolt wevden, als
Jgleidy in die Butter Fommen fann.

Dlis : Kudhen,

3 @per, von gweien nuc dag Weife;

8 toth Butter,

8 foth Jucker,

12 Roth Mehl,

von_einer Citrone die Sdhaale, ein wenig
Canepl.

Die Eper flein gefdlagen, die Butter ges
fdmolgen, die Eper yu dem Jucfer und IMeh( ges
tiibrt, dann die Butter aud) Tazu, nebft dev Tie
teonfdyaale und dem Canehl, alddann ju einem rune
den Kuden auf ein Bledy ausdgetnetet, gefdyminde
gebacfen, mit Jucter und Canepl beftreuct,

Mandelbrdnge zu backen.

Man volle den Bldtterteig aud in der Dicke
eines guren Strohhalms, davon werden 3 fingords
breite und einer Hand breit lange Striemeln ge:
gefihnitten s suvor weeden abgefdbdlt: fiige Mans
beln, groblidy geftofen, Eitronat wird in Eleine
Stiicte gefdynitten, Judter griblidy geftofen; dies
melict man untec einandec,” und legt pievon in
anem Stridye auf die Striemeln Burtevteig, devickt
bie beiden Seiten aug einander, und [dft an der
einen Seite eine Eleine Deffnung, welde man mit

Gyern
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&m Ml:dd;t und bas anbm anc bmtmﬁecft.
Man beftveidt Hierauf - die- thnge mit - Epern,
driit, fie-in_groblidy geftofenen sadez amb bécft,
fie in -einex Jortenpfanne,

Antifehoden @esaerem.

12 ovdinaive CHESfFef voll Mildy)

12 beinape aufgehdufte RSffel vodl Mehl;

12 @%:t,b wouon von Gen das Weiffe gutﬁd

. eibt 3 .

6 el ool 3ucm, @itepnfchaale und m'mso

<atenblumen’y = -

Bies wfammen ol butd;emanbet geetiprt und
in einen rundep Sump- gego{fm, wo fid dasd Cis
fen am bequemften eintaudben Lit; doch muf das
@ifen nidt gang bi3 oben pevauf- eingetaudt. wers

.

ben: ef muf ein Strofhalm daran feplen. Das

Cifen taudt man vorher in die. ochende Buts
tec, epe-man ed in den Feig taudt, Nadydem
man nun das Eifen eingeflipt, und in die fochende
- Butter hdlt, man muf -ed nad) 3 6i8 4 Minuten
lodpufchitteln_fuden und dann nad Sutdinfen
Perrvenden,. und gabr baden;. alddann mit dev
tebten eite auf Lofcypapier gelegt. Das Eifen
mug jedesmapl vor dem Eintauchen in bue fodyende
Butter gehalten-werden,

Man mup eé auf Koblen baden. und um eg
Bequemer fodzufrigen, an das Cafferol, worin e3
gebucten. wicd, einen 6tem2uggn, der ein’ mc;stg

. . £
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B8er, até ber Topf ift, worduf dann der Stiel
von Cifen vubet, uird worauf man audy mit dem
Stiele ein roenig aufftogen fann, um es Geques
mev (od;ulrigen.

. Rohm - Kuchen,

I Pfund feined Mehl,

$ Pfund Butter;

von 7 Epern bas Gielbe,

8 2offel vod Abendrohm,

1 GGloffel vol Juder,

2 GHloffel vod Franjbrannterwein.,

Aué der Vutter dag Saly wohl audgevafidyen
die Gper Hein gefdlagen, den Ropm dagu gethan,
einen 2S(Fel voll geriebenen feinen Juder, dann
Den Branntewein und das Mepl dazu gegeben,
einen Jeig davon gemacht, die Butter fo mwie bei
dem Bldtterteig hineingevolt, den Teig in fo viele
Kheile gefdnittenn, als man Kuden Haben wil
[obngefdhe 18 Kucben], jeden fo diinne wie mdg-
lid ausgeroft, auf ein Bledy gelegt, mit einem
foigen Meffer hin und wieder geftint, daf dex Kus
den Feine grofe Blafen fent; mit gefdmolyence
Butter beftridyen, mit Juder und Canepl deftreut,
und dann abgebacten.

Cinen Mandelfudyen 3u bacten.

PMan nimmt 4 Pfund (ife Manbdeln,
{dneir
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{hneibet die Hdlfte davon in dinne Striemeln
[ber anbeve Theil wird im Morfer fein ges
fteflen]; bdann giebt man von anderthalb Citros
nen den @aft dazu, ervas Suder und Canehl,
diefes jufammen durdygeriibrt, in einem Tors
tenteig herumgegeben und ohne Decel von Teig
gebaden,

Sdedifdse Kuden.

6 ganze Cper, 6 LOffel Rohm, % Pfund
Butter, § Pfund Suder, 2 Citronen, Canehl,
Cardamom, Mehl nur eben {o viel, daf man
eé vollen Fann,

Touten - Bebackenes,
RNimm fo viel Sper, als mis der Schaale
3 Pfund wiegen,

% Pfund Sucker,

1 Pfund Mebl,
von einer Citrone die Schaale und den

Saft,

Die Cper mit dem Weifien und Gelben yugleich
Blein gefhiagen, Den Suder, das Wiehl und
ben Citronenfaft nebft Sdyaale daju geritbet,
eine Tortenpfanute mit Wad)s audgeftriden, den
Xelg darein nur dunne fberlaufen laffen, ald ein
$ 2 A SN




164

béuner PiannPudens aleidh mit gefchnittenen
Mandeln und Orvangenfdyaalen beftreuet und
'gelblich gebacten, bet Stficken herausgefchnitten,
-gefchroinde fo warm Eleine Touten davon ges
brehet und in einer bledyernen Dofe aufgehoben,
- bie Dofe aber nid)t eher gugemacys, bis fie
falt find.

Obfteuchen:

1% Prund Mep!,
£ Pfund Vutter,
~ 3 Maaf diden Flott, v
8 fotlh Buder,
geriebene Citvonenfdyaale.
5 Egloffel diden Geft mit
3 @iern und .

(2 Loffel voll Buder angeftelit.
Bum Guf auf den Kudyen:
1 Maaf diden Flote,

8 @o‘t; .
fein gefdnittene ﬂepm,
. Canefl, etrvas Cardamom, Gttromnfd)aa!c.
12 Sotf Suder, :
12 {oth WButter.

/.
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: Aepfelbuchen. -

1} Pfund Megl,

8 Soth Suder,
. % Plund Buiter,

- & Maaf redyt dicen Rohm,

3 Cper in den Geft, S

2 $5ffel ool Suder in den Geft,

5 Loffel diden Ceft.

Auf den Kudyen:

1 Maag dicen Flott, )

8 Gpexr, ° i

12 foth Butter, 12 loth Suder.
Die Cyer Hein gefdlagen, den Suder hineins
gegeben, 3u bem Geft gethan, auf einen wars
men Ofen gefeft, und wenn es 3u fieigen ane
fangt, gleid) in den Teig gethans das BVledh
fett gefdymieret. -TWenn dexr Kudhen gerollt ift
* (bas beifit aufgebet), wicd. bdle Dalfte des
Rohms davauf gegeben, bdie Eleingefdhnittenen
Aepfel davauf geleyt, dev Gbrige Nohm davauf
~ gegeben und nun 12 forh Butter in Kilimpden
pariiber gelegt, dann in den Ofen. . Wenn er
faft galr ift, wird er erausgesogen, und nun
12 $oth Buder fbergeftvenct; bdann vollends
gabr gebacfen, -

o R SN
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Uepfeltuchen tvie Odhfenaugen.

2 Pfund Meb!,

6 Cver, [ed milffen grofe feyn, fonft 8.]

£ Pfund E”““b‘“'} wobl gemalden und auf:

3 Pfund Rofinen,§  sequolien,

4 10ffel diden Oeft, '

2 L0ffel Vranntewein,

6 Soth Suder,

Aepfel gefchdlt, in feine Whrfeln gefdynits

ten; etwas MuscatenblGthe,

4 foth fufe Mandeln, fein geftofen;

gericbene Citvonen{djaale,

etirad gefhnittene Succade,

1 Maap (ife Mild), lauwarm gemadyt,
3u dem Meb! giebt man das Gewiiry; Citrons
fdhaale, Suder, Corinthen, Rofinen und Pans
beln thhrt man wmit etwas Wild)  Elein,
fchlagt die Gper bdaju und gicbt dies ju dem
Mepl, rhhrt es durdjeinander, bann mit
ettoad Mild) ju einem ebenen Teig gefdhlagen,
dann die Aepfel hingu und den Geft, bdamit
burdygerdbrt und bdann nur nod) fo viel Mild)
bazu, daf der Teig wie ein bdicer WBrei ift;
den Xopf gugedectt an einen warmen Ort ine
gefest, daf er 11 Stunde aufgeft; Butter und
etwas ©chmaly jufammen gefdymoljen, in die

Wenlele

Ay
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Hepfel-YugenPlanne in jeded § Loffel-vol Hinein
gegebens . wenn 8 fodyt,- fodann den Jeig erft
einmal duvdygerdfet und in jedes Huge 1 Loffef vod
Feig gegeben; auf RKoffenfeuer, Ddas nidt gu
ftaxf ift, gebacten. Wenn die Kuehen an dex vinen
Seite gelobrduntich, wieder mit einem filbernen
- B5ffel umgersandt, andev andern Seite ihn oud
gabr gebacken, auf Lofdpapiev gelegt, mit Juf:
fer und Canel beftveut, auf einem Ofen wavin
- gebalten, bis fie alle gebacfen, unbd dadn juv
; afel gegeben. - ,

@nglifche Kuchen,

3 Pfund Meh(, § Pfund Butter, I Pfund
Sucter, 1 Pfund Eper, von 1 Gitvone-die Sdaale
‘gerieben, bdie Putter ju Sdoum gerdfrr, das
®elbe von den gewogenen Cpern Hitkgts, und eben
geribrt, dann den Jucker gut detedy. einemder ges
viifet, dann das Mehl und julent das gu Swhaum
gefdblagene Cpweif. Jn einer Reidbwbenform
langfam gebacten, wie eine @Sandtocte,

-Ganedl - Kacdhen. '

3 Pfund wobf ausgervafdene frifhe Butter,
3 Pfusd geviebenen Facker, : .
1 Roth geftofetten Ganefi, '
5 gange Cpev,
3 Pfund Mepl. :
- ' Co . W
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Wenn bie Butter rein audgemafden ift, wicd
fle su Sdmaly geridbet, die Eper nady und nady
baju, Ddann den Sucter, EanedHl und julest vas
Mehl. Das Eifen heif gemadt, mit Butter in
ein Stidden Binnen gebunden, ausgefdymieret,
1 Feinen E§lSfel von dem Feige Hinein gethan
und gelblich auf fohlen gebacten, dann fo heif dber
ein cundes Holy gefrimmt. Man Fann auch Rocbe
ober Hilthe Heif davon formiven.

- Waffeln mit Geft (Hefen).

T Pfund Mep!,
% Pfund Butter gefdymolzen,
" 16 ganze Gper,
1 Maag fife Mild laumwarm gemadht,
4 GBIOfel Geft, reldher vecht gut fepn mug;
von I Gitrone die Scpaale gevieden,
Muscatendliithe,
4 Loth Sucter fein gefiofen.

Man mup- fehen, daf die Kudben havtlicy und
gelb abbacten, daher man dem Eifen Feine ju farfe
Hige fiber Koblen geben muf. Die aus dem
Gifen genommenen Kuden muf man gegen bdas
Jeuer auf die Saiffel fleten, damit fie fFruftig
bleiben 3 dann mit Jucker beftreuen. Sie ditrfen
nicdht auf cinander gelegt werden.

L4

BWaks
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&aﬁem obnc @e[t

R | Q)ftmb feines' Gpelgmcﬁb
% Pfund-frifdbe Butter, nidht ngdymo[aen.
- fonbdern fo falt jur Salbe gerdhrt; vovs
.. Per von Salze ausgewaiden, ~ .
. 10 @per gany Hein gefdlagen, dag fle {dbdus
meh s
10 25ffe( unabgetébmu fﬁﬁc Mildy, und
wenn dad Mebl nidht gut deiet (mwpt),
nuv 8 25fel vod;
\ + von 1 Gitrone dle S(baa[e. .
© Wi andere Waffeln eingerdfrt und gcbad‘m' .
wavm jur zafe[ gegeben '

@d)memfd)e .ﬂqcben. .

9 Eper, von 4 nur das smeiﬁ\e', ~
3 Pfund Suder,

3 Pfund-frifche Butter gefd)molgm unb abs
gefldret,-

%, audy wopl 1 Pfund Mebl,
etwas Eanebhl und Cardamom,
von 3 Gitronen die Schaale,

4 ﬁéﬁcl fﬁﬁen Ropm.

Manbdel - : Sudhen,

1 Pfunb fife Manbdeln, = b
| 1l oth bnttm, S
2 160 Ty,

'
\
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16 @per, von § nur bad Weife ju Schaum
gefdfagen ; . .

X Pfund Suder, von 3 Eitconen die Sdbaale,

3 Prund durdygefiedte alte GemmelPrumen,

etwad Canehl.

Dasd Cpgeld flein gevidhet, bdann den Juder
pinju, wieder eben gerdfrt, fodann die MNans
delng bdiefe gany Plein gerdprt (3 Stunde), dann
die Semmellrumen, und wenn die it dem ecften
gut durdhgerdihret, utest Gprovif, .Caneb( und
Gitronen, nur eben damit durdygeritpret, und
dann in einec Reisludjenform gebaen. -

Cpicgel - Kudjen.

Dblaten werben in Formen gefbnitten, wie
der 8te Theil eines Boaens Papier, fo, daf aus
jedbem halben Boaen Oblaten 4 oder 6 Kudben
fommen. Die Stide Oblaten werder mit Him-
beeren - oder Johannisbeeren - Eaft oder geriebe:
nen Yepfeln mit Juder jur Marmelade gemadt,
Befdhmieret, dann ein @Snid Oblaten davauf ges
legt; Dernady einen Jeig gemadbt von 4 Eyern,
2 Loffel fein MeHl, 1 Jwiebact und fo viel Ropm,
bag eé wie ein diinner Pfannfuden wirh, n
biefem Feige mwerden bie jufammengelegten s

faten umgefebut, und in Butter und Sdmaly
abgebaden,

%tt:




, ' Hepfelfuchen. .
1} Plund Mefl,
8 foth Buder,

“ é spfllﬂb %W'”r .

. % Maaf redyt dicCen ﬂto&m. _
3 @per in den Ocft, '
2 $5ffel voll Suder in den @eﬁ ’
5 Loffel dicen Geft. :

Auf den .Rud;ew

1 Maaf diden ‘{ywtt, , )

8 GDC:: : )

‘12 Soth Butter, P foth Suder. .
Die Eyer ttein gefdlagen, Den Suder fineins
gegeben, 3u dem Geft gethan, auf einen ware -
men Ofen ge\’cet, und wenn e8 3u fieigen ane
fangt, gleid) in den Xeig gethan; das BVledh
fett gefdymieret. -Wenn der Kudhen gerollt ift
* (Pas Beift aufgebet), wird. bdle Halfte des
Rolms davauf gegeben, bdie Eldngtfd)nittmm
Aepfel davauf gelept, der fibrige Rohm davauf .
© gegeben und nun 12 foth Butter inKlimpden

barliber gelegt, dann in den Ofen. . Wenn er
faft gabr ift, witder Qemuégegogm und nun .
‘12 $oth Buder fbergeftreuet; * bann bouenbé
gakr gebarfen. : ‘ :

<

, Q(epfetg

-
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Die Butter muf nidt gefdhmolzen, fondern
nur jufammen gedeideft jum Mepl gegeben roers
den. Man {didgt alédann die Eper davauf, und
pfidcft die Butter in dem Mehle Elein, giebt als:
dann die warme Mildy mit dem Geft hingu, madt
Piecaus einen Feig, den man in beliebige Stiicte
foneidet; von jedem Stid einen Bald gemadyt,
und diefe Fleinen Balle auf eine Platte golegt [dody
nidyt ju nabe an einander, damit fie im Ofen
nidt jufammenfliefen]; dann die Platte in den
Ofen gefboben, Hinldnglidy braun und gahr baden
faffen; alsdann 3iebt man fie bevaus, (dGt fie
Falt werden, und {dneidet fle mitten durdy, feyt
fie wieder auf die Platte (aber ndber aneinander,
wie vorfer], und fdyiebt fie nodymald in den
Ofen, bamit fie frof werden. Der Ofen muf
aber nidbt gu Peif feyn, woeil fie fonft leidt vevs
brennen,

Mandelftruben.

Man nimmt 1 Pfund fein geftofenen Juder,

1 Pfund Mandeln, worunter 2 Loth bittere feyn
miffen, fddlet fie ab, dann in einer Servictte
an der ©onne oder beim Ofen troctnen faffen;
pernady eine Handvol (dnglidht Flein gefdhnitten
die dbrigen Hactt man mit dem Meffer fo fein, rie
méglid. Hiecauf filr 1 Mgr. Gummi dragant
eingeroeicht und zu den Mandeln und Jucter durdy
ene Serviette gededdett; dann von 4 Citronen die
Sdale”
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! ?!Baﬂe!n ol)ne @Séft

qmmb feined: Gpe(;lmﬁ(,
3 Pfiumd feifde Butter, nidt gefd)molaen.
fonbern fo falt juc Salbe gerdiprt; vovs
.. per von Salze ausgemafd)m, e
10 @ﬁer gany Bein ge{cblagm, bag fie fd)&ua
mehs
10 26ffe( unabgerﬁbmte fﬁﬁe Mild, un&
wenn dad Mehl nidyt gut deiet (mwbt)r
nur § £5ffel vol; _ ,

*_+ von 1 Gitrone dle Schaale.

LWie andere Waffeln emgmibtt und gcbac!en* ‘
mtm e zafel gcgebeu o .

@d)memfd)e .ﬁucben. - | \

9 @m p pon 4 nur das Eﬂexﬁe, '
" 3 Pfund Suder, ‘ :
© . 3 Plundrifdhe Butter gefd)molaen unb abs
: geflaret,
3, aud mog( 1 Pfund megr,

t

etwad Canebhl und Cardamom,
_von 3 Gitronen die Schaale,
4 féffcl fﬁﬁen ﬂtobm .

o imanael Rud)en.

-1 ‘vfunb fige Manbdeln,
11 Roth bittere, o
N I 16 @?‘tl
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Serviette gewrungen; dann ju den Nandeln und
Suder von 3 Citronen die Sdaale abgerieben
[man fann die Eitronfdaale aud) fein pacten] 5
von 3 Gpexn das Weife ju Sdynce gefdlagen,
und die Manbdeln und den Juder mit dem dorigen
gu cinem Jeige gevibrt [er muf, wenn ev juo
fammenbdngt, fogleid gebraudit werden, denn
j¢ troctener, defto beffer wexden die Struben];
bann etlidye Bledhe recht vein und trocken gemadyt,
mit weifem Wadhs beftridyen, und von den Mans
Deln einen £Offel voll ju jedem RKRudben auf dad
Bledy gelegt, mit den dnglidyt gefbnittenen Mans
deln beftreuet; 7 in die Runbde werden auf ein
Bledy gelegt, Feuer unten und oben gemadt,
und gefbbraun, gebacken. RNadydem fie etwas Falt
find, mit einem Meffer abgefhnitten und auf
einen Befenftiel, odex einem dagu gemadpten Holge,
frumm gemadyt,

’

Canebl= Hergen.

Man nehme 1 Pfund Mepl, I Pfund feinen
Bucker, Canebl, fo flart man e8 Haden wil,
von einex Citrone davan getieben, 2 Potp frifdhe
Butter, fo viel Eper hineingefdyagen , dag es eint
fefter Feig wird. Won den Hdlften Spern dad
Weige guriickgelaffen, etwas Saly; aledann wie
Herzen formivet, aus Faver Butter gelbbraun
gebacten.  Man fann audy Hirfdybdrner davon
madyen, aud wie Fleine Birnen, und anflatt des
@tiels ein Stidet Canehl pineinftecten, ,

i Corige
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Qerdener Rtider - Reengel, -
- 11 Plund Cnglifdes Mepl,
4 ¥oth wofil ausgemafdpene frifdbe Butter,

3 Sper,

1 Jaffentdpfdhen vod Mildh3 _ co

fein gepactte Citronfdyaale, Cardamom, Car
nebl, Muscatendifithe, 1 Loffel vou Kos
fenmwaffer, 2 Lffel voll dicten Qtﬂ.

”

Die Eper Hein gefdblagen, die Mildd laurvarm

-gemadt, dann den Geft dazu geriipet mit den

@pern, .ales benannte mit einander su einem
Jeige gemenget, bden mon alsdann in fo viel

Fbeile theilt; wie mon Krengeln gabcu Wi,

Man Pehet den Feig nodymald in Juder und .

~ Canebl um,. faconnict fie, legt fie auf eine. mit

Budter beftveuete Platte, und bidt fie im Ofen,.

- Derdener Sucfer-sswiébé&c.'

8 QFund feined Mepl,
§ Pfund frifhe Butter,

B _' 2 Saﬁm’fﬁpftm nol filfe m}iuo.'

4 Shers
4 Poffel vodl dicken Geft, ,
. 4 $5fFel oll fein geftofenen Bucler,
1 25ffel vot Rofenmaffer, '
-.9on 1 Citrone die gelbe Schaale gerieben, |
- etrwad Gariepl, Cardamom, Muscatenbiiithe, -

N
D
. .

e
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@triemeln gefdnitten, und aus Butter langfam
gebacken, vedyt fhdn gefobraun,

Waffers Kuchen,

3 Prund Mepl,
3 Pfund Puder,
% Pfund Waffers
Das Waffer und den Puder Foden, Hernad
bas 9Mefl fharf brennen laffen; 10 Eper, etwas
Citvonenfdyaale, dann gebacken,

Kleine Judter - Krengeln,
(wie Confect 3u gebraudyen.)

3 Pfund ucker, § Pfund Meb(, 4 Gper,
etwaé Nellen, Canebl, Citronenfdaale; diefes
gu einem Jeig gertifrt, dann die Krengeln ges
madt [von diefer Portion 70 Stilet]; die Jors
tenpfanne mit Wadys ausgefiriden, die Krengeln
bavauf gelegt und langfam gebacken, Sie mii(fen
eine weifie Favbe bepalten.

Sfracls - Kuden.

3 Pund frifcbe, rohl ausgewafdene Dutter,
§ Pfund feines Meht,
3 Pfund feinen Jucker, fein geftogen,
3 Pfund fige Mandeln, in feine Striemeln
gefdnitten ;
2 gange
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Gdaafe dagu devieben, und von 4. Gyern das
Weifie u Sdinee gefchlagen, und davon einen
Jeig genvaddt 3 Pernad) ein Bledh mit weifem
Wachd: beftridyen, Fleine $Sffel voll davauf gelegety
und RKudyen, einec Hand grof, davon gemadht}
_fodann bei langfamem Feuer oben und unten gelbs
braun baden [affen, 'mit einen didnnen Meffer .
von dem Bledhe abgefdnitten, und auf einem
Beferiftiel feumm gemadht, {o find fie fertigy fie
miiffen dber an einen trodfenen Ovte gefehet wers
© den, daf fle nitht weich werden.. - 3
NB. Man fann audy Tafel - Obfaten' mit dies
fem Zeige beftreihen, und auf einém Bogen Pas
pier langfam baten laffen. Wenn fie gahr find;
fann man fie fvumm maden, pnd in Stide
feyteiden, S

4

Nod) cine %érfd)gift.'bon Mandelfteuden.

I Pfund Mandeln abgejogen und auf einer
Servieste troden gemadits 2 Loth von ben grdp:
- ten [dnglidyt - diiine gefdnitten, die dbrigen mit
eittem Meffer auf einem Brette Hein gehackt, duvd
einten grobes Duvrdbfchlag gevieben, daf fie gang
Hein gebact find; dann etwas von den [dnglidyts
gefinittenen dagu gethon, mit fein geflofenem
Buder verglidhen, dody daf etmas Ansfchlag beim
Suder ift. - Hievauf file 1 Mgr. Gummi dragant
in eine Fheefhoale eingerveidit ; nachdem devfelbe
auf einev warmen tede aufgeldfet, duvd éim
. ) - S : evs
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Wadys Gefvicben , von dem Teig eines Mefferriits
tens dide aufgefdymiert, gelbblidy gebaden, in
Striemeln gefdmitten, dbec ein Rolboly gleity
gepdngt.  Menn fie Lalt find, fo find fie fevtig,

Sucter - Kuchen,

Man nimme 1 Pfund fein geflofenen Juder,
T Pfund Biseuits Mepl, 6 gange Eper, von 2
Gitronen die Sdyaale gericben, etmas Eanehl,
Nelten, fd)dgt die Eper Flein, dann giedt man
den Juder hingu, julent vag Mehl. Wenn afles
durdeinander gemengt ift, beitreicdht man ein Bledy
[weldes abex an afen vier Seiten cinen Rand
paben mup] mit gefdmoljener Butter, den Feig
eined Datben Fingers tik darauf geftriden, mit
gefdnittenen 9Mandeln und Succade beftreuet, -
unbd giemlidy {dhned gebacfen; die Farbe muf weifs
liy bleiben. @obald fie gabe find, {dneidet man
fie in vieecfte [dnglidyte Sticte. Sie Esnnen
an einem trocfenen Orte ein Bievteljahy confervivt
werden.

Citrotten - Brod oder Pyrmonter Caffee-Brod
§u machen.

I Pfund feines Mefhl,
% Dfund frifdre wohl ausgewafdene Butter,
6 Cper [von dreien aber nur das Weife],
4 2offel Geft, gulest pingugegeden 3
von
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v 25Fel voll dicken Gieft,

13 Pfund Spely= Mebh,

% Pfund ausgewafidyene Butter,

3 Qfund mit Rofenwaffer geftofene (ife
Manbeln,

etwas Citvonat und Bucker,

Man ninmt die Cyer, fdldget fie brav durds
einander, dag fie biinne vom E8Fel faufen; dann
giebt man dic Mandeln hingu , et fie mit
ben Gvern, 618 fie tein find, gieft nun den Flott
nebft etwed Jucfer und Murcatendliithe ju dem
Zeig, vermengt 8 mit einander, und riihret fos
bann aud) de Geft und dag Mehl fingu. Wenn
foldes duvdyeinander ift, legt man den Jeig auf
ben Fifd, dedickt ihn auseinandery beenach legt
man die von Salj ausgewafdyene Butter in Scheis
ben bavauf, unbd vollet fie durd) wie bei Butterteig;
dann madt man ihn auf cine Plate, (4t ibn aufs
geben, dann im Ofen gahr gedbacken , mit Butter
beftriden , und mit Jucker und Canehl befreuet.

NB. @obald der Rudben gerafdt, muf e

gleidy in den Ofen, fonft fdar ec und hebt fich
mdt wieder.

ButterFuden.

I Pfund vedyt feines Mehl,
4 gange Eper,
4 Cgloffel voll f3en Rohm,

4 géf:




T
2 gange Qba,__r‘@vhotm; . |
- von I Eitvone die Schaale.

Die Gyer Hein gmigct, bann den Suder, €:
teonenfchaale und Mebl Hingugegeden, ju einemt
Feig geviihprt, daf man die Butter- davein Fnetens
fann;. dann legt man den Feig auf ein Bled in
die Fortenpfanne, deidctt mit einem Loffel ipn diinne
audeinander, daf ev adenthalben gleiy wird, und
befteeiyt ipn mit Cpmoeif.  Die in Striemeln ges
fdnittene Mandeln werden: mit etroad Juder vers
mengt, Ddide auf' den Kudpen gefiveuet, langfom
gebaden, . L

- Babringfdbe Kuchen.
, (wie Gonfect u gebrauden.) - - ‘
3 Pfund Suder, fein geflogen,
PFund Butter, S
C o Pfund Mehl (Englifdy oder Spelys), -

. O Epdotter.

 Geftofene Nelfen, Canepl, Cardamom, foviel,
baf e3 beinabe 1 Loth Gewiivy it [Cariebl mug das
mefrfte fepn]. - RBon 1 Eitvone die. Schaale ges
vibens Die Butter gevifrt, daf fie wie eine
“©albe wird; nun die Epdotter nad und nady
hingu, Bernadh den Juefer, Gewnlry und Sitvons.
.fbaale wigder eben - geviihet, 3u[¢%t das Mepl,
. Die Tortenpfanne: waem gimadt, mit weifen
: om Wadys:
\
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ben und mit Canehl und Juder beftreuet roerden.
Beim Abbadten muiffen fie immer in einer & daum:
felle gepalten werden,

" Sobannigbeeren  Kudhen,

Mean legt in eine Fortenpfanne einen BVobden
von Blatterteig, obngefdbr von § Pfund Butter
und ¢ben foviel Mefl, Jum Gup fhldgt man das
Weige von 12 Epern ju Sdnee: § Pfund fife
DMandeln, worunter etwas bittere fepn miiffen,
3 Pfund feinen Juder, von einer itvone die
gelbe ©dnale gevieben, giebt dies unter deftdndis
gem Sdlagen ju dem Schnee, alsdann giebt
man bie Hdifte auf den Bldtterteig, legt die vos
ben Gobannisbeeren davauf, Ddie andere Hilfte
bed GSuffes daridber und (46t e3 fangfam badten,
ofngefdbr eine Stunde, IMan fann iHn von als
len Sorten Obft madben: RKirfhen, Grdbeeren,
Heidelbeeven.

Sopf : Kuden.

1 Pfund 8§ Loth feined Spelymepl,

§ Pfund fanen Juder,

I Pfund vom Salze wohl audgewafdene
Butter,

von 1 Citrone die Sdaale abgerieben,

13 gange Gper, Ddas QWeife ju Sdnee ges
fdylagen 3

§ Maof Sefl

Dad
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von 2 itronen die gelbe 6@«& atf Jucter '
- . abgevieben ;- eins wenig wavme fiife Mild.
- -100n Diefen Aden. wird ein Tetggemacyt, dies

fee .in foldye. Stiicdyen, wie fie fepnt follen, ges -

theilt, und wie ein fleiner Pafdfemmel formict,
Denfelben wie einen Seftfudyen-in der Jovtens
pfanne vaht (ange aufgepen laffem, dann erfl,
woenn fie vedit aufgegangen, mit Epgeld befividens .
ouf den Fovtendectel Rart Feuer gelegt und fhned
gebaden. “Wenn die Veddte geformt find, ehe-
. wan fie in die Pfanne jum Baden fept, it men
mit denv @tiel eined $Offels Hinein, o gept bie
. emmel gut g bacen.
.. 3 Pfund Weigen » Mehl, -
'3 Zaffentdpfdren vol mwarme Mildy,
- einec Walinup grof frifde Dutter, -
3 EHISfFel voll dicfen Sefty
etmas Muécatenbiumen.
Dievon eimen fleifens Teig gemadst, in Peine
- @emmel aufgewivfet und alédann an eitem wavs

men Ovte § Stunde jum Aufgehen fteben laffert,
Pecnady mit Epgeld beflvichen und fdned gebacten,

Qubtvigs » Suchen,
6 gange @p?t, \ -
7 8fFel vou fiigen Mopm, - Co
, . M3 4 2ifs
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men beftreuete Jorm gegeben, aufgefen [laffen
und langfan gebacten,

Nody ein Topf- Kuchen von vorzliglicher
Site.

3 Pfund von Salje roohl audgemafdene Buts
ter, aud wobl § Pfund;

ein balb NéGel fauren dicen Flott,

13 Pfund feined Mehl, vorper getrodnet und
durdygefiebet 5

10 Eper,

2 Hdnde voll Rofinen, bdie gewafden, aufge:
quolen und ausd benen die Kerne auss
gemadyt find,

.1 Loth Succade in feine Wiirfel gefdnitten,

4 Loth fific Manvdeln fein geftofen,

von I @itrone die gelbe Schaale gerieben,

etwas Duscatendliithe,

8 foth Juder fen geftofen.

Der Geft witd mit groei Fleingeflooften Epern
und 1 2offel voul Jucter auf einen warmen Ofen ges
fegt, dag er yjum Sreigen fommt, dann abgenoms
men; bdie Butter von Salje vein audgewafdyen,
Heint gepfliictt, ing Mehl gegeben, Citronfdraale,
Buder, Gemiirydagy, nebft dem Flott und den Ros
finen; bie Gper befonders Flein geriifrt und dann
mit dem Obigen 3u einem Feig geriibet, baf e
gang eben, nidt Eldmprig ift; den Teig mit dem
Yoffel tidtig gefdiagen, daf er (uftig wird; lgun

efit
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" 4 ifel volf dicten Sieft,
von ¥ Sitrone bie Schaale abgevieben,
6 foth Jucfer, ' o
etwad Caneft uns Cavdamom,
12 foth wohl ausgewafdyene Butter,
Diefed ades wicd jufammen vedt ftarf gefchlas
" gest, und ju einen Teig gemadht, dann ausgerolt .
und die Butter hingelegt , den Teig fibevgefchtagen
1ad audgerole wie bei Bldtterteig. bi$ die Buster
- nidt mepr fidytbar ift; alddann ju einem runden
. Kuden gemadyt, uad nun nody § Pfund andge- -
mafdene Byttey in gany. Fleinen Sticten auf dem
Rudren perymgeleat und fo-fehr langfam aufgepen
laffen; ebe ex in Ofen Emmt, mit Jucfer. und
. Canefl beftveuet, - . . - - -

NB. Das Yufgehen des Kudbend mug in dee
Ndbe de3 Badofens gefdhehens, TWird dev Kus
den » naddem ev aufgegangen, weit getvagen,
fo fdat vecfelbe, und Hebt fid nicht wieder,

. Grvbeeren - Sehnitte,

Man nimmt Scheiben' von geradpeltem Sems -
- mel, edftet fie halb gel [dod) muiffen fie ja tidyt
3u bavt werden] 5 dann nimmt man gange und ges
milfete Gydbeeven ; welde in Epweif, Jucer tind
Canehl ymgewandt werden, -legt felbige étwas
did auf die Scheiben, und badt foldhe in Deifer
Butter. Sie miffen warm ayf den Fifd gebge.’
! ~ ’ en
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Ruffifder Eeotoffeln - Kuchen.
3 Ptund geriebene Eedtoffeln,
3 Pfund Butter ju Shoum gerdhet, bdad
Salj rein ausgemwaldyen s

3 PFund Jucker fein geftofen,

3 Prund Mandeln fein geftofen,

Citronfhaale nady dem Gefdymact,

8 @perdotter, von 6 Epern das Weibe gu fteis

fem Sdaum gefdlagen.

Die Butter ju Shaum gerdhre, die Epdot-
ter bingu und bdamit eben geviipet, fodann die
Dandeln , Jucfer und Citronen, nadber die
Rarteffeln und julest das Eyweif, damit duvdys
gerdbet, und dann in einem mit Butter ausges
ftridenen, mit Semmelbeumen beflreueten Form
gebacten.,

Kleine Aepfelfuchen.

Die Aepfel werden gefdbdlt, ded RKernhaus
audgeftocdben , dann bMe Uepfel in Sceiben ges
idnittens das Belbe von Ey Elein geidlagen, bie
Hepfelfdreiben davin umgebehrt, mit geftofenem
Biebact beftreuet, und dann in einer Prannfus
denofanne in abgefideter Butter langiam gabe
gebacten, auf Bdidpapier gelegt, und warm mit
Bucler und Caneht beftreuet,

Aal: oder Schlangen - Gebacfenes,

Wenn man einen Butterteig fertig gemadyt
pat, fo fdmeidet man ihn nady der Form eines
Aals,
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Dag Mepl wird auf Popier getrodnet, banw

. wieder durch ein Sieh geriifwer. :
Die Butter wird jur Salde gerrifret, dann
bie Epdotter nach und nedy jur Butter gerdpeet,
nun das ju Sdaum gefdiagene Spmweif audy hin<

§us wenn folches duvcheimander geriibret, aud. .
bad Mehl, Jucfer, und geviebene Citronfhaale;
sulegt § Maof diden GeRt, got dushgerdhet, in
einten ausgeflvidienen mit Semmetfrumen beflvees
ten Form gegeben, an einems wavmen Ovte anfges
Pen laffen, und %, audy nofl ¥ Stunbde gebacten.

_ Sopf - Kudhen.

. & Prund frifde Butter,
1 Pund feined Mefl,
8 gamze Cper,
10 Egidffel fiifen Flott,
2 EGISfFel voll diten Geft, . ,
3 Poth feinen Jucter, <,
- Die Buttes wird s Scheum gerifet, Sernad
ein Gy mit duvchgeribut, damn ein LSffel volf
ehl, eind um'é andeve, bis Mehl und Epet ate
find; bernedy dem Flott md e dagw, dem ich
orher mit 2 Eperss unb cinem $5fFel vol Suder
“angevdfut fabe. (Man fomn audy etwas Citvor
nat und frin gefacdte Mandeln nedft ehwas Muss
catenbiithe in den Kuden nefmen.)  Den Feig
in eine mit Buttes sudgefividhene, mit SemmelFeus
T . men

N
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fel vott Feig in die Mitte btﬂ'e(&m gethan, und
die Pfanne DHierauf in den Handen fo fange ges ~
drefet und gewendet wird, bid fid) bev Feig auss
emanbder verbueitet. Die gahr gewordene Pling
gen werden eine 1ber die andere in eine Sdyiffel
pingefeget, und audy wobl eine jede, wie fie aus
der Pfanne warm fommt, mit gexfaffence Butter
doerfividben.  Mehr aber ift gebraudylidy, daf die
Plingen jede befondevs mit Juder und Canebl beo
ftreuet, opne Beftreihung mit Butter jufommen
gerollet, und etagenmeife auf einer Sciiffef ane
gevidhtet werden,

"J)?a;E z Kuchen.

13 Stid fein geftofenen Jwiebad,
4 Pfund inffeim Wiefeln gefdynittened Rindss
mal’ ’
gericbene Musdcatennug,
cm wenig geflofenen Ingwer und Salys
3 Pfund feines Mebl; ¥ EHIOFel voll Dice
Barme ;
IO Elein gefblagene Epers
5 Pfv. Covinthen gerafden und abgetroctnet.

Mit lauwarmer Mildy [aber nidht ju diinne]
fo angerubrt, tag dev Feig ein roenig dicte bleibe.
Das Yngerdibrte wird in eine mit Falter Butter
beftrichene blecherne Reicfudvenform gegebens an
einen warmen Ovt pingeftetiot, und wenn &8 ans

fangt
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legst den @eft dayui, baimik eSen geedyt, alsdann |

i eine mit Butter ausgefivihene, mit Semmels

. Frumen beftveuete Form gefcprittet, erft aufgeben

laffen, bag die Form gang vol ift, dann gedacken.

- Gin geriebener Aepfelfuchen,

- Q0 Borddorfer Aepfel,
§ Pfund Covinthen, file 3 Sebilinge (obex -
18 Pfen.) alte Semmeln, :
£ Pfund Mandeln, -

8 &per, das Weiffe ju Schnee gefdblagen, -

von I Eitcone die Schaale gecieben; -

Buder nady dem Sefdymack; Eanehl.

Die Aepfel weeden gefdrdlt, auf einer Reibe
gevieben, bie Mandeln fein gefogen, fo audy den
€anel; die Covinthen gemafden und auf einem
@iebe foieder trocfen werden laffens dies alles

nebft dem Sucfer ju den geviebenen Aepfein gos-

geben, mit den Chdottern durdygerdipet, -julent
bad ju Sdaum gefdblagene Cpweif Hingu und
duvdgeriifet. Gorher hat man eine Reistudens
Jorm mit Butter.ausgeftridhen, die Semmel: ges
ricben, und davon dicfe den Boden der Form
und denn Rand beftreuet, etwa die Vicke cines Feis
nen Fingers; die Maffe hieraufgegeben, die fibris

_ gen Semmelfrumen dict tibergeftreyet , Fleine
- Gtiickehen Butter hin und wieder gelegtund gelbe

braun g_cbac!ea.

Rufii-

]
y
P!
|



190

flrenet, bie RKante aber wird mit Leingefdlagenen
@pern dberfividden, damit fie ein gutes Ynfehen
beforme. Der Kuden muf in einem mdpig ges
beisten Ofen gebaden werden.

Cifer » Suden.

1 Pfund Spelymebl oder redyt gutes Weiken:
meb(; § Pfund Jucter,» 6 Epdotter, von 1 Eir
trone die ©dyaale; etrwas Canehl und Eardbamom;
fodann mit flifem Flott angeribrt [e8 muf nidst
dider fepn al8 ein dbunne eingeriiprtes Epectuden].
Obhngefdbr pflegt eine Kanne Mildy ju einem
Pfunde Mehl ju gehdvens fo genau (a6t o3 fid
aber nidht beflimmen.  Dev Feig mup beinape
nod) diinner als Epectudyens Feig fepn.

Manbdel - Pisfter.

3 Pfund fuge Mandeln, 2 Loth bittere abs
gesogen und fein geflofen.

14 fotb feinen Jucter, fein geftofen,

von einer Citrone die Sdaale und den Soaft
daju gethan,

3 @pdotter flein geviihrt, mit obigen fo fange
§ @tunde geriibet, dag ed ein ebner Teig
wird, Bon diefem Feige wirtd etrwa ein
E618ffel voll in jeben Polfter gegeben,

Der




)
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Aalé, bodb fo beeit, Dag, enn ‘man iba doppefs.
tibex eimanbder leget, e nur gedaddiem Fifche dhn, -

fidy fiefet. Diefed Stiyck beftreiht man' mit Sy,
extt, feget eined Daumens dicfe Fide.in dev Mitte
darvauf, jiehet pernady cine Seite ded Jeiged tiber

die Fiide auf die andeve und Mleber fie jufammen - ‘
Dabei ifm die techte Form eimed Aals gegeben,

und nodymals mit Epern dber und dber befivichen.
Endlidy legt man Ddiefen Kudben - auf ein Papier
ober Bactbled), Friimmt und biegt ifn nad Gefate
. fen, und bddt ifn ab. S

‘Mnaen obet @cbiieéfudfcn.

Moy nimmt iccbt feined Mebl, 8 pr&tm,. '

fil§en Ropm, Mildh, etwas Butter, Geft und
Bleine Jofinen ; Ddied-aled wird ju .eimem mefr
binnen al8 diden Teig jufommen gevdpet, und

©aneinen wavmen Ovt gefteliet, daf der Feig vor
dem Abbaxfen wobf -apfoehen fSnne, — Pan

Fann diefe Plingen audy obne Bdvme (Hefens) bat-
fen, adein fie ind dem Magen etwas Liftig ju vers
dauen. Die Plingen weeden in einer eifernen, ets
wad flaen Pfonne tbec Koplen gebacfen. Man
. muf mit dem Einfymieren der Pfanne eben fo al

3

mit den Waffeleifers vevfafoen, Doy Jeig in -
bev Pfonne mup nidt 3u dide, ficber ju dinne -

.- outfgetengen . und pospdglidy dapin gefepen wers

Dew, Daf fie mict uebremnen. Das Huftragen. -
- ed Feiges in der Pfanne gefchieht, wenn em'&;g. ,

-
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etvad Muscatenblumen  fineingerdfet.  Diefe
Maffe wird auf Papiex oder in Formen gebacken
und mit Sucfer beftreuet,

Lrichter s Kuchen.

3 Pfund geftofenen Jucker, 3 Pfund feines
Mebl mit Eleingefdhlagenem Epmweif ju einev fliefs
fenden Maffe geetibrt, dann durdy cinen Jridter,
dev drei Pfeifen fat, in abgetidite Fodyende Buts
tet faufen faffen, beputfam umgewandt, und
wenn felbiger an beiden Seiten gelbbraun gebals
fen, ipn dann mit dec Scdaumebetle herausgenom.
men, auf ein runded Holy gelegt, daf fie falt
und gebogen werden 3 dann angeridytet,

Cnglifcher Sdnitt.

15 Pfund febr feined Mehl; dagu giebt man
etwad geftofene Musdcatendbliithe, 16 gange Eper
und nody 8 Epdottex vedit Flein gequirlt, nadybet
ju dern Meble gegeben, gut durdygeriifet 3 bdann
fo viel Mild) dagu, dag es wie ein diinner Epevs
fuchen - Teig wird 3 eine Fortenpfanne mit Butter
beftridyen [die Pfanne mup aber gut verjinnt fepn],
naddem fie etwas wam geworden, bden Feig
darein gegoffen, unten und oben gelindes Feuer
gegebent, Ddag e8 frocfnet; dann in Striemeln
gefdhnitten, und diefe Striemeln an beiden Enden
freujweife eingefevbet, und in Buttev (angfam

aués
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fingt. anfjugelen, utten Ambd oben. mit Feuer '
“langfom -gabr gebacten, und warm gur Fafel ges
gebgre - Wenn - man fein . Rindsmart zur Hand
. bdtte, fo fann flatt deffen.ein hald Pfund Kalos-
fett von einec Rdlbernieve, oder audy, in Ermans
gelung diefec, § Pfund abgeviebener Butter ges

nommen werden,
« Dftecbucger. Suchens .

1 Bon_ vedht feinenn. Mel wird mit Ropin,
Mildy, Geft, Eydottern, Muscatenbiumen, Ro.
finen, geflofenem Juder und Rofenmaffer ein
Zeig bereitet, unter welden, wenn ev aufjuges

gm anfdngt, robe und nidt wenig Putter einges
-+ Phetet witd. FMWenn ev in einer vunden Foem jus

fammen gedbeitet ift, fo wirt er 613 ju dev Dicke
eines Fingecs auf Papier mit dem Rolifolge auss
einander getvieben, urid det Rad, unter weldyen
mdgige Stiden Butter gelegt werden, ringshers
um ju einei popen Kante aufgefhlagen. Man
mug den Kudyen, efe er in den Bacfofen Emmt,
mit dev Mefferfpisie hHin und wieder Rippes, daf -
‘evfeine Bldfen. erbalte, . - ]

Wenn diefer . Kucyen, naddeiri ev aufgegans
‘gen, auf vinem SKudendrette ju bem Badofen Hine
geteagen “ift , und eben eingefest werben foll , |
fo wicd deffen Oberflddde mit Stictdyen Butter, .
die nicht: ftarf gefalgen ) fiberber Gelegets pievauf
it geftofenem €anehl und Sudfer vedyt icte bes
S ' ftveuet,
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durcbfioben, fdpidttet fie oft um, aber nidyt ges
vifet, daf fie nidt mugartig werden. Wenn
fie midcbe find, fdidgt man 4 6i8 5 Eyer mit
etroas fiien Flott Een, von einer Gitrone die
@daale gecieben, etwas Canehl, giebr ed ju den
Aepfeln, fdiitret ¢8 brav mit einander um, dody
fo, dag die Uepfel nmidt gu DMus werden. Den
Reif oder die Fortenpfanne fveidyt man mit Buts
tec aus, beflreuet fie unten und umbper mit geffos
Benem Swiedac, der mir Juder und Sanehl vere
mifdt ift, dann die Aepfel hinein, oben wieder mit
dem vermifdyten Jroiebact befreuet, einige Kiimps
den Butter oben davauf gelegt, unten und oben
euer gegeben, und gevaden,

Gnglifd)ér Kudpen.

§ Pfund vom Salze wobl ausgemwaldene
Butter,

} Pfund Juder fein geftofen,

% Pfund feined IMebl,

von 2 Citronen die Sdaale auf Juder abges

tieben,

6 Gper mit dem Weifen.

Die Butter ju Scaum geriifet, die Eper
nad und nady daju gegeben, dann den Juder
und Citrone, voie audy die Nandeln und das Mepl( 3
tddytis nody gertipet, und fodann 3 Stunde im
Reistudsen . Form langfam gebacten.

NB. Man tann aud) das Eproeif ju @d};t;m

fdylas
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- Der-Butterteig T8 dén to(mfu: -
1 Pfand feines Mepl, . o
3 Pfund vom Salze Wwobl “audgemaldyene

Butter, \ . )

1 Spigglas voll Frangbranntewein.

.3 Gphotter und 1 ganged €p3 4 ElSffel voa
Dicken Rohm. . ‘

Die Eyer Hein gerdpee, Den Nofim und Brann-
© tewein pingugegeben, eben gerifrts dann dad
Mepl. hinju, dem Teig ausgerodt, die Putter auf -
die Hidlfte ded Feigs gelegt, die andeve Hdlfte fbers
Pevgeidlagen, wieder dreimabl ausgerolit, mit
einein- Feigrade vievectte Sticle, 3 Ede grof,
abgeroit. . Nuf die Hdlfte diefer Stiicfe wird
- von dem Mandelteig 1 CHISFel vot gegeben, die
andere Hdifre dberbergesogen, umper mit. einec
Sever: mit Heingefchlagenen Epern beftviden, die
Enbden’ umgefdylagen und eingedediclt, tvie den
Rand eines Butterfudbens, und in einex Jovten: *
pfanne wie Butterteig gebacken, '

v

O Qeichted Bidewit, .
(ie Gnym M gebrandhen,) o
. o 20 Epern wird daé Weige auf buﬁa
Afdhe ju Shnee gefdiagen. an:: 6 Gpdetter -
Yaju gefdiagen find, wird r Pfund feim gefiebter
Bucler, und gulest § Pfuad feines MRepl mit
. ' . ’ ‘s .

PR SUR
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von 1 itrone die geloe Schyaale und den Saft,
von 3 biﬁ'g Gpern vas Weifie ju Sdhaum ges
Tuhres
bann den Juder mit den Mandeln vermifdt, Cis
teonenfaft und Sdyaale hingugegeben , und gu vis
nem-Feig geridihet; auf Oblaten geftridyen, die
man fdneiden fann wie man will; mit feinen
Wiefeln von Orangenidaalen beftreuet, pernady
i bev Fortenpfanne gebadten, gelblicy von Farbe.

Orangeblisthe - Kudyen ald Sonfect.

6 %ot frifde Orangenbliithe, ndmlidy die weiffen
Bldtter, diefe werden mit einem (dyarfen
Meffer gany fein gefdyerbet ;
L Pfund feinen Juder, geflofen und durdye
gefiebet,
-1 Cpmweif ju Shaum gefdlagen.

Der Jucter wird geflofen und durdhgefiedet,
Dann fdyneidet man die Orangendlithe gang fein,
daf fie fo ausfefen, ald ob ed geriebene Citrons
fdbaale wdve; dieje, fo wie fie gejdymtten werden,
gleid in den Buder gemifdt damit der SGerud
fid nidst vecliehret; bdann dag Chmeif jum fteis
fen Sdoum gefdlagen, dies auf den Suder ges
fdnittet, und mit einem 2Offel durdygearbeitet, dag
ber Sucter durd) und durd) davon angefeudstet witds
Pexnady in eine Jortenpfanne ein Papiec gelegt,
von dem Jucker fo Eleine vunde Kilgelden roie eine
grofie Hafelnuf gemaddt, Ddiefe in der Runbde in

; bie




fdiagen. uitd diefen pugeen, wesn Qé mmem ‘
bineingerdifrt ﬁnb ‘ :

Tedume ober Spanifdyen ?Ime, i @onfect
) . gu brauchen,

Man fdldgt bdes Weife vom 2 Q"ptm m.,
Sdaum gang fteif, reibt das Gelbe von siner Fia
teone rein ab, und giebt fo viel dufiecft fein dueds
gefiebten Buder hingu, baﬁ e8 cin fteifer Feig
witd; dann nimmt man. einén Spahn und giebt -

baxmt von biefer Maffe Fieine Hdufden auf Pa: -

-piex, und [dft fie langfam bef gelinder Dige im
Pfen baden, da§ fie pedgelbliy werden, fermedy

- germafrt man fie an einem roatmen Orte, t'onfi '
werden fie weid,

.

Ghocolave - ‘m&td)en wie Sonfect 3u btaud)en. -

Bon 6 Epeen das Weife ju Sdamn Gefthlas
gen) daf e fieft wie Sdnces bdann gieht man
. 3:Pfund feinen durdygefiedren 3ucf¢: pingu, Taet
fort ju fdbbagen, und gulelt thut man 4 Eﬂ‘t‘g ges
viebene durdigefidhtete Chocotade pingu, five
auf Oblaen, . die ju Heinen Kuchen gcfdmtttm ‘
finds Ddiefe werden fodanmn:in et Sottewf“"‘“ ,
bei mdfigee Dige gebacken, - - '

Qﬁanbzlfucben auf Dblateu, wie c{onfect w:
- - gebrauchen,

. ,Wlm-b fil§e- Mandeln fein efofen, |
n‘i" Pfund m‘ﬂ! BUG&, . $ ”" L
9! T von
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vidbrt — und fo viel Ynied, ald man ywifden
3 Fingern balten fahn, Bineingegeden , nebft
1 Pfund Spelymehl; bdied afled § Stunde ges
vidbet. Die Gifenplatte, worauf man e8 bacten
will, muf gany Minne mit gefhmolzener Butter
beftriben — mit Semmeltrumen beftreuet, und
dann dad Angevithrte dardiber Hergefdymieret, mit
gréblid) gefdhnittenen INandeln beftreuet und gelbs
lid) qebacdten werdens dann muf o8 gleidy warm
gefthnitten werden,. wie man die Grdfe der Ku-
den Haben wil.  Hat man feinen Anied, fo
fann man,  flatt deffen, von 2 bi8 3 Eitronen
die Sdaale gerieben, darein nehmen, Dann
Peifien fie Citvonenfudyen,

Honigbuchen und Peffernliffe.

Auf 1 Pfund guten Shrup vedynet man 1 PFd,
Mebl 5 1 Loth Pottafdhe wird in [auwarmem Wafs
fer aufgeldfts von einev Citrone wird die Schaale
gang diinne abgefehdlt, in feine Striemeln ges
fdnitten, in Waffer gany mirbe abgefochr, und
bann gany fein gepact. Das Gewiiry darin ift:
geftofener anebl, Jngmer, Nelfen, von wel-
den man ungefabr nad dem Augenmaaf nimmt 3
ales fan geftofen. Der Sprup wird (oumwarm
gemadyt, und dann wird das Gewdiry und Mebl
bineingectipre , ‘nedft der aufgeldften Pottafde;
affed durdyeinander gemengt, und ungefabr als
emne gute Lalnuf grof zerlaffenes ERinbetfettﬁmit

(11
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Die Nfanme.neben _einander gefegt, immee. e
Dnumenbeeit Plag jwifchen jedem ,. bag e Rouwm
dum Aufgehen haben, und mun .ouf langfamen
obec. mdfigem Fewes gebacken; ja yor Pehgelss
liber Favbe. - WWenn fie tvocken, vom Papier ges
-Lofet, -frifhe Pineingelegt — unb wenn fie fertig
find, in.ciner Gledvernen Dofe an einesn tvoclenes

Qrte aufeewafret, . .
- Sicent - setteﬂu.'hac!w. -

DVian nimmt ouf 1 Pfund geflofenen durdges
ficbten Sucler 1 Pund feined Spelymetl, § Px
Pein geftofene Mandeln, 4 gange gequicite Eper,
RNelfen, Eanehl und Eardamom nady dem Ge-
fdmact , - audy goms feingefdnittene Orangens
fbaales banii ales durcheinander gemengt, ause
einanber gevolt, in.vieveclte Stviemeln; ofé ein
Ficeutjettel geof ;5 - auf die vieveclten Kuden in -
dev Mitte und an allen 4 Eclen cinen abgefchdlten
Mandelfern gelegt., und fie ofdenn auf einew .
Bleche im Backofen, bev niddt gu feif i, gepacten, -
Die Kudsen miiffen nidt beaun, yielmefr. weiffs -
lidbt ausfefens fle palten fidy febe longe, nue
miiffen. fie in einer. bledpernen Dofe an einem

. tepclenen Ovte aufberwabet werden, .

S0 OniedsSuden..
- 6 @per werden tidtig gequiclet, daf fie fdhdus

men3 I Qfund Purdigefishtan Jocler bimtiﬁng; .

/
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deriicft bad vund herum auf den mit Cygeld Geflris
denen Rand feft — (46t die Kuden an einemn
warmen rte 1 Stunde gehen, und bddt fie in
fodbender Butter gabr; aleid auf dfcopapier geo
legt, und roarm mit Sucter und Canel befiveuet,

RKaften s Keabben auf cine andere Att.

1 Pfund Spelymepl, gewdermt und durdys
v gefiebt, , .

4 Pfund frifbe Butter gefymolgen und abs

gebidrt,

6 Gydotter, 2 Fpery

2 Egliffel voll Diden Hefen,

4 Pfund Juder, ‘ '
v eine Faffe vod filgen Rohm,

wie Vorfiehendes angemengt und beveitet.

Der FTeig wird 2 Mefferrdctens dide ausgerolit.
Man bddt fie in eben nidyt peifer Butter, untey
beftdndigem Schiitteln dev Buttee, gape,

Klcine Krdps.

Man (46t } PFund Mehl warm werden, giebt

3 Pfund frifde Butter, die gefymolzen iff, dazu,
nebft einigen Loffeln vod Flott, ein Gjlas Frangs
deanntervein, einige Epgeld, einige oth Juder,
etwas Eanehl und Muscatendltithe; avbeitet es gut
durd) einanber, rofier den Feig wie ein Wltﬂ'ﬂttgf-
en
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fintingetGun Lam Seften i 483érnted Beth vk

‘Windfefd]. Wenh der-eig denug gefevet ifh
o thut man etbad IMepl in eine Molde, githt dew

- angemengten Teig binein, fivenet audy Mepl wden
+ Daviiberher ,” und [6ht Pernac) den Feig fo anges

mengt 2 Tage flefen. Nady diefem madt man

aug dem -Feige Kuibein odev PReffrrniffe’ freuet
- Mehl unten auf die Plate, madyt fie auf und (4t

“fle gafe Bacfest ;. fle Milffen thet mepr nur. téods
nen, af8 baden, mithin in einew ganj verfeblas
geneni Badofen. gefest werden. . .

. Soften - Kvabben over Krdpfel,
1 MIGel fauven dicen Flotf, :

6 Cper, 1 Pfund feines Gpe(mm: ges

- - 'wivmt und duvibgefiebts - -
Loth ausgervafdene Butter, '
8 Yoth Juder, 2 CHEM vou Diden Geft.
" . Die Butter von @Salje vein qwgewaftien,
und gerdfet, Dag ef wie Gbmal; A3 donnm bid
@per und den Juder eing umsé andece pinguger

vihet, aud den dicten Rofm,. eben geviifre, dann

den Geft bingugeqebens mit Mehl ju einem Teig
‘gemadit, Dagman ifn vollew fann; Hicvon Fleine
-vuhbe RKuthen, -¥(8 wenn- fle ‘mit einem Bierglafe
-aubgedelitevdven.  uf biefe Ruden legt man
in bev Mitte vin wenig eingemadyte Sadsen ,. bes
fiveidt fie aufferfalb dev eingemadbten Sadyen ferr
am mit Eygel, begs ein Sedkt- zﬁg'-oacibﬁ:;
: ’ ' - brudt

-
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dem Rlott aufd Feuer gefest, und muf damit
fdymelgen, alsdann wieder fo weit Falt werden, daf
¢8 nur [aumarm bleibt.  Hievauf mengt man den
Keig bamit anj die Eybotter gany flein geribret,
gu dem Feig mit dem et gegeben, ein wenig
Muscatenblumen, und von diefemn aden einen gus
ten Feig gemadst. TRl man ihn felbft bacfen, vols
fet man eine vunde Platte davon, nur muf man
fo viel Feig yuritcEiajfen., baf man einen Rand
davon madhen Fann, [eined quten Daumens hod],
weldyen man vermittelft deg Veftreihens vund ym
dbem Kuden pHer fefte madgt. Dann fept man
thn auf ein Bled) an einen warmen Ort, und (dpt
thn fo eine gute Halbe Stunde aufgehen ; feht ihn
alsdann in eine dagu paffende Tortenpfanne, giedt
mdfig Teuer oben und unten, und wenn er fo
ein roenig gebaden pat, fegt man dag bR davs
auf perum, beftreuet ed favf mit Jueler, und
giefet einen G3uf daviiberher, welden man alfo
madt: daf man 3 FoFel voll dicfen fauren Flott
und 3 CGpdotter zufammen rvihret, 6ié 8 gany
mit einander vermenget ift; hiegu giebt man ges
floGenen Canebl, gevicbene Eitronfdaale und Jute
fee, und [d{fet {odann den Rudyen backen, 6is er
gapr ift.

Cinen Kirfdhen - Kudhen.

_ Man madyt einen mirben Teig, volt ibn aus:
emander, madyet einen Rand Hevum. Die Kir-
(den
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fen. Victe.ad, felset Wit rin Sotibentey grof Einge:
machtes, immee 2-Fingecbreit auseinander. davauf;
beflueidbt den Teig xind . um das Cingimadte)
bz oeddt iBn qu, . fdmeidet. 3. mie ein hafber
Bmishact . grof, abrangirt fie auf ein BVied), beo
ftreidt fle mut €y, flreuet Juder davauf, tmd
tufcft ﬁ‘ 9”% . ' AN

. Siam gt 1§ Dhand feined Mepl, 3 gamye

Gper vedit, blein gequivlet, 7 L5ffel vod warme
Mid, - § Pfund Butter, fo nidt gefhmolzen
wird, 3 -L3fel voil dicken Gefts Diefes wicd ge» -
* fdywinde gefnetet, Jleith auf dem Bleche ardgerodt,
etioa eined Pleinen  Fingees dicfes daun feit man -
ifn in bie Toutenpfanne, daf er aufgepe, giedt
obén und unten fefr fdyroadded, an den Seitent abey
fRixtepes Feuer,. damit v 6ald aufgehe. Wens
_ev 3 Finger dicf ‘aufgegangen, giebt man mehr
Jieuer unten und oben; wenn ev gelbbrausn ift, ber
fteeidyt, masy ibn- mit Butter, und beflvenuet ifn
mit Juefer, verfideft oben ded Feuer, damit der
Ruden cinen Slang beldmme. . T

inen Obftutien g madien.
2 Pfumd TWeiben -+ Mepl, T Pfund Butter,
6 Godottey,. 6 ROl vo0-Tilfen Rlott, - 6 Liffel
308 dicken Gigfhe -1 Riexbillfte dee Butter wird x

¢

\
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veibt ibn, und thut ungefdhr ein Halo HNOFel
figen [Fflott davauf, vdhet felbiged auf gany ges
lindem Feuer fo lange, 6i8 der Rdfe jevgangen
it (fodben mug es aber nicht]; dann riifrt man
8 Gpdotter pingu, audy fein gehadte GSdalotten
und geriebene Muscatennuf dagu, und (46t of
falt werden.  Dann wird von 6 Epern bad Weife
sum fteifen Sdaum gefdlagen, nady und nady
jur Maffe gertihrt. Nun weeden Eleine papierne
Riftdens gemadyt, bdie Maffe bavein gegeden,
und bei langfamer Hige gahe gedbaden. Jn diefen
Rdftdren wecden fie suv Tafel gegeden,

Cin Widkel - Ruchen,

3 Pund feined Weigenmepl thut man in
eine Molde, giebt ofngefahr To Eéffel vol fiife
ungerdpmte Mildy und § E5ffel voll diden Geft
darauf, menget 8 burdy und [dpt dies ein wenig
fteben, baf der Jrig fid) ebt. Dann nehme
man 5 gange Gper, Fflein gequivlet, ein wenig
Muscatenblilthe, ein gut gewogenes § PFund
Butter und 6 Léffel flfen Flott, arbeite mit den
Hdnden died mit dem Obigen tidbtig durdy, daf
bie Butter gang darunter vermifdt it. Hevnad
vofle man ihn fangdinne augeinander, beftveidye
ipn mit gefddmoljener Butter, freue Hleine und
qrofie Rofinen, i feine Striemeln gefdynittene
Mandeln, audy in Eleine Wihiefel gefdnittene
Succade davauf, widele ihn auf, beftveidhe ihn

mit
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fdbens” ober Juwetichen, woraus die Steine gemadyt
wordett, wecrben auf den Kudien Herum gelegt. -
AWenin dpr Jeig exft gehirig im Ofen etwas ges
Badten ift, die Rivfdben mit Jucter-befiveuet , und
einen @ug daviber gegoffen , der fo gemadyt wird:
6 Cyex gequilet mit & @GISffeln voll- dicten fauren
gtott. tin gutes ThHeif Judevs Ddiefes dber die
Riefden gegoffers, dife Jusfer dardber geftrenet,
und fo im Ofen gabe bacen laffen,

Cinen Butterfuchen ju md}'n. ."

_ Man nimmt 1 Pfund Weigenmepl, L Prund -
gute Butter, , 4 Epdotter, 3 HSlzerne L5ffel vou
fifen Flott, Taumarm gemadst, awei LfFel ges
ftofienen Sucter, Muscatenblumen und 2 L5ffel
vedit diden Geft; diefed jufammen mit einander

woPl durdbgearbeitet ju einem Feige, und dann
wie einen fleinen Finger did audgerolt 5. znei
Stunden an einein warmen Orte aufgepen laffen,
ba 8 faft 2 Finger dicf werde; dann witd ev in
be Tovtenpfanne dber mdfigem Geuer gabe ges
baden. Wenn ber Kudyen %a(b gabr, wicd er
mit Butter ‘befiridyen, viel Sucer und Eanepl

Daviiber geftreuet. Wenn das Feuer danu davs
fiber’ ein wenig verfidelt wicd, fo befdmme ev einen

fddnen @lang. ‘
C Foity in Rifichens.
- Dan pilninet § Pfand guten-@ibmn‘;etl'&g.
' _ - reibt

\ .
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ftobts man (dft fie falt rerdens eine Gperfudens
pfanne wird mit Ealter Butter ausgeftviden, von
den Semmeltrumen die Hdlfte, und darauf die
$Hdlfte Rodenbrod in die Pfanne geftreuet, die
$Himbeeren Ddavaufgegeben. auf diefe Jucer ge:
fiveuet, nun wieder das brige grobe Brods zulept
ben Semmel hineingeftveuet, und auf fonefiem
Roblenfeuer gapr gebacten, Wenn er auf einer
@eite gelbbraun gebaden ift, witd diefe Seite
mit Suder und Canepl beftveuet. Man fann ju
diefem RKuden audy Aepfel, IJwetfdhen und RKirs
foen nehmen; aud Johannisbeeven.

Hattorfiche Kudyen.

3 Pfund geflofenen Juder, 12 bid 14 Loth
feines Mebl, geftofenen Canebl, Nelfen, Cars
bamom, geriebene Eitronenfdyaale; alled untevs
einander gemenget, und mit 2 ganjen Eyern, die
vedyt Elein gequirlet worden, zu einem Jeig ge-
madt; dann vollet man e dfinne aus, madyet
Eleine Rudven davon, und [d§t fie in der Forten:
pfanne gelblid) baden, Das Bledh muf vorer
mit Buttex beffridyen werden,

Sucferfci)ni?t.

Hiegu madyt man einen Teig von I Pfund
fefdec Butter, 3 Pfund geftofenen Suder,
2 Pfund feines Mehl, em ganyes Ep, gang fein

* Qes
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mit Battee, lege Papier unten und oben davauf,
und fege: iHn mit dem- Brode in den BVadofen,
oo Cinen Shwedifthen Kudpert. -
2 Jn den Reidbucben - Form legt man diinmen
-oudgecolten: Buttecteig fingevdbreit. dn. e Rand
", peram , - @ingemadyis darnuf fingersbocy’ auf den
Bidttecteigl dann .nimmt man I Prumd fige
Manbdeln; welde mit dn wenig Epweif fein goo
ftogen .find, ¥ Pfund. feinen durdygefiedten: Juls
Ter, 9 @pdottes, von. ciner Fitrone die Sidaale
* Ddiefe Maffe wird I Stunde nadh einer Seite
geviifet, von 4 @pern dad ju feifem Shaum
gefdblagene: Epmweif dagugegeben 5 diefe Maffe
af das Eigemadité gegebent,” und langfdn ges
baefen . 9i8 dev Kudyen getbbraun ift. - Man fann
einens Gup darauf maden, mit Streugucer oder
ondeen @adiens befegen, . - - g
fv o Himbeeten - Sudhen:
L, e 2 Sditing (1.98r.) Semmel 1ind eben.
< fo viel grobed” Brod gevieben, von einer
Citvone die Sdhaale, = . T
vy 5 ton diefem Canehl uny
éz%:gtgm‘gm'“} Buiter wird andh :u{ den
Bt JREELe 7 Sudyen geftrenset.
© fllen Shiting Hlwbeeren,: T - .
« Die Dimbeered erden it 4 (T T
Wefeer Citrmenfhaalt; Juder und Ganepl gen:
R ' flobts



208 .

Feig nimmt man gu einer Portion von 20 Sdheis
ben 5 Gpdotter, 2 Loffel volt Mehl, geftofenen
Sanebl, Citvonenfdyaale, 5 Coffel voll gute Mildy,
und Iucler nad dem Gefdymacl. Died wird ju
einem dictlidhen Feige gertthrt, die Uepfelfcheiben
barin umgefehrt, und in fodyender Butter auf
beiden Seiten gelblich gebacfern; dann auf Lofds
papier gefegt, und gleid Sucker und Canepl davs
uber geftreuet.

Eattels.

3u cinee guten Sdiiffel voll nimmt man
£ Pfund frifhe Butter, vidhrt fie ju Sdaum;
dann adt Eper [von 4 aber bas Weige jurdicPges
(affen] nad und nady Hingugeriipet; pernach §
Pfund Jucber, Citronenfhaale, 4 Loth fipe
Mandeln, die gevieben, audy Hingu, und julest
1 Pfund feanes Mehl; diefes redt durdyeinander
geeiifrt, dann von diefem Feig fleine Kidmpdhen
gemadit, auf ein Brett, weldes diinne mit Meh!
beftreuet ift, gelegt, dann in einem Caneplfudyen-
Gifen etwad gelbbraun gebacfen, warm auf ein
Rolfoly gelegt, daf fie Frumm werden; fodann
in einer blehernen Dofe verrvaher.

@inen delicaten Kattofteln - Ruchen.

34 Gpdotter vedbt Flein gerdfrt, dann 4 Loth
bittere Mandelts fein geftofen, nebft 3 PFund
Rueter
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Bucker ingugegeben und die Schaale von einer
@itvone' gevieben ,  tiidhtig durdygeriibet, dann
I Plund geviebene Kartoffeln Hingu; zulest von
einer Gitrone den @oft, und von § Eyern das
Weige gu fleifem Schoum gefdlagen, hingus in

einer Reisfudyens Form langfam gebacken, etwa

1 Stunde, wie than Biscuit backh

" Wetin die ju- diefem Kudpen beftimmten Latn
toffeln den Tag vorher gefodyt werden, fo find fie
am andern Fage beffer jum Reiben ; dad Geriebene
wicd [ocferer, der Kuden nidt - glitfdigt, wenn
mah ifn im Backen gebbrig in Adt nimme,

-~

4

D Aeunke
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Neunte Abtheilung.
Bon Crems, Gelees und Vouddings.

—

Chocolade s Creme.

Q[nbertbalb Maaf fife, ungerdhmee Mildy,
8 loth fein geriebene Chocolade, 'dazu von
12 Cyern bas Gelbe, ein Sifict BVanille, Cas
nehl und Buder nad) Gefdymacd; bdiefes alles
aufe Feuer gefest, mit eincr Ruthe gefdylagen, ]
bis g vindlid) wird, dann in einen Kumy ges
geben.  Wenn ed Palt ift, Pann es mit bunten
Buderpldfden garnivt werden.

Gries - Kllmpe, Falt su effen.

Der Sries wird mit ungerdhmeer Mild,
Canehl, SBuder und abgeriebener Citronens
{haale gePodit. Wenn er redt fteif und gahr
ift, giebt man thn in Tafentdpfden, die vors

ber mit faltem Waffer nafigemadyt find, daf
' ¢
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es barin Palt wivd; banm nimmt man eine
Sdyiiffel, befRreuct dews Boden mft Suder und -
‘Citvonenfdyaale, filpt die GriesPlimpe auf
_bie Gdyiiffel, bann giebt man cine Falte mit
Cyern abgeriifrte Mildyfauce davfiber, ober
© - tine Sauce von Chocolade mit Mild und epcm
cbsetﬁbtt.

- @ourage « MNus ‘sber ?IBemfd)aum

.. Man quitlet 6 gange @oet und nod) 7. Cps

botter gany Plein, tﬁbm 2 Mefferfpigen voll -
feines Dehl mit wenigem Waffer an, daf 8 -
nidyt Elamperig werde, glebt es ju den Gpern -
und aud) ein ‘gut Sicd Suder, worquf bdie
Cdaale von 2= Ghrronen abgerieben; ferner
1 Quartier guten Frangwein, und {dlage es

tidyig durdyeinanber; gebe bies jufammen in |

-cine tiefe Cafferolle und {hlage e wmit einer
Ruthe auf migigem Feuer beftdndig, - Wenn
e anfingt Geif ju werden, giebt man' den
©aft vou 3 Citronen Hinzu and Suder nad) dem
'Gcfd)mac\"; {chlage es fo lange auf dem Feuer,
bis es Blafen {didat und feiner Schaum in die
Hihe feigt, fodann gleidy vom Feuer gemoms
s, - gefdslagen bis es Pals if, bann in eine
'@Mm pegeben.
. ; Oa2. - €hocos
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Shocolade - Creme.

Underthalb Quartier fufe Mild), 8 Loth
fein geriebene Chocolade, dazu von 12 Epern
das Oelbe redyt Elein geriibrt, ein Stad Var
nille, gangen Caneb!l and Buder rad) dem Ges
{dmad s Dbiefes allce burd) inanter gerdhrr,
aufé Feuer gefeBt und mit einer Ruthe gefdhlas
gen wie Citronenmus, bis ¢6 rindlid) wivd;
dann vom Feuer genommen, nod) eine Weile
geidlagen, daf ed etwas abFliplet, und nun
in die Saladieres gegeben. Der Canehl und
die BVanille werden vorher berausgenommen.

Auflouf mit Apricofen.

Man nimmte 3u einer mittelmdigigen Sdiffel
ober tiefen groflen @aladieve 8 Soth feines
el und 4 Loth frifhe BVutter, feht die Brto
ter jum Feuer, [(Aft fie jergehen, thut unges
fakr 3 Plund feines Meh! dagn, 146t foldyes
mit dex Butter {bwiten, glebt nacdygrade {fifen
Robhm hingu, ribrs es auf dem Feuer o lange,
bis e ein mittelmagiger Yeig wird, dann abs
genommien und gevnbrt, big er falt ift. Hevs
nad) 6 Cydotter nacharade jupefdblagen, das
Weifle dex Sper jum feifen Sdyaum gefdlagen

und
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WBerfen oder Jerfpringen zu verbhiten. BVon~
Kirfden, woraus die Steine gemadit find,
fo aud) von Pflaumen, wovon die Haut abs
geyogen, die Steine herausgemadyt, und von
Uepfeln (Pepping oder Borsdorfern) Pann dies
fex Auflauf aud) gemadt wegden.

Cyertafe.
2 Maaf fifie ungerdymte Mildy,
auf einem Silide Suder die Schaale von
2 Citronen abgerieben; .
20 &per (von 10 das TWeife guricdgelaffen),
folde gany Elein gefd)lagen, bie Mild) unbd
Suder, daf es fifi genug wird, dazu gegeben,
in cinen Sdliefifeffel mit Waffer gefeft und ed
fo % Stunde fodjen laffen; wenn es didlich ift,
wird ed in die gelddyerte Form gegeben, bdaf
die Waddig (Molfe) ablduf.

Nun nimmt man das obige von 10 Cyern
suriidgelaffene Weifle und nod) von 5 Cpern
bas Gelbe dazu, {dldgt ed gang Blein, giefit
daju 2 bis 3 Quartiex Mild), nad)dem man
benothigt ift, thut etwas Buder finein, feft
ed um Feuer, tithrt ed beftdndig, bis es
obenauf Fodyt; bann glefd) herunter und nod
eiwad geriibret, bis es fid) abPuflet. Diefe

@ner:
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- Cnérmild) wird twbb‘ct. 'mnn beibes Faltift,
_ 34 bem CperPdfe geaeflen, {iber weldpen Canefl
bcim Anvidpeen gegreuet wird, . :

Mandel ~ Creme.

"2 Maaf fifen Rohir oder uuabgnbbmte
Mild), ganzen Sanehl, von einer Sitrowe die .
Sdyaale dinne abgefdydlt, Suder fo viel, daf-
¢ {f genug wird, g oth fife und 3 Sotf
- Bistere Manbdeln gan; fein geflofien, mit ettwad
Ealter Mild) eben gerdhre und ju dem obigen
gegeben, auf gelindes Feuer gefeht und Focen
" laffen; wenn. foldes zufammengeBodyt, glebt
‘man_cinen fdlichien $offel voll feines Weijens
whebl dazu, weldes in Laltem Rohm Eleinges
gevithet, [8fit ¢ damit wicder Codhen, und jus
legt vhhve man es mit 12 bis 14 Sybdotrern ab,

giet e8 dbuvd ein Sieb, - bag die'Mandeln

suridbleiben, fiillt es in @l&fm fo tft ¢ fers
tig. C4 wird fals mcﬂ'eu. '

. Gin Milceffen oder Kbfter. :

' Ba cinem Quartier fifer ungerdgmeer Mild)
" gehren 5 gange Cper, etwas Canehl und sub
Per nad) demt Gefgmad (es muf ein wenig
i6§ feyn, weils buttb bag Rocben verliegrt); .
: . die

~ 4 .oa
~
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die Eper flein gequirlet, bdie Mild) pHinguges
goffen; dann wird es in eine irdene Melonens
form gegoffen, welde man in cin Gafferol mit
Fochenbemn Wafer {et, [dod) nidt fo viel Waf:
fer, daf ed im Kodyen in die Form Pommen
fann] dann feft man das Cafferol mit bey
Form aufs Feuer, nur mifig Feuer darunter,
oben auf das Cafferol ecinen Tortenpfannens
Dedel mit Feuer, {o lange, bis die Maffe feif
wird, wie ein Eperfife; (odann {e§t man die
Form bin, dag es Falt wird; hernad) Fehrt
man fie um auf eine Shiffe! und fiidht dann
in jebe Reife Gevunter Citronar, Kalte mit
Cpern abgeriihrte Mild) oder rorher Wein wird
babei gegeben, oder man ifit thn fo tvoen mit
Sanefl und Juder,

Mandelmild).

8u 2 Quartier Mandelmild) nimmet man

1 Pfund (Gfe Manbdeln und etliche bittere, etwa
10 &thd; bie Mandeln roerden abgezogen und
in einem Morfer febr fein gefiofen mit etlidhen
Kropfen Whafler, daf fie nidt Ohligt werben,
Das Waffer wird vorher gefodyr, muf aber
dann




-~

Enmad SL

Lo g
e v . o L .
~ bantt srft wieber gany falt weérden. Etwas’

Buder, Citronen{daale auf Suder abgerieben,

diefes alles nach) dem Gefhmad; das Waffer: ' ,

almahiig anf die Mandeln gegeben, buvdh ein
ftarfes didjtes %ud) getieben unb banu in %ou-
teillen gefdlls, -

%otfc@nft au “eittem %oubfng pon mtcb

L und Stlefe,
2 Quattier (ﬁle Mildy, .
eine Handool fifie Maudelt, fclu goftoﬂeu.,

, 10 Gper, .

10 Sotf Qallife @t&tle;

Buder nady bem @ﬂ'd)mad . -
@ie 10 $oth Stdrfe weidyt man mit etnen &atf
ben Quartier von der Kanne Mildh Falt ein,
Die Mild) lift map foden, alsbann njmmt
man 10 gange Cyer, {dldgt fie gang dinme,

gieft fie su ber Mild) und tiihee es, beftdndip.
bis e8 vors Kocjen Edmms - giebt dazu eing
Dandooll gany fein geftofiene fife Manbdels und
Buder nady dem Gefmad; diefes Alles in
bic Mildh) gethan. BVorer nimt man 10 Loth

. @rdvee, glefit, ehe bie Mild) Bochyt, 3 Quars

ﬁct Qou bw Ramte auf die @t&r!c, -bafl fie bai;
m

'. !

e ]
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mit weid)t, bann gerdfet, bid (ie vollig Elein
it. Man gieft fie fodann unter befdndigem
Rabren pinein, [4ft fie cinigemal mit aufto.
dyent und alédann in eine ixdene Form, die vors
ber naf gemad)t worden, binein gefdhiuter.
Weim Anvidyten Rilpet man s ferum, baf
die Riindung nad) cben Edmmet. Man ftremet
die Form vorher mit Suder aus,

G (Omedt im Sommer am beften wmit
einer Jobannisbeer Sauce; im Winter giebt
man eine Sauce von Himbeereffig dabei. Pan
giebt ihn anftatt Citronenmus oder Creme.
Wenn man Himbeerefig jur Sauce nehmen
will, oerdinne man ihn mit rothem Wein unbd
Waffer; giebt dayu auf Suder abgeriebene
Circonen{daale, wirft qud) cinige gefdnittene
Citronenfdyeiben und ganzen Canebl binein,
Rur Johannisbeer » Sauce nimme man frifdhen
Johannisbeerfaft mit vothem Wein und Wafer,
abgeriebener Citronenfhaale, Canehl und viel
Buder; bies falt vermifdt.

Weifer &illabub,

Man nimt ein Maas Rpeinwein, oder vedt

guten Frangwein, giebt daju von 6 Eitronen den
6aft,
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@aft, aud von ¢ €itvonen die Shaale abgeries
ben, feinen geftofenen Sucter nad) demn Gefdunact,:
ein fneppes Maas fifen Flott, dev aber nidt 3u, -
duinge ift; Dies ades durch einandev gequirfet, fo'
baf- afled-mit einander vermifdt ift; alsdann wicd
die WMaffe in einen tiefen Kump gethan, upd mit
eines Reifegeuthe immer gefdlagen, gang langfom,
fo fommt an dev eintens @eite immer der Sdaum;
diefev wirh abgemommen , in Geleer Gldfer gefilat
ciner {bldgt immer, und einer nimt den Schaum. .
ab; e8 dasf aber nidt friifec alé 2 Stunbde wvor
dem Anvidhten gemadyt werden, fonft féat der.

a

Rother Sillabud,

. Man reibet von 2 Citronen dad Gelbe auf .
Bucter, und detictt nddher den Saft dazu; dans
werden 2 Gldfec vothen Wein, nebft 23 Gidfer
fdger nidt ddnnen Flott dagu gerdprt, langfany

mit einev Reifeccuthe gefdlagen, dag e fbdmmet;
fobann den Schaum in Gldfer gefiar, Oied ift -
~ eine Portion ju 18 Gelee s Gld{ern, '

L Ml Geee.

© Ran nepube fie 6 Shilinge (39%r.) Haus -
fenblafen,. folde geflopft, dann Elem gefdmitten,
-~ mit ein wenig Waffer geweidpet ;- micbe gefodt;
aber in Koden auf dem Feuer flots ggt&butb:mp :
S ‘ S  bang,

jus
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dann durdh einn Pleined Sied gefiriden. Nun
nebme man 8 6i8 10 Citronen, reide die Schaalen
auf einem Pfund Juder ab. giefe dann 2 Quars
tier fiifie Mild) auf den Jucker und Eirronenfdyaas
fen. und damit ein wenig fehen laffen; dann
driddft man den Saft ausd den Citronen und giefit
etoaé Wein ju dem Saft; Hernad fest man die
Mildy mit bem Sucker jum Feuer, qiebt die Haugs
blafen daju, und fdgt 8 vedyt Focbend Heif wee:
Den, aber iminer auf dem Feuer gerdprt, und
dann den Wein mit dem Citronenfaft audy daju,
fo theilet ed fidh; dann durd) einen Geleebeutel
geqoffens man mug aber juvor thn mit etrwas Hlein
geflopften Fpmeif Eldren und dann einige Tropfen
Ealtes Waffer yugeben, fo Fldvt ex fich beffer. Hier-
auf fann man ihn in Gldjer oder Formen geben.

Obdex:

1 Quartier Mifdy, bon 6 Citronen die Schaale und
pen Saft, § Pfund Juder, file 4 Sdyiling Haus-
blafen und etroad Wein; bdiefes eben fo wie dad
vorhergehende gemadyt,

Blanc«manger pon Milch.

Man nehme fiv 4 Shiting Hausblafen, fol:
de wie vorher woPl geflopft, Elein gefdinitten,
geweicht, gefodst und ftets geriifret, bis fie mirbe
ift; dann ein Quartiec fife Mildy, ein Halb
Pfund gang fein gefofene Mandeln, nedbft :lt\(:

¢
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&en Bitteyen deydbers dann audy Juder - Fanefl
und Eiteonenfdyaale, -¢fes gany daran gethan,-und
‘Wit den Haufendlofen jufommen durdgefocht, abex
inuner auf dem Feuer geriipres pernagh gang flak
. durdyein Sieb geftvipen. Die Mandeln, mpiffen
fo fein geflofen werden, daf fie fich fafk alle gwit
duvdpeeibets [affen; dann auf eive Senifel gegeden,

B St : Y 45 LR .
. Gompot - van Yepfeln ober Bitnen; sueif, -
- “\"@' totbo ’ . v
Doy mug man eine Yt Hepfel nebmen, die
Ridyt gu wdfferig find, folde abgefdydlet, in dev
Mitte durdbgefcnitten und die Kevnhdufer hévs
aug; Bann in eine Cafferofe getban, Und fo hiel
Waffer und Wein davauf, Ddap fie bedectt finds
Dernady ein gut Stiict Jucker hebft gangem Canedl |
.. und_Citvonenfynale’ dazu gegeben. enn die
Wepfel tilvde find, muf man fie it der Shaums
. RBelle Yorfidtig GHevausnefinen, dann die Seuce
it eitem Stide Jucer vedst einfodbert laffens, -
bag fie wie ein dinner Syrup wird, alsdann fel:
bige dberbergegoffen. Wit man fie voth Haben, -
giebt man etwas Fohannisbeeren 4 Gelee’ davan,
Auf diefe Weife werden alle @ompots bon Dbft
gemadt. - L
Wein - Selee su madyen.

. 'Uuf 1 Pfund Hirfdforn, weldes Fewafden
weeden muf, weiden im Sommer 3 Quactier -
- m
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m Winter 34 Quartier Faltes Waffer gegeben,
womit eé 3 Stunden Fodyen und anfangs fleifig
gefdhdumt werden mug, fo daf etwas mebr wie
ein Quartier Hicfdborn » Diftance dbrig bleibt,
welde, wenn fie fid) gefeget, Flar abgegoffen
witd.  Aledann fefit man diefes mit 2 Loth Cas
nebl auf, und (dft 8 ein wenig fodyen, giebt fos
dann von 5 Citronen die gany ditnne abgefddite
Sdaafe finein, ingleidien 13 Quartier guten
Jrangein, 1 Pfund Juder, von § Citronen den
@aft. Bon 10 Epern wird das Wrige ju Shdaum
gequitlet, mit einem Quirl gefdblagen, bdag es
gang flein in dem Gelee wird. Wenn er dann
vedht wieder Foddt, muf 8 abgenommen werden.
Nun legt man in den Gelee » Beutel etroas von
der Citconfdyaale und dem Epweif, damit dev Ges
lee fidh befjer Eldve; anfangs ift er gemeiniglidy tedbe,
muf alfo fo oft duvchgegeben werden, bis ex Far
ift. Wil man die Hdlfte diefer Portion roth has
ben, fo nehme man § Pfund tvodene Kirfchen,
wafde fie und ftofe fie gany Flein, gebe von dem
fertigen Gelee davauf in einen irdenen Topfs foviel
Buder, dag e8 (11§ genug ; laffe ed sufammen aufs
fodyen, und qgebe, nadydem fo viel gelber Gielee,
toi¢ man faben vifl, durdygelaufen, diefe Maffe
wieder in den Veutel, Die Conrleur Fann man
nachher nady Belicben mit dem andevn Gelee Heu
. Obdex dunfel madyen.

Kar:
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Kartoffeln - Bouding.

Dit Kartoffeln werden den Abend vorher abs
gefodt, nidt ju mirbe; warm die Haut abgezos
gen und dann falt werden faffen. Am andern
Zage veibr man fie, und von diefen geriebenen Kars
toffeln nime man 3 Pfund; giebt dagu § Loth bits
tere, 4 Roth fife Mandeln, 3 Pfund Suder,
3 Pfund frifde Butter, 8§ Eper, das Weife jumn
fteifen ©dynee gefdiagens von 1 Citrone die gelde
©daale, geftogenen Tanebl nad) dem Gefdhmact ;
vie Butter um Ropm geridhrt, die Spdotter nady
und nady pinju, nun die Mandeln und die Titros
nenfdaale, Eanehl, Juder bingu, oud 3 Lofs
fel vol figen §lott, dann die Kartofeln; juleht
dag Epweif bingu, damit durdigeriiprt, in cine
bledberne, mut Butter audgeftridbene, mit Sems
melfeumen beftreuete Form gegeben, foglerd in
fodendes Waffer gehangen, und 2 vofle Stuns
ven gefodt. G twird mit Wein . oder Rirfchauce
gegeben 5 man fann diefen Bouding audy in einem
Reistudyenform bacten,

Waurgeln Vouding.

Die Wurgeln (gelbe Riiben) werden gefdra:
pet, und dann wenigftens 3mabl in faltem veinen
Waffer tidtig gemafden [forft fdmecten fie ju
ftact], bermach abgefodyt. LWenn fie gabr find,
fo viel Wurgeln quf dev Reibe gevicden, als etrwa

aSReke
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2 Matthier (fiiv 8 Pfenn.) Semmeln ausmadyen,
BVon 3 Epernt bad LWeife ju Sdynee gefdblngen,
3 Dfund Butter yu Schaum gerdpet, etwas Juls
fer, Cittonen und Eanefl.

Sauce, fo am beflen dbaju fdhmedé:

4 gange Eper, 1 offel volk feines Mepl Hiny
eingeviibet, etwas Wein, Waffer, Canehl, &t
teonten und Bucler; Ddies wisd mit einer Ruthe
auf dem Feuer gefhlagen, b6is 8 Fodyen wil;
dann dbex den Bouding gegeben,

Ocufs masqués,

Dan nimmt ju einec Eleinen Sdiiffl § Eper
fvon 3 Gyern [dft man dag TWeife alein, und
fdhidgt 8 yum fleifen Schaum]; su den gangen
Epern giebt man, wenn folde tddtig gequivlet
find, en wenig Sal, Juder, den Saft von
eiter pafben Citrone, etwas Waffer (etwa 5 E6s
(0ffef voll) , vuiret diefes auf dem Feuer alg ein
Rifrep ab, und vidytet ed fo auf dev Scriffel an.
Wenn diefed gefdyehen, nimmt man den Shaum
von den 2 Gpern, wozu man ein wenig Jucter
giebt, und fiveidet foldyes mit einem Meffer tiber
bag angeviditete Riibrey, fepet ed in eine Fortens
pfanne, und giebt oben Couleur,

Eper - Brod.
Man {dneidet, nady der Grdfe der Schifel,
Sem-
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| gunme,t i Biefeln, und weidt fie in Judee,
LQanefl., Eitronerifhaale ,. verfeste Eper und -
Mild ein; naddem fegt man einen Nand auf
die Sdviiffel, beftreidht den Bobden derfelben. mit
Butter, und giebt das geweidyte Brod Jpineins
fecner {dfdgt man 3 Epdotter und 3 Eped Flein,
xiibrt folthe mit § Quartier Dicfen Flott joopl
- bue, und fieeidt fie duvdy ein Sied siber a8 -
Brod; . Idt 8 im Ofen langfam bacfeg,‘ und
Slacivet €8 peim Unvidyten mit eines gl penden'
@Sdaufel. LT
. -Drange - Bouding.

6 gevafpelte Semmel (43 St & 4 Plerin.),
bon bdenen: die braune Rinde abs und das dbovige
" in blnne Sdeiben gefhnitten, thut 8 in eine
© ©daale, und giefet 1§ Quartier davauf; dans -
14t map- ed- einige Stunden fefen, giefet ale
Mildy, fo.nicht in die Semmel gejogen, davon
b, drictt die Semmel mit einem HSljernien 28fe
fel gany entywei, daf fie vedt fein wird, thut
. % Pfund gefdbmoljene Butter in eine Scdhaale,
Idgt fie efalten, edprt fie it 6 gangen Gyern
. uid G Epgelben nach und nag) gufammen, thut |
citte. Handooll feined Mehl, Fuder und Mugs
catenblumen ddgu, ridbet afled diefed it bigee
Maffe vedt tiidytig durch; alsdann Gat man von
vier bitteven Orvangen [die Orangen miffen dinns.
fdyanligt und foftig ftvn]wm;t ‘Sdpaale vedy pfﬁmu
' . > ‘ ‘ N ge’

14
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abgefddlt und felbige in Waffer abgefodt; Ddiefe
Sdaale fadt man gany fein, und thut 2 Hdnve
vol feinen Jucter in eine Caffecole, 1aFt den Jut-
Pex jecgeben, fdbiittet die Ovangenfdaalen fins
ein, und [Gft es etwad damit Fodben; giebt nadys
Per etwas von diefer Schaale mit in die Maffe;
die abgefdhdlten Orangen legt man auf eine Rofte,
und drde fle erft ein wenig, fdneidet fie mit einem
fhavfen Meffer in Sdeiben, legt fie, naddem
man etroas von der Maffe in die Form gegeben Hat,
darauf; fodann gicbt man mieder etrvad Maffe
auf, und wieder Orangenfcheiben, 6ié die Form
voll ift [2 Finger breit muf an dee Form fehlen,
aum Aufgehen], (46t ihn 2 gute Stunden backen.
— $Hernad) gievet man den Bouding mit dev ges
badten Orangenfdiaale aug, und giebt ipn warm
guc Jafel.

NB. Man tann aud das Mark von den Orangen
mit Juder gans fein ritfhren, und su der JMaffe
g¢hen,

Qudfer - Bouding.

Man nimmt ein Quartier fiife ungerShmte
Mild, fest fie mit einem guten Stk Canehl,
Wanitte, Citronenfbaale und Jucter auf’s Feuer,
{aft fie damit durdfoden; dann nimmt man §
gange @per, quirlet fie, daf fie fddumen; mit
diefen @pevn wird 8 Roth feines MeHl angemengt,

aut
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eben wird;- peenady die Fodpende Vhilh admdplig
bajn gmi(nct unbd fo lange -gefchfagen, 6is es falt

ift.  ub bindet man diefe Maffe in ein didytes

Sud, welded verher in Fodendemn Waffer naf
gemadt, eusgervrungen un¥ dann. an beiden
Seiten mit Mepl beftrewet ift, und: ldft o3 fo
anderthald Stunden focen. - Man (dft im Judpe
#ber. dev Daffe foviel Raum, daf fie jum Aufs
geben Plap beddlt [itwa g Finger breit); algs
danit das me fefte. gugebunden, fogleidy. ing

‘Podyende Baffer gelegt, und andecthalt Stunbden

gefodt. Bur Saucet Titvonen - Creme, obder
Mandelns Ricfdys oder Weinfauce, —  Eanefl
und Giteonenfdyale lmbeu bcuu @mtﬁ[mn {m.
au‘gmomntm

i l
Smacronen : %oubing.

S | wﬁmbr Faven - Macronen,
. 10 Lot frifdye Buttey,
. 13 6i8 16 @%e: [bas metﬁc Witd 3u @clmee
‘gefcblagen
6 Loth feinen Suder,
4 fotb filfie DMandeln quf der mn(n gerieben,
von einet Eitvone die gelbe Schaale gevieben ;
1 Quartier fﬁee ungecdgmte Mild.

?Dw ID mit einem St Banide und Gav .

nepl anfgc!ocbt, bann etwas Mild) abgenommen,
SD 3 P un’

-
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und guviidgefent, fads etwa die Macronen nicbt
flarf jugiehen folteny die Macronen entyrei ges
drudt und in dic focbende Mildy gegeben, immer
gerithet, daf e8 nidyt Fitkmperig, fondern ein ebener
fteifer Brep wird, LWenn e jun diden Brep ges
wordett, wicrd e8 vom Feuer genommen, die Vut-
tev in den fteifen Brep geritprt, i fie gergangen
und mit der gangen Maffe vermifdt if. Dann
(46t man e8 abfiblen, fent e jugedectt hin; davs
auf die Mandeln, Juder, Citronfdyaale, Epdots
ter nady und nady fingugeriifet, daf 3 gany eben
wird; julest das ju Sdmee gefhlagene Fywerf
hingu, und nun in eine Boubingsform (die vorher
fhon mit Butter audgeftridhen und mit Semmels
frumen beflveuet worden) gegeben, und dann
gleich ing fodyende Waffer gepangen, E3 muf
baflle geforgt werden, bdaf der Bouding immuer
foht, aber Daf das Waffer nidht ber die Form
gefet, fondern 1 Finger breit muf die Form doer
bem Waffer ftehen, fonft Eocht das Waffer (eicht
in die Form finein, Man muf immer Focdyendes
Waffer in Bereitfdaft paben, daf, fo wie :das
Waffer im Keffel oder Grapen, worin der Bous
ding ift, abfodt, man Ffocbendes Waffer nad:-
giet, fonft midedth der Bouding, geht nidt ges
borig auf; 3 Stunden fang wird derfelbe gefodt.

NB. tag8 Stiid Banifre, Canehl nimmt man
becaus, wenn der Brep anfdngt, didlid ju wees

Yen.  Bur Sauce nimmt man KivfceR s oder Cis
tror

L
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tronenfouce, die pon Citronenfaft, Wein, Cyern,
- Bucter und Eanebt gemadst ift, ober eine Waniten:

gouce, it pon filfer Mildy, woeldye mit Wanille,
anehl, Gitvonenfdoale und Juder gefodht wird,

dann - mit Cpdotter- sbgerdibet, daf fie vindlidy '

wicd; Banide und Canehl perausgenommen,
bann - abgefdflt, oder warm bei dem Bouding
gegeben, oo

_ ﬁodeﬁcobé:%oubing ) gebacken,

- 6 foth geviebened grobed Rodfenbrod durdh
simen Durdfchlag gegeben, daf o3 fein wirds
biefed in frifdher Butrer durdygefdwipt, dagu-
3 Vfund fein geftofenen Jucer, dann 14§t man
e falt werden. Wenn s falt gemorden, ripet:
man e mit_g-jinnecnen EGl3fFeln voi ungevdhms
mmwn filv 2 Gr. Succade, und fiie
2 Gr. candicte Orangenfdalen fein gefdnitten,
3 Pfunb (ige Mandeln, nebft & Loth bittere fein
geftofienn, Vapmifchep gegeben, nebft ein - wenig
geftofene Nelten, gericbmw Citronenfdyaale; ades
durdeinander gevubhrt, 6 @pbotter hingu, . und
julept bes 3" Sdaumn gefdlagene Eymeif, fodann
wn einer praparivten Form eine gute halbe Stunde
gebacten. - Banitte - Sauce wird dabei gegeben.

Y Bruding
. j){’;t? ein Teiner Pouding fisr etwa 4 Pere

. o~ . . ’ @ago‘,
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&ago - Bouding.

§ Pfund Sago, 3 Pfund frifde Butter,
10 Eper [bad Weife ju Sdaum],

von 2 Fitronen die Schaale gerieben,

3 geftofene Swiebact,

geftofenen Canepl,

8 foth Suder,

Den Sago wohl 4mal in Faltem Waffer geroas
fdyen, in fidgec Mildy Reif gefodt, dann abhiihlen
laffen; dieButter vein audgewafcyen, fie ju Ropm
gerufrt, dann die Eper nadgrade daju geriibrt,
Ganehl, itronfdraale dagu gegeben; dann den
@ago, zulept das ju Sdnee gefdlagene Spreif,
nuc eben durchgerither, in einem ausgefdymierten
ReisbudyensForm dei mdgigem Feuer gebacten.

Gebacfener Kartoffeln Boudtng in einer
grofen Gorm, -

Die RKartofeln werden gemwafdhen, nicht N'
miirbe gefocht, dann die Haut abgesogen und Fare
werden (affen; Hernadh rwerden fie auf einer Reide
gevieben, von Ddiefem Geriebenen nimmt man

33 Plund geviebene Kartoffeln
12 Epdotter (das Weifie ju Synee, gefdla-
gen), ; .
12 foth Juder fein geftofen, “l} ;
123 Lot Buttey, ' _
4&6&
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- 4}_&(&( ool fifen Rofpm, .
.4 Roth fein geftogene filge Mandeln,
von I Gitvone die Schaale abgeviebent,
1 Quentdyen geftofenen Canedl. '

. Die Butter wird .ju Shmaly gerdhets . die
@pdotter vind nadd dem andern Pingugeripets
dahm den: Sucter mit det Manbdeln, died durdy=
geviifet , Heenadh Gewniry, Citconen und bie ges
tiecbenen Ratoffeln dajns jufept ded ju Sdnee
gefdplagerre @proeif, daniit nur eben durdgerdfet,
und in einer Reistudenform gebacken. -

@eéac&ngn Reistudhen.

 Wenmder Reis gewafdben , (4t man ihn mit
- Waffer auffodien, dann auf ein Haaefied gefdiits
tet, dag ec'gany tiocfen micd. uf T Pfund
Reid 1 Daad filfe Mildy auffodyen, andy 13 PP,
feifbe Butter fdmelzen laffen, und damit burdys
geeiifvts von 8 @pern bdas: Belbe dagu- gethan,
12 fofh Swler, von 1. {itrone die Shaale ges
vieben,. Caneff, al;, dad Weife ju Scnee
geldlagen, und gu dem Reip gethan; die Form
gefddmieret, mit Semmelfrumen beftreuet, und
'g;:bbmn gedacten; dod) unten mehr Feuer, wie

.

. ; ) Bebactenen Bouving.

fpimapt fie: 3 Gy Semmel, fbneidet

vor

Y

v
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afgefen fann; bann jugebunden, fn fochended
Waffer in-einen Schliefleffel den Bouding gelegt

und 5 Stunden fodyen leffens je (dnger man ipn -

Podbt, Defto focfever wird ev. Quv Sauce! Vuts .
ters ober Qitronen-Sause. NB. die Maffe bes
- dagu gebdrigen Meples fann man nidt génau bes

Rimmen, ofngefdhr 4 6is. 6 Loffein-volt; dann
. tuf e8 mit ungefodter Mild) nebfl den andern
Caden fo angemenget werdenn, baf dex Loffel fo
b&(ﬁb unb alb davin fiebet 5 jo in der Kdlte anges

» .

Citronen - Bouding. ;
- Bon 4 Eittonen nimmt man den Saft, reibt
diegelbe Schaale auf Sucter ab, nimmt § Pfund aué
gemafdhene Butter, und 16 Eydotter, .rhipret fols
ched auf dem Feuer ab, bis die Butter gefdmoljen
ift; dann § Pfund geftofenen Juder, und von den
16 Epern das Weige ju Schaum gefblagen tnd gus
[etit daju gegeben. Die Reisfudenform wird mit
Bldtterteig ausgefegt, -die Maffe darauf geges
benn, und ein Dedel von Bidtterteig davauf des
mahf, - Er muf fehr gefdbwinde gebacken werden,
- und darf nidt flehen wenn ex gaby ift.
- -@ine Sauce yow Citvonen - Mus wird wavmn |
dabei gegében. - :

 @in Mebl » Boubing,
8 Bt} feines Mepl, -
7 foth Butter, -~ .. .
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3 Quartiec Mildy,
9 Gybdotter und von 7 Epern dad Weife ju
Sdnee gefdlagen;

1 foth bittere Mandeln gany fein geftofen,

von 1 Qitrone die Sdyaale gevicben, Eanehl

und 6 foth Juder,

Das Mebl (dft man in dev Butter fdmwigen,
bann giebt man 3 Quactiee Mildy daju, und
ritfrt ed (iber Feuer fo lange, 6id ed ficy vom Topfe
[6fet; nun (d6t man es Falt werden. SHernady
giebt man dagu von g Epern das Gelbe, die geflos
genen Mandeln, Citronenfdhaale, Juder, Cas
nepl, vibet g yu einem ebenen Feige, gulest das
ju Sdaum ge(dlagene Syweif hingugerdpet; in
eine mit Butter ausgeftvidyene und mit Semmnel:
frumen beftreuete Form gegeben, und ¢8 el
Stunbden fodyen laffen.

i febr guter Citronens Bouding.

1 Pfund Butter gefbmolzen, abgetldvt und
§u Sdaum geriipre;

6 Gitvonen; 16 Gper, das Weifie ju Schnee

gefdhlagens

3 Pfund feinen Jucter.

Auf § Pfund in Stide gefdlagenen feinen
Buder, wird die gelbe Schaale von den 6 Titeos
nen abgevieben, und etrons Eanehl Hingugegeden 3
der Gaft von den Citvonen audgedriidt_und auf
den Juder gegoffen. Nun dic abgebldvte Butter

au
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§u Sdhoum gevdfrt, nedh und mb“ 16 Epdottes

- bitgugevdfet, den Sucer und Citeonenfaft audy:
ping. . Diefe Maffe untec bdefldndigem Riipren
auf dem Feuer 6is jum Kodyen gebracst, und wenn, °

-Diefed faft geworden, das jum feifen Schaum
gefchlagene Cproeif daju gegeben; Dernady in eing
mit Buttec audgeftridene Form gegeben unbd eine
. balbe Stunde yremfic) fdnen Sacfen (affen. NB.
nidt ebev die Joctenpfanne ju Sffnen, 6i3 die
balbe Stunde verfloffen, .fonft fdat die Maffe.
Man fann ihn mit-odex. ofne Sauce effen. Man
madt ein’ freus von Scadtelns Holy dbee die
Form, und da einen Bogen Papier fbergelegt, fo
verfuitet man, dag ed nidt byaun wicd.

Stviebadts.- Bouding, . -

. 24. Sudecywicbide,
12 ganye @per, 3 Dotter, -

3 Pfund mmﬁw .

3 Dfund grofe Rofinen, § Pfund Corinthen, .-
8 foth Juder, 8 Loth Butter; etmad Suc:

. cabe und etwas Saljg. .

, Die Jiviebdde werden gany fein geftofen, in
tine ivdene Schaale gefdyiittet, bdagu- die Butter
. und Die @per gegeben , diefes erft gang eben ges
vibre, dann ded Uebrige nady und ned hinguges
geben, nodmald durdgecifrt, in eine ausges
fdmieste, mit Swichoct beflveyete Fovm gegeber

-
B
PP 2]
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und 2 Stunden focdben faffen. NB. Hus den Nos
finen miffen die Retne gemadyt werden. Diefe
Maffe ift gu einec grofen Boudingdform; etroa
fide 12 Pecfonen. '

Kirjch - Bouding,

3roei Maaf audgefernte RKirfdhen wecden mit
12 Poth Quder, Citconenfchaale und etrons Sar
nebl eingedeisst 3

I8 Bmwicbacte fein geftofen,

4 Dfund Butter, § Maaf fifen Flott,

von 1 Gitrone die Shaale, 9 gange Eper,

3 Gpdotter, Sals.

Died alfes wird mobl duvdyeinander geviihee;
pulest die Rivfhen audy hingu gegeden; (von dem
Saft, weler aus den Ricfden gejogen, nimt
man ext die Hdlfte, damit die Maffe nicht ju
diinne wird) in einen Reistudenform gefcbiittet,
und tine Stunde baden laffen; unten mepr Feuer
ald oben,

Plum - cakee.

I Pfund abgetidrte Butter ju Shoum ges
ciiprts

I Pfund fe:’::m Sudtee; 16 Cper; von 2 Cis
tronen die gelbe Sdynale gevieben

1 Roth Eanepl fein geftogen,

I Quentdyen Netfen fein geflopen,

h dne
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§ Phund fberyogere Orangendookey -
A Pfund Spefs - Mepl, R

oo T Pfund ausgefernte Rofinen, . o

‘X-Pfund. Covinthen,

nd gecfchnittenen Eitvonat, . :
- 3 Quartier Frongbranntervers,
Die Butter wird gefchamolzen, abgef(det wmd

, "iﬁ-gmum geciifict, nach und nadh son 16 Cyern

-0nd. Gelhe dagw geflegen, 1 Pfund feirs gefioge-

nen Sudee, von 2 Citronen die Schaale foin ge:,

viehen, dann Canepl, Nelfen; Diuscatennuf ge-

ftofen — Ddajus aled gut durdpeinander gevdifre;

. bie Drangenfdnale, Mehf, Rofiness, Covinthen,

€itronat, Frangbvanntervein dagu, und jene Hoexs
gebliebene 16 Gproeif ju Sdhnee gefdblagen — als

. fe8 gut durdeinander geavbeitet, " und mit dem’

Doblen 2iffel mepr durdygeidlagen, demn-geviihre;

- pecnady eine Eafferole mit Butter audgeftvichen, und*

mit Papiee ausgelegts die Maffe davein, gegeben,

und in einem mdgig Heigen Ofen beinape 3 Stunden
bacten (affen; wenn ev etrond exfaitet, umgeftirgt,
Pevousgenommen, und an einem warmen Orte

- odex im warmen Ofen vollendd austrodnen laffen.

+ - Bries > Bouding, -

‘81 3. DFUMD Gries nimmt man 15 Foth frifhe
Butter, ungefdpr ein Maas Milch, 6 Eper, von

-poeiens dad Weife guvild gelaffen, von dem dbri

\ gm

4
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gen vieven das g:s:is: $u fteifem Sdaum gefdlas
gen; von 1 Citvone dic @daale gevieben; eine
Hand voll fife Mandeln, worunter einige bittere
gegeben werden, gany fein geftofen; Qucter und
@aly nady eined jeden Gefymad,  Wenn die
Dhilch Pocbt, behdlt man etwad davon jurdidt, dann
roitd mit der einen Hand der Gries langfam in die
todyende Mild) gefchiittet, und mit dev andern
Hand beftdndig gecdpret, [(fonft giebt ed Kldm:
pern] big die tbrige ecft juriictgefente Mildy nacy-
gegoffen ift. Zange foden darf der Gried nidyt,
fonft wird er ju biinne; er muf mit der Mildy
Faum vedyt fochen, fo muf er audy fpon vom Feuer
becunter, und in einem irdenen Beden adgefdpit
roerden 3 gang falt muf ev erft werden.  Die abges
voogene Butter wied gleidy in die Dhldy gethan, che
der Gries hincintdmmt.  Die geflofenen Man,
deln, Buder, Saly und Citronenfdaale werden
in die Gpdotter gevaihrt; dann der falte Giries
binjugegeben, und tidtig durdy einander geviipet,
Das Eyrweif fommt gang gulest hingus dann witd
ein Reisfudenform mit Butrer defdymiert und mit
Semmeffrumen beftveuct; das Ungeriihrte ine
eingegebenn, unbd fobann wie ein Reiskudben ges
baden. 9Man fann Rirfd, oder Weinfauce das
bei geben, vie 8 jedem Gelicber,

Bremer Mandel - Vouding.

T Quartier fige Mildy, I Pfund Iuder,
Citronenfdyanie, Wanife,  Pfund fein geftofene
e
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fiife Dribeln ; 0ics aliedaufgelodst, dmh wiever
wtit dem Gelben von 10 Cpern: durdgeorht. —
" Pievauf wimt man-16 Lorf hadifdye Stdsbe, viifrt
diefe mit etroad Mildh Flein, giebt fie ju dem- (btis
?m und 146t e8 nodymapls durchfocben; glsdann

dmmt das ju Sthaum gefdlagene Cyweif dagy,
womit mdn 6 auf dent Seuer, tidytiy durcedipet.
TDans wird ed in einen vorher naf gemaditen Foom
ober Kump gegebem, - daF 8 falt wird (ift'nuv
eine Feine Portion). Jur Sauce nimt man Fafte
Rirfdy» Sauce, entmweder von teodfenen oder frie
fden RKixfen; 3 Pund trocene RKivfdent, die
ganj fein geftofen, mit Citronenfdbaale, Waffer
unb Canebl wopl 3 Stunde gefodyt, dann durdy
ein ieb gegeben; — 31 Quartier Roth. Wein,
soocein mab eine Nefferfvise voll fein Mebl riipet,

Buder nad) dém Gefdymad's mit dem Obigen nody

einmal aufgefocdst, dann faft werden (affen.
Ehocolade s Boubing.

@in - guter 2Sffel vo frifdhe Butter witd fo
lange geviipret, dag fie woie dider Hobm ift; alés
dann 2 in Mild) geweidte geraspelte Semmeln
‘(a8 Stildt ju.6 Prenn.) anfs Feuer gefepet und
gecibrt, Bid fle Flein und die Mildy eingesogen ift,
‘fodann gu dec Butter 6 Eperdotter gertifret; nun
die Semunieln hingu — 6 Loth geviebene CHocos
Lade, Citronenfdaale, Canebl, Juder und Sal;
nady dem Sefchmad; gulest das von den 6 Epern

. ‘ u

d
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i Sdoum gefdlagene Cyreif pingugeedpet,
bann in ciner mit Butter beftridenen Form,
wie einen Semmel - Bouding, 2 Stunden ges
todyt. '

3ur Sauce:
@hocolade mit figer Mildy, Wanitle und Epecn
abgecubrt — oder blofe Mildyfauce mit Banide
und Epeen, oder Sitron s Sauce,

*Bouding von fautem Flott,

% Pfund frifdbe Butter ju Sdaum gevieben,
2 gevaspelte @emmeln, audy adenfalls 3 (fir
3 Mgr.) — die Krumen gerieten, 6 Sydotter,
bas Weife ju Schnee gefdlagen; 3 Quartier
fauren biden Ffott, Citvonenfdiaale, Ovangen:
fdaale, Juder, Sal} nadh dem Gefdymad, und
WBanile; ¢ mug 3 Stunden Fodyen. Eine Sauce
jedec Act, wie man will, paft daju.

Cher: Klimpe gu backen,

.12 3wiebdde fein geftofen, § Eper Flein ges
fdlagen, Ddag fie jdhdumen; bdann 9 GHISFel
voll Milcd hingugegeben, ju einem weidhen Riiprey
auf dem Feuer abgeriiprt, gu der Dide eines diins
nen Rodenbrepes, dag feine Stildde davin findg

dann
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_bdnn vom -Feuer genommen, und falt geriifrs;
‘Bernnd” 4 Both :gemafdyene Eovinthen, vom. einer -
Citione die @chaale gevieben, Jucter und.Fanepl
nad dem Gefhmact. Nun die Jwiebdcte hinju-
gertibret unbd einen ebenen Jeig davaus verfertiget, -
@odanin ¢in Spectdrert ' mit feinem Mehle bes .
ftreuet, von dem angemengten Feige fleine (dngs, .
lidyte JFricandeflen gemadit, mit Mandedn, Ddie
in feine Striemeln gefdynitten, befloden, in
Butter in einer Jortenpfanne auf gelindem Feuer
wie einen Reicfuden gebacfen. Gon diefer Poction
werden 11'\Eperfilimpe. 3 ! R

It

. -

“

Madivelmild) 3 machen, dle bei grofen Thees .
_ in tleinen Geleeglifern jum- Trinfen bei- .
Gebadenem gegeben wivd,
3u 2 Quattier Mandelmildy nisamt man”
1 Pfund fife Mandelns und etliche bittere, et -
10 @tid. Die Mandeln. werden abgezogen, ~
und in einem Mefer fehr fein geftohen mit etlidhen -
Kropfen Waffer, dag fie nidt 5pligt mwerden..
Das Waffer wird vorher gefodyt, und mug dann
exft wiedev gany falt werden. Etwas Juder —
Citvonfdaale auf dem Bucter abgerieben; diefes:
Alle nady dem Gefomact,  DTas Smaﬂec atmablig

‘ auf.
Q
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ouf die Mandeln gegeben, und buedy einen flaefen
didten Fudy gevieben, und mm in Bouteiflen
gefudt.

Anmer?. @ir cinen Kraufen nimmt man anf
eis Quarcier Waffer ecine gute J)anml Mans
deln.

Befente
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Sehente Abtheilung,

Bon Confitiiren, Saften und
. tingeFocdhten Fruchten. .

Apricofen ju trocnen.

man nehme f{ddne grofe Apricofen, mwenn fie
nody ein wenig bavtlidy find, diefelben fauber abs
gefchdfet, in der Mitte von einander gefdynitten,
ben Stein pevaudgenommen, und gleidy in veines
taltes Waffer gethan. @o viel Prund Apricofen
man nimmt, fo viel Pfund Jucler faun man
audy nepmen ; denfelden gefodst und gelfutert,
bis ev vedyt dief wird, fodann abgenommen und
ein wenig abfihlen laffens unterdeffen die Apris
cofen aus dem WBaffer genommers, gany trocfen .
ausgefdwenfet, in den bhald marmen Jucler ges
feget und fo lange fiepen laffen, 6 dev Sucler
_ o Qa N\

AY
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beginnet falt ju weeden; dann fo jufemmn aufs
&euet. gefeet und tochen laffen, Ddaf ber Sufs
fer wieder ju feinter vorigen Probe Pmmt; Hers
1nad) abgenommen, jufammen in eine feinerne
Sdiffel gethan, und eine Nadt in einer wars
men Stube ftepen (affen; aledann mit yrocen Lofs
feln Stict vor Stict bepende Hevaus genoms
men, Dden dberfliffigen Jucfer bebutfam ausges
driclet, felbige auf Schicferfteine gelegt und in
aner warmen ©tube trocknen laffen, Wdhrend
fie trocknen, fann man die ausgenommenen Steine
auffdlagen , von den inmwendigen RKernenn die
braune Haut abmadyen, und fie in die Apricofen
flecfen.

Aepfel su trocknen.

Dagu mug man fddne Borftorfer Aepfel nefs
men, foldye fauber abgefddlet, in der Mitte durd)
bie Reenfrfufer perausdgeihnitten und fogleidy in
reines faltes Waffer gegeben, dann einen Keffel
mit Waffer jum Feuer gefeget, und wenn ed ans
fdngt ju fodyen, die Aepfel PHineingefegt und
fangfam gefodbt, 6i8 die Uepfel nady Gutdrinfen
durdbaus roeicd find [aber ja nidyt ju milebe],
dann mit einem Sdaumldffel befende Herauss
genommen und in frifdes Falted Waffer gethan,
bag fie gang darin abfiiblen; Dbernady auf Fiidper
gelegt, dag fle vein abtrocEnen,s IMan nimmt fo
viel ucfer, alé man nad) Proportion Aepfel

QRN
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genommen fat, dag fie davinn fhwimmen FSunen,
Weil der Jucker fehe vectodt, fo muf man etwas
mePr, al8 auf jeded Pfund Aepfeln ein Pfund
Buctie nepmen; dann den Jucler ftarf geldutert

_und eben fo gemadyt , wie bie Q(pficofm. C

0 SBirnen ju-teocnen,

Nt den BVivnen madt man e fo, wie mit
den Aepfeln, nur daf man nidyt gu mivbe, fonr
dern pdrtliche Bivnen dagu nimmt, - A

: .gmctfcf)en su trocen, -
“Dan fann die Swetfen nefmen, ebe fie ju

\

milrbe weedens von foldyen die Haut dinne ab-

-gefthdlet, dann in Fodended MWager gethan ynd
ein wenig Fodyen (affen, daf fie etipad miirbe wevs
den; bernacy auf ein ied gelegt, dag fie abs

" trocfnen. RNun nady Gutddnen fo viel Jucler

‘geldutect, folden ein wenig abbilflen laffen, und
dann Die Swetfden davein gethan, - jufammen

aufs euer gefest und ein wenig Foden laffens
fodann die Jwetfden mit. einer Schaumbete her:

susgenommen, und auf eine ginneene Scbiffel
gelegt, den uder wieder dariber gegoffen. und
iliche Stunden.ftehen laffens denm, die Jetidhen

perausgenammen , . irgendmo. aufgelegt und in

einer wormen Stuby trodnen laffen. . Man fann
-anige. o einer eite gufidneiden, den 6;««
. . (177

¢ R 3 TN
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perausnebmen, und bdiefe Qroetfthe 1ber eme
andre Jroetfche, worin ein Srein ift, Eleben, fo
perden fie grof und fddn.

Pfirfchen pu trocknen.

Mit den Pfirfdven madt man ed eden fo, als
vorper mit den Jroetfhen; fie werden aber vors
ber nidt in Wayjer gefodyt, fondern nur diinne |
und fauber abgefhdler, auf dem Rofte ein wenig
buvchgehiBt, und dann nur gleidy in geldutertem
Budex gefodt. Uebrigens wird ed eben fo ges
wmadt, wie mut den Jwetfdyen.

Mandelnteig su Marcipan.

Man nehme auf jedes Pfund fein geflofene
Mandefn ein Pfund fein geriebenen oder geftofe:
nen Quder; Ddiefed jufammen in einen Keifel
getban, und 1ber gelindem Fouer mit einer hdls
jernien Seufe wobl abgeviibret, daf, wenn man
die Hand daran bdit, feldes nicdt antlebet, fo
ift ed vedyt Tau trocfen und ju heif muf e8 nidyt
abgerifrt werden]; dann giebt man e auf emen
Bacftiydy, 4{fet e8 abPihlen, und arbeitet ¢é tann
ein wenig durd, Man fann ein wenig feine
durdrgefledte roeife Stdrfe und fein durdhgefiebten
Bucfec jufammen mengen, und foldyes jumeilen,
wenn o8 fid anfeyen mif, untecfireuen. Won
diefem Feige tann man aderhand Figuren, grofe
und

~
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auf Oblaten gefeget, mit fein geftofenem Jude
befdet, und dann gefinde gebacten.

Sucferplatdyen.

Man nehme wdif Eyer, ndmlidh adt mit
bem Weihen und Gelben, und von vieven nue dag
Gefbe alein; diefe Sper fbldgt man mit einex
fteifen Rutbe, 6i8 fie vedht dif werden; dann
1 Ptund fein geftofenen Juder daju gethan, und
cine halbe Stunde rwobl gefdylagen 5 dann ein Halb
Piund ded beften feinften Mehls, und ein palb
Pfund feine durdrgefiedte rocife Stdrbe daju ges
than und jufammen durdhgeriipret; pevnach auf
Papier geleget, grof und flein, wic man wig,

und dann in einev Fortenpfanne bei gelindev Hige
gebactzn.

Manbel - Bidcuit.

- @in Pfund abgefdydite Mandeln mit Eperdots
teen gang fein getofen, dann 1 Pfund fein ges
flobegen Juder dasu gethban, mit nody cin paar
Gudottern yoobl durchgertibret, fodann aufgefepet,
mit 3uder befdet, und hernady gebacen,

Suder s Brod.

Man nepme adt frifdbe Eper, von folden
bas Gelbe atein gefdhlagen, daffelbe Fein geriihs
vets




feyn.

'
|
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nad) tei Hdnden vott pinein gerdbret, dag es vedyt

yafd wird; dann aud einen £3ffel vol: Rofepwafs -

fex, Cardamom, Canehl, afied rohl durdeinans

.. Dev geedbrt s -Betnach audy das Spweif ju einem

. fteifen Sdaum gefdlagen und dazu gethan, . audy
Z Pfund feines Mehl und ein § Pfund fein durdys.
. gefiebte Stdrle guleit behende Dagu gerdihet, und |
dann in Flejne [inglidsté bledberne Formen, welde
man ecft mit Buttey beftveichen muf,. gegedén und
gebacfen.  Wennt man, Feine 'bledberne Formen

Pat, fo Fenn man papievne Kiftdens, von dex

Gredpe eine halben Bogens, madyen, foldye audy

mit Butter beftreiden und bacin bacfen., Wenn
eé gafe ift, fo fann man 8 in Stiicke foneiden, .
wie man e faben wil,. fodann . einy wenig. ans

teoctnen (affen und verwafren, -

Su&ers'%}féﬁemﬁﬁe. | -

~Man nepme 6 Fleingefchlagene Eper,  eip
. Pfund gefofenen ucter;  foldyes wohl durchges
. {iblagen, Gecnach mit gutem feinen Meple nach -
- @utbiinfen fo-dicf gemadyt, daf man 8 wdlgern

und ausvollen fanns dann al$ einen Fleinen Fins

gev Bick ausgevollet, unb mit-eifter tunden blechevs.
tien Fovm ausgefoden. auf Papier gefeit, wels
et mit gefdymolzener Butter beftrichen fepn muf,

und dann gebacten, - Das Feuee dorf nuv gelinde

N Lo 249 -
vet, uud T Pfund geffofenen Suder nech und
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SKleine Mandeltrange.

Man thut 2 HAnde vol adgefddite Mandeln
i einen grofen Mérfer, fAOHL fe tlein; dann
vort 2 Epern das Weife Flein geflopft, daju ges
than, und audy ein wenig jufammen geftogen,
dann 1 Pfund fein geftofenen Jucber nadygrade
bei $Hdnden voll daju geflofenn, daf es ein redt
fieifer Teig wird, weldyen man roden fann; dann
folhen auf einen Bacttify gethan, mit etwad
fein burdygefiebten Bucfer und durdygefiebter
Stdrfe jufammengemenget, den Teig damit ausds
geroflet; af8 wenn man feine Krengeln davon
maden wil; diefes fhneidet man dann in (dnge
lidte Gtiicfe, und bieget e vund yufammen, wie
tinen Ring 5 audy Fdnnen mit bledyernen A6Tes
dern allerler Figuren davon gemadyt rerden, dann
in einev Tortenpfanne gebacten; es (duft hods auf,
und fiehr gut aus. Die Fortenpfanne muf
mit feinev duvdhgefiebter weifer Stdrbe befireuet
werden, :

Das aufgelaufene Juckerrvert,

DMan nehme ein Loth fddnen roeifen Dragant,
und giefe darauf 3 Loth Rofenmaffer, foldyes eine
Nadyt geweichet, dann durdy ein Jud gervruns
gen, in einen Morfer mit einem halben Gpmweif
fetban, und dann mit weigem duvdygefiedten Jue:
Per etwa eine Galbe Stunde (ang durdgearbeitet,

daf -
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baf eb tin vedter Jeig witd; Diefen auf einem
Badtifdy ferner mit Jucter durdygearbeites, 68,
man ifn wdlgern und rollen fann ; fodann auss

. gerollet, in Fleine Formen ober Diodele gedriictt,

und i einer Fortenpfanne unten und oben mit
Teuter gebaden, aber ja mit mdfigem Feuer, weil
- fonft ber Budter verfdymilget und ju braun wieds
aud muf man viel Stdrfmeh( unten in die Tors -
tenpfanne ftvesen, fonf® gebet o8 niddt gut fevs
w‘o . : A E s

. sobanniébeeten g ibersucbern.. -

. Man nefme nady Sutdiinlen | etm& Budee
und ein wenig Jopannisbeerenfaft, diefed in einem

- irdenen fladen Cafferof gefoddt, b6i8 o8 giemlihy '
bicf withy dann vedyte hdne Strausdyen Johans

nisbeeren Dabinein getunfet, gefdyibind wieder
pecaudgegogen, und.in feinem weifen duvdhge(ieds
‘ten Suder umaendigert, dag fie gang wmeif wers
ben; Hevnach aufyehdnget, daf fie trodnen, Man
mu fie aber gleid verbraudyen, S

Kicfen su dbersuctern,

Man nehme {hinen weifen Juder, . [dutere
ihn wad fodye ifn fo freif, dag ev gleidh Part wird,
wenn man einen Tropfen auf einen Teer fallen.
(d6t; dann (ddne frifde Rirfden, ‘eime nach der °
anbewnt, finein getunber, gefdhroinde wieder Pevs
e . . ‘ aUsds

~

VoL
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ausgesogen und aufgebanget, daf fie trocfnen,
Sie miffen aud fo frijd gebraudyt werden.

Berberisen - Saft.

Man jerprictt die Berbevigen, wenn fie im
October veif find, in einev hSlzernen Molde mit
ciner hd(sernen Reule ju Mus, (46t fie cine Nadt
feben, und deddtet fernad) in einem leinenen Beus
tel den Saft aus, [dft ihn einige Tage fepen,
. big er Flar wird, gieGt ibn hievauf in Bouteilen,
und obenauf ein wenig Baumohl, fo hdlt e fidy
im Reder Jabre lang, Diefer €aft tann forop!
bei Gelces, ald audy bei andern Speijen die Stede
bed Gitronen - Safted vertreten.

Himbeeren : Effig.

Aud 4 Pfund Himbeeven wird der Saft vers
mittelft eine¢ Gewidyts Herausgepvefft; der Saft
gewogen y fo viel Suder ald Saft.  Auf den von
4 Pfund erbaltenen Saft nimt man ein IMaas
farfen Weineffig, Fodyt ihn bei gelindem Feuer,
fiat ibn in Bouteillen, verforft fie aber erft nady
anigen Jagen, und verpidyt fie.

NB. Um den Himbeereffig vedt flar ju Has
ben, fann man thn dburd) ?Md)papie_r in die Bous
teiflen filtriren; ober man Pldvt ipn mit Epweif, auf

2 Pfund Saft und 1 Quartier Effig von 4 @'peu‘t
bdas .
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bas Loeife fu Sdaiim gefcblngen, und julest dba-
mit gefldrt. NB. ift nur eine fleine Portion.

Kitfcetr < @ftratt ju mdd)en‘ )

~ Man bt die Kirfden redyt, Hlein, und [dffet
, fie die Nadyt tber fefen, alsdann driict man fie --
buvd ein Jud, und nimmt auf 3 Pfund RKive
© fdenfaft 2 Pund feinen durchgeficbten Jucters
biefes wird fo fange.getifrt, bis der Sucer viig .
- aufgeldgt ift;- dann in Eleine Bouteiden gegeden,

" - in ben Kelier -odex fonft an einen Biplen Ort ges
fest, nidyt gugeforft, fondern ein Stild Spedt . .

dgrauf gefteft, ober auf jede Bouteille 2 Zrop:
. fen Bimmts Oehl gegebert, damit ed nidt aufs
- beaufet, - -
- Gefodhten Jobannigbeerenfafe, ©

1 Pfund audgepeefiten Jopannisbeerfaft, 1 P
feinent durdygefiebten Jucter; den Jucfer auf. fehr
gelindem Koblénferer in einem meffingefienn Keffer
- unter beftdndigem Riibren gebrennt, bis. er wie
peifier Grennender Sand fith anfiiplen (dfet. Nun -
nimt man den' Juder vom Feuer und giebt den
- @adft unter gelindem RNipren ju dem Sucker; Hers

- nad) wieder auf Koblen gefest, und unter langfas

‘men Rifren einigemapl auffodyen laffen, fodann
- vom Feuer abgenommen, abgefchdumt und in Jaf:
~fen gegeben,  Den andern Tag it Papier in

e S Krangs

rd

." v R
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Jrangbranntewein getuntt verwafhrt und guges
bunden.

Anmer?, ju Himbeerfafe wird I Pfund Suder weniger
genommen, uud derfelde ein wenig (Anger geboche.

NRoben Johannisbeerfaft.

I Pfund Jucker fein durchgefiebt, x Pfund
@aft in einer itdenen Scyaale mit einem hdlzecnen
Loffel eine Wievtelftunde nady einer Seite ge-
viipet, nun den Juder atmdplig Hingugegeben,
und damit eine Stunbde nady ein ev Seite gevupet,
bann gleid) in Zaffen gegeben. y

Lavendel - Effig.

Bon den Lavendeln merden die Knodpen, ehe
fie aufbliben, atgenflictt, eine 2 9Maas - Bous
teille faft bis an den Hals damit angefiar, ein Loth
Seriirgneifen binjugegeben und fo viel Weineffig,
daf die Knospen qany bedectt find; zugeforft, im
Jenfter an der Sonne deftilicen faffen.  Nad
14 Jagen, wenn der E(fig hinldnglidh Sonnens
rodrme gefabt hat, unb wie alter Frangoein auss
fieht , giebt man Ddiefen eriten Aufguf in eine
andece Bouteile, Forfr fie féfte ju, bdindet Blafens
baut daruber und Hebt fie yum Gedraud) auf. Auf
iz puvitcfgebliebenen RKnospen und Nelfen wicd
wieder frifdher LWeineffig gegoffen, wie das exfies
mal an dev Sonne defliivet; das jweitemal fann

man
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wan fie 4 Woden fieben (affen. Dev pueite Yufe .
guf bleibt 'ugf b'm Knodperi ftepen, - .

Sieiden - Efig.

.. @3 miffen die fdwarjen fauven Rivfdyen fepn
werden it den Steinen geftofen- und durd) einen
Fud) feft audgerorungen. Yuf 4 Pfund Seaft.
nimt man 3 Pfund Juder, und ein Quartier
Weineffig; felbiged wird eine gute halbe Stunte
gefodt und abgefhdumt, dann durdy Lofchpapier
laufen laffenn. Wenn der Effig falt witd, in Fleine -

Bouteilen gegeben, fet jugeforft und vevpide, -

in einen Fiplen Reder auf Holy gelegt und auf:
‘m\ptto ) ! \ ) . .

Bitnen in Cffig cingubodyen.
Gine palbe Biertels s Mege ,Betgamottéh » Bivs

nen, an denen iman die Stiele figen Idft, werden
gefdbdlt, in einem voen Keffel mit fochendem Wafs

fec einigemapl vibergefocht, dastn die Bivnen pers - °

ausgenomment, dag fie falt rerden; nun wers
den 3 Quartier Weineffig, 1§ Pfund feinen
Bucter, ganjen Eanel in Stiicke gebrothen, ganye,
elfen, aufgefodt, abgefdbdume, fo fodyend auf

> bie Bitnen gegeben, die vother in einen. Steins
wpf eingepdttt finds nadd einigen Sagen den E(fig

. obgegoflen, dufgefodt, uAD wiedey focdend auf
. o Die

y .
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die Birnen gegeben, dann den Fopf mit farfem
Papier jugebunden,

Cenfbirnen eingumaden.

Die dicken grofen Birnen mid{fen aber ja ing
rendig nod nicht mehligt fepn; fie miiffen vom
Baum gedbrvodyen, nicht gefdittelt fepn; dann
werden die Bivnen gafr gefodt, nidyt ju weidy, dag
fie nicht plagens dann nime man folde behutfam
beraus, legt fie auf veines Strof; wenn fie abges
Fiplt find, it man die Blumen oben Hevaus, -
legt die Birnen in Steintdpfe, giebt dagu etrwas
Weineffig, fdavfen Senf und beinahe die Hlfte
Brunnenmaffer, aud wobl cinige grofe Schlehen,
vidhet died alled duvdycinander; giebt ed auf die
Birnen, bindet die Téofe mit Blafenhaut ju, {dylts
telt ade Tage die Idvfe um, dag die Sauce allents
balben tbecfommt, fo palten fidy die Bivnen lange,

}bagebutten mit Cffig und JucFer.

13 Pfund Hagebutten, woraus die Kerne vein
audgemadst find; 1 Pfund feinen Juder, § Quar.
ticc Weineffig. Dén Juder mit dem Efig ges
fdmolgen, dann ju einen Sprup langfam gefodyt,
bag et yifdyen Den Fingern einen Faden jiehe,
bann die Hagebutten pineingefchiittet, fle gefocht,
dap fie flar auéiehens mit eine Svidnadel Shict
vor Stid Hevausgenommen , weil fie mit dem

£6fs
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- Réffel leidt-mufen, in em amﬁm"éd“tr .und
wenn dev @peup die gehdrige, Dicte . pat, ifn- abs
_ Biplen faffen, und danm devibes gegoffen. ..
- Rirfden in Efig. ., .
I Nofel Weineffig, 1 Pfusd feinen Juder,

& Lot @anehl, in Stidde gefbmitten, 1 Quents
den: Nellen. - ~ L
3 Pfund fdwavge faure Kixfden, wvon den
Stenge[n abgemadt, in Sidfer gefchttet, mit
dem Gewilvzeden Effig mit degs Sucter -apfgefocyt,
-gefdbdumt, und wenn e falt i, auf die Kirfden
gegebent. RNub 4 oder 6 Tagen. gieft man den
€ffig wieder ab, fodt ihn und fdhdumt ihn wieder
wie guerfts dain falr weeder laffen, auf die Rics
- fden gegoffenn, mit Blafenaut jugebunden, und -
an einem fiflen Orte vermafet, ’ '

- Bwetidhen mit Effig_eingumadyen.

. Diegu werden gute veife Jnetiben gendtmamen,
an denen die Stiefe nody fiken. Ju 6 Pfund:
Bwetfden nimt man 3 Pfund Juder, 1 Ohavs
tier guten Weineffig, 1 Loth Eanehl, 1 Loth.-
RNellen, weldye aber gany bleiben miffen. - Die
Bwet{dyen werden, wenn fie vein abgemifdt find, -
uvor 4 6i6 5 thabl it einér Ndhradel gepricfet,
und fobann in.einen ivdenen Topf gelegety fos
bann witd das @ewilvs, mgym Canepl e‘;mg

' ' ' T femn
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tlein gebroctt, mit dem Sudfer und E(fig in einem
verjinnten Caffevol gefodst, mit geflopftem Epweif
getidret und alsdann fo heif, ol nue immer mdgs
lidh, auf die Swetfden gegoffen, den Topf fo
gleid jugededt, und 24 Stunde fehen (affen,
pernady den Cfig abgegoffen, wieder aufgefodst
und fo heif als mdglhdy auf die Jwetfden gegof-
fen und jugedecfet, fodann wieder 24 Stunden
ftepen laffen; jum Drittenmahle aber wicder die
Swetfden mit aufgefodt, und naddem folde
24 Stunden geflanden, in Gldfer gefiat, feft jus
gebunden und an einem Eihlen Orte aufbemwalrt.

Broetfchen mit Senf cingemadht.

Die Swetfhen wecdent in einem verfdlagenen
Bactofen ein wenig gemelft; dann nimt man, nad
Proportion dex Jwetfden, ein daju bendthigtes
Quantum  prapaciten Senf; Weineffig und
$Honig nad) Gutditnten; vermifdyt felbiges mit eins
ander, fodt e8 sufammen auf, (46t s roieder Falt
roexden, legt die Jroetfhen in einen Steintopf,
gieft die falt gewordene Sauce davauf, fdyittelt
e6 mit den Jwetfden ein wenig durdy, und vecs
roabret die Tdpfe mit Blafen. Suweilen miffen
fie duvdygefcdittelt werden, fo halten fie fidh lange.

Marmelade von SticEbeeren.'

Die Stidbeeven (Stadyelbeeren) werden fo
geitn abgepflictt) wie man fie jum Einmadyen nimt,
bie
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¢ bie Bfumenttiele abgepfilte; dimw ivetden firmit
. wenig Waffer gany gapr gefodst, daf fie wie eig
Dicfer Brep werden; hernad rerden: fle durd) ein
@ieb gegeben. Yuf jebes -Pfund Mavinelade ,
4 Pfund_ fein duvchgefiebten Sucters biefed mit | .
. eingnder unter beftdndigem Ruifren-fo lange ges
fodit, dag €8 ganj dif wicd, dann in ein Glas
gegeben, und it Blasfaut. ugebunden. .

© Rothe .@laéfir[cben;h Sucker einsufocﬁex}, Yo

Bu einem Pfund Kicfden (ohne Steitte gerwvs'
gen) nimt man 28 Loth fein ,geﬁogmeu, mit ein -

_ wenig Waffer angemengten Juder, 1dft diefen exft
fchmelzen, datn sum Feuer gefest, und genddylidy
Fodyen laffen. . TWenn nun der Sprup gehrig didt -
ift, nimt man ibn vom Feuer, die Rividben Hingus
gethan, und damit durdygeriifrt, mieder aufs
Seuer gefest, und bebutfam gefodyt TWenn die - ‘
Rivfhen Har ausfeben, nimt man fle mit einer . -
Fleinen Shaumbele Geraud, focyt den Saft, bip*

- ¢ bie gehdvige Dide Hat 3 tvenn er efmas abges <
Bablet, giebt man ihn ber bie Pirfdens den ams
becr Fag in Eonfect Gifidfer gegeben; it Blass
baut jugebunden und an einem fuhlen Orte hers
1 o . i

o Quitten ~ein;ufod;en.- -

- e Quittén weeden, ‘wentt fie gepbeia yefdus

Bert] find, " ymgeiddter é)?it-“-fa;un_t aBafiee aups

e

- -

- -
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Seuer gefest, und wenn fie nadygrade Heif wers
oen, oft mut einem Pdlzernen Eoffel niedergedriidt,
unb auf andere Stefien geworfen,  Wenn fie nape
vor bem RKodhen find, fo dag fie fhon anfangen u
foders, nimt man fie feraus, unbd legt fie gleidy in
einen Eimer mit faltem Wa(fer; denn die Sdyaale
darf nur durdgefends heif feyn. Dann fabe ich
voeher den Jucter fhon abgewvogen, gegen die vos
ben Quitten, nady Augenmaaf fie den Ybfad
ber Quitten, Sdyaale etwas Juder abgeredynet.
Dann giege idy von dem Waffer, worin die Quits
ten aufgewelt worden find, auf 3 Pfund feinen
Buder 1 Quartier, gut gemeffen, Eldve dben Jufs
fec, algdann die Quitten gefddlt, Halb durdyges
fdnitten, dag Kernpaus Hevausgeftoden, und
nun die Quitten mit dem RKernbaus in den gefldrs
ten Suder geworfen, dann aufé Feuer gefent, das
mit fie anfangen (angfam ju fodyen, denn fonft
fodyen fie entyroei; den Schaum vorfiditig abges
nommen, bernady Eonnen fie etwas fdefer fodyen.
@0 ie fie voth und flar werden, nimt man fie
eingeln Devaus, (egt fie auf eine fladye Sdyiffel
und [d6t den Sprup nadfoden, bis er didlich
witd. Das, wad auf der Satiffel jufammen
{duft, gieit man ju dem Sprup, bag s damit
durdfodst. Die Quitten werden in die Gldfer ges
feget, Dev abgefilhite Sprup durdy einen Durd:
fdlag gegeben und alddann auf die Quitten vers
theilet. Die Kernhdufer werden in ein Glas als
(ein gelegt und von dem Syrup daviiber gegcbmr;

© Diefe
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diefe geben dem gwfe!- und Bicnen - Sompott e
nes guten @jgfcbmcd. R :

 Grline whlfde RNifle 'e'imur,{mcbm.

Wenn die Niffe wie Wogeleier grof find,
milffen fie abgepflictt werden,  Man gieft hievauf
8 Jage Dintereinander tdglid jweimahl reines
Waffec - davauf und (46t fle dann in fliefendem
Waffer nur eben auffocdyens, daf fle weidy werden,
Nun 14§t man fie Falt werden, teodnet fie. ab,
und fpickt fie mit Nelfen und Eanehl. So fdwer -
bie Niffe find, fo viel Juefer nimt man, und.

- Fodpt ipn mit etwad Weaffer und Cywei§ durd,’
- fddumt ibn gut a6, (A6t e8 far foden, wirft
- bie RNiffe hinein, (46t fie eben, darin durdtocben,

nimt-fie nyn wieder Gevgus, und thut fle in ein’
Glad.. Den Jucler fodt man fo lange nad, 6is
ec vedht dict ift, und gieft ifn dber die RNiffe,
Wenn dev Jucfer nach' 8 oder 14 Fagen wieder:

didnne geworden ift, gieft man ipn ab, fodbt ibn
mit einem @Shict Jucfer wieder dicP, und giebt

-ifm Davauf; dann werden fie feft sugebunden und
- gut verwabet.” Jumweilen fieht man davnacy, und

fdbilttelt e8 um.

- Marmelabe von Borsdorfer Aepfeln.

Tan eeibet {0 viel geichdite Borsbdorfer Mepfe!
auf eines Reibe [aber ja nichts. vom Keenfaus



262

binein], daf man 5 Prund Gericbenes fat, Hies
ju giebt man 1§ Pfund geftofenen durdigeficbten
Sucker, riiprt es durdieinandec, giebt ef in eine
Caffercle, fept eé aufs Feuer, und (dft e untec
befldndigem Riipren eine Stunde Foden; dann
gicbt man von 2 Gitronen die diinne abgeviedene
Edaale pingu und von groeien den Saft, (4t 8
bamit wieder 3 Stunde focben. &8 muf vorfidys
tig vom Grunde auf ftets gerdfrt werden, fonft
brennt e8 an.  Wenn ¢d fich daun vom Voden ab-
16fet oder nidt mepr ndifet, wenn man davauf
fibit, fo ifts fextigy dann legt man Papier in cis
nen Sdadytels Declel, und {dnittet ed dabinein,
LWenn man es braudyen wid, {dneidet man ¢é in
dinnen Striemeln ab; e8 hdlt fidy Fahr und Fag,

Apricofen in Jucfer.

Die Apricofen werden abgenommen, voenn fie
vedt veif, aber nody nidt ju milrbe oder roeidy
find, werden halb durdgefdnitten, die Steine
beraudgenommen und gefbdit ; dann gerwogen
[fo fdmwer Frudst, ‘o fywer Suder). Der Juks
Fer wird geftofen, die Apricofen in einen porcels
lainen Cump gegeben, daf die offene Seite oben
Fdmmt; dann wird der geflofene Juder davauf ges
fiveuet , immer eine Sdicht um die andeve [ene
Sdidt Apricofe, eine Schidit Jucrer], bid der
Buder darauf geftveuet ift; Hevnad) werden fie jus
gebedt, und eine Nadt hingefeget ; den a;;ern

(¢
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9Moges {dlttét man die gange Meffe, fo wié e if,
in ein vecginntes Caffevol, feft ed jum Feuer, und -

Fod)t auf ganj gelindem Feuer die Apricofen in -

dem gefdholzenen Suder gafr. Sie miffen nidt
3u weidy, aber dod) gahe fepn 3 dann nimmt man

fie mit einer Sthaumbelte -evans, und (46t die

Briibe fo lange Fohen, bis fie wie ein: Sprup

with. Demnddf werden die Wpricofes in eifs

Buder- Glas gegeben unb dev Sprup mwavm. dava
tibev gegoffen. - NB, die Steine werden voefichs
- tig aufgefdfagen, daf dev Kern gang bleibt; die

Haut abgejogen, den Abemd auf die eingeguckers . .

ten Upricofen gelegt, und nidt efev hineingegeben,

bis der Syrup bald dictlidy genug; danw nuv eis -
pige Minuten die Kerne davin durdgefodt, gleidy -

Perausgenommen, und jwifden die Apricofers ges

legt. ‘TBenn bie Apricofen vitig falt [etwamady

12 Stunden], legt man ein Wadspapiew davauf,
Gedecht den Fopf mit Papier, bindet Blashaut dave
1lber, und verwafet fie an einem Fiiflen troden Ort.

- Pfirfhen nerden nady obiger Worfdift audy
eingefodt,) nur muf die Sauce davon einigemall
abgegoffen und wicder aufgefodyt wecden, weil
viefe fidy immer wieder verdiimnet. .Die Apricos
fen pflegen bies nidyt 3u thun, wenn fie beim evs

ften Ginfodsen getvoffen werdert. Bei den Pfivs

* {chen fann man die Kevne nidt gebraudyen. NB,
Um das Aufgdhren ju verhiiten, gieft man beim
Einfoden “ein. -wenig Fronbranntewein zu des

; tﬁ@fﬁb
%' . Mats

D immati
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Marmelade von ’IBalInhﬂ'cn.'

Man nimt 3 Sdodt Walniffe, gieht die Haut
bavorn ab, 3Gt fie fein roie Mandeln [fie miffen
aber nidyt 8hlen, bdeswegen muf etmas Rofenmwafs
fer bavauf gefprengt werden J3 Fodt 2 Quartier
fiifen Rohm auf, und thut die geftofenen Wals
niffe dacein.  Hievauf nimt man 4 Stid Haus
fenblafen, {dy(dgt fie Elein, (46t fie in renig Wafs
fer fodyen bis fie jergeben [fie milffen aber fletd
gerifrt werden, daf fie nidyt anbrennen]; wenn
folde gergangen, giebt man fie ju dem Robpm,
und Bucker, dag ed fiif genug fdymecft; fucht ed
mit einander durd), algdann wird ¢8 durdy ein
Daarfied vecht durdgericben, in einen Bisquits
Jorm gegeben, daf ed falt und feif witdh. Sos
dann wicd die Form in faltes Waffer gebaiten,
alsdann auf eine @diffel geftiilpet, und mit eipis
gen Spelten ausgemadhten Walniiffen garnivet.

Unteife Melonen cingumadhen.

Die Melonen roexden diinne abgefdhdlet, in

4 Ibeile gefdinitren, die RKerne Herquégemadt,
algdann 14 Zage in So6ble gelegt, Hernady fo
lange in frifdies LWaffer gelegt, bis gar Fein Saly
mebr davin ift; dann in geldutevtem Jucler tibers
gefodt, den groeiten Tag dem Jucker abgegoffen,
und wieder aufgefodt, daf ales Wdffrige davon
Pommt 3 etroad abfiplen [affen und dann auf bdie
Mefo-
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Melonen gegeben. Wit man die Melonen trok:
Ben paben, fo werden fie alddann Herausgenoms
men und untee dem Ofen auf Papier getvoctnet ;
fo tinnen fie fid lange altens aud wenn fie in
in Sucfer liggen bleiben, Gatten fie ficy 2 Japre-

ciffte



Gilfte Abtheilung.

Von Anordnung der Tafeln.

Da jebed junge Frauengimmer ef nothwendig
sevflefen mug, eine Fafel mit gut ausgemdplten
Bpeifen su befesen: fo habe iy einige Fifchaufs
fdge bier mitgetheilt. Jeve gute Wirthin- muf
aupt{ddilicy davauf bedacdbt fepn, ihren gerodpnlis
den ifdy mit gehdrigen Ybwedyjelungen angus
tidten s denn man ift fidy die beften Speifen jus -
wider, wenn man fie ju oft echdit, oder fie it .
gufammen poffend gewdplt werden. Daher muf .
man fidy vovfeben, su einer Mahlzeit nicht 6lod
Gefliigel oder nur eine Sorte Fleifdy yu wahlens.
je mebe Abwedyfelung, defto gefdymactvoler ift ed.
Des Mittags wdflt man gewdpnlich Fleilhfuppe; |
' e Ybends nimmt man lieber cine fige @‘;[v?’f £ oo
i (4} ’

- __,__.—,_._4
e et
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denn bei fchlechtem gu gevingerem Preife ift fein
Bortheil , weil e3, flatt yu quellen, einfdyrumpft,
audy nidt fo qute wohlfdomesEende Bouillon giebt,
— Die Worfoflen miffen veif und frifdy fepn;
denn, jum Beifpiel, griine Evbfen, die an dem
Jage, da man fie Fodyen will, gepflicft worden
find, fdymecPen weit beffer und fiifer, als wenn
fie einige Fage guvor gepflicfr worden find, —
Gute Ordnung, faubere Jubereitung der Speis
fert, ift eine Hauptiacdye filr jedes junge Frauens
dimmer, weldyed auf RedytlichEeit Anfprud madt;
— aud ift e8 Pflidt filv eine Hausmutter, daf
fie, fo viel e8 ibr moglidy ift, audh ifrem Gefinde
gutgefochite Speifen giebt; die Leute werden weit
fleiffiger und adbtfamer fepn, wenn fie fidy eine
gute Behandlung verfpredren Eonnen. i

3mwolfee
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Bom ' :
mecblad)tm, Cinpdfeln und mud)cm
e Fleifcyes.

nanilve
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- Bom Cittfchlachten des Sfmbbiebcs.

o bem Sambe in einem grofien Daushalté ift
e8 febe vortheilbaft, Odyfen und Kike eingu.
{dlathten, da man bew Abfall fiixs Gefinde.
febr gut nugen Lann; aber in einemn Eleinen
Stadthaushalte ift feiu grofier Boriheil dabel,
und man thut beffer, wenn man jumweilen ein
gutes Sti RNindfleifd von bder Bruft obder
!Rqopeu tauft smb e 14 %age in Saly mit

etioas
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etivad Riftengucter und Salpeter logt; aund
fann man nad)y Hamburger Weife cine {hone
‘Rinderbruft 8 Tage in Salz legen, fie juvor
mit etwas Kitenzuder und Salpeter einveiben,
und fie dann 8 Xage in gelinden Raud) hdngen,
Nod) eine andre Art ift folgende: man feft ein
guted Sti® Rindfleifh mit Faltem Waffer in
einem Keffel aufs Feuer und (3ft ed cine BViexs
te{ftunde Podyen, bann nimmt man e8 heraus
und bereibet es, {o beif man die Hand daran
leiden Pann, mitSaly und etrwas Salpeter, und
fegt ¢3, wenn ed Palt geworden, in ein hdlzers
nes Faf, firenet Saly und Salpeter auf den
Boden und {iber dasd Tleifd), legt cinen Bobden
darauf und befdhwert es gut mit Steinen. Wenn
man es fleifiig beglefit, ift ed in einigen Tagen
gut; will man es rdudern, fo [4fr man es
nur 24 Gunden auf diefe Art in Saly liegen,
bann umwidelt man es mit Papier und hangt
¢8 inRaud), fo wird ed eben {o {hon wie Hame
burger Raudfleifd).

QGom Cinfchlachten ber Sdveine.

Vet ben Sdyweinen Fommt {ehr vieles auf
gute Maft an; Sdyrot von Korn, Kartoffeln,

%06:
—
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SBo!;neu, G&Bfen geben’ gute Maft. "Wenn
bas Sdywein gebrade wirt; fo [3ft man es .
den Tag rupig im Stalle und (Hladyer es erft
am_anbern Tage,. giebt aber demfelben nodh
oft Waffer und Klepe b trinfan. Am Dovs
gen, wenn e3, geflodhen with, fingt wian das
Blut unter beftindigem Riphren in eirier Molde

“aufs- dlsbamm witd das Scdwein "gebrfiher, -
aufgebangen’ und Aufgefnitten. Das Well

' flei{dh wird etwas eingewvdffext und oft vein abs
gewajden. Die Dirme werben, indeffen das
‘{ylcifd) fodit, mit Saly und einem neuen Befen

- vein abgefdleime und in Paltes Waffer gelegt. -
Wenn das Baudyfleifd), dle Seber, der Wagen
und der Kopf genug ge!od)t find, {0 tird das
Baudyflelfd verlefen; bdas magere weife wird -

- jur Knapwurft und das fette in Wihrfeln ge»
fdmnitten und gur Rothwurft genommen; . die
Seber Pleingehadt, bduveh einen Duvdfdlag ge:

. tieben und etwas gur Sebervourft gegeben, tad -
andere jur Rothwurft, Buivicberrourft Psmmt,

_ aufler der buirdhgericbenen Seber, - Fett, Wurfts
Praut, - Kimmel, Gewlirs und Saly; diefe

. Bhrfte werben gefodit und auf veines Stroh

gclegt° 41 denBlutwirften giebt man das But

bmd) cinen butd)fd;!ag » thut das gcfcbgm;e ,

- Baudye

e
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Bandyfped, etwas {eber, Gewhr;, Warfic
fraus und Saly dagu.  Die Blutwhrfte miffen
beim Kodyen fehr in Adt genommen werden.
Wenn man fie in den Keffel geben will, o
giefit man ctwad Palted Waffer dagu, alédann
168t man fie fadye fodhen und probirt fie mi
der Gabel; wenn Fein Blut mehr herausfommt,
fo find fie gabr und werden in Ealtem Wayjer
abgefphlt und dann auf eiven Ti{d) auf veince
Rocdenftroh gelegt. Die grofien Blaswifte
mifjen gelinde geprefit werden, fonft bletben
fic leicht Gobl im Rdudyern und verderben; bdie
Sunge Fann, mit Nelfen gefpickt, in die grofte
Blutwurft gefiedt werden. Grigwurft wird
auf folgende Weife gemadht: man nimmt gute
Rafergrige, Podr diefe in Waffer weid), thus
dagu gefdnittene Citronfdaale, Gewiir;, Wurfts
Praut und gefdymolzenes Fetts firllt die Divme
damit dinne an und Fodyt fie in der Wurftbrhfe
gabr.  Bu der Knapwurft hadt man das mas
gere Baudfleifd gany fein, giebr gefdyigte
feingebadtre Swicbeln nebft Gewitry. Salz und
wenig Thpmian hinein, mengt alles okl durdy
cinanber und ftopft dies im die engften Schrveings
ddvme, wellt fie einmal auf, (3t fie in reinem
faltem Waffer feif werden und legt fie in einem

feuchs
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feudyten Safen.auf einen Xifd mit Strol,auss
© cinander, - Wenn man am gweiten Tage dag
' @dymeia cingacten 14ft, fo {dhneidet man die

Sdjinten und das lange Bein 'ab, Iofet den . -

. Sdluffnoden Heraus und reibt dle Gd)m&n
an ben Knoden mit Saly, Pfeffer und Salpes
ter ein. It bas Schwein. frark, fo fdneides
man die Schulterblitter von - den. Spectfeiten
ab und veibt die Schulterblitier an den Kuodyen
auth mit etwas Pleffer und Salpeter ein. Die
Sypectfeiten, Sdyinten,” Répfc utid Schulters
bldtter werden alsbann in einem breiten Faffe

- cingefalzens. bas Fleifd zu den WMetwiivften

und Bratwirften wixh von dem mageren
%Sletfd;e gefchnitten.  Die Mirbebraten. Lann
man mit jur Bratwurft nehmen. aud) fie fd;moc“
ren unbd ein Geridht davon macf)en. Bon. de
Rippen Lann’ man einen Braten madent, bder
am Spief mit einer Krufte gebraten wird, Das
Sleifh 3ur Worfe wird redt fein gebaoftp nady
bem man yorher alle Gehnen rein Gerausges

facht hat.  Su den Metmurﬁeu wird nidyss als ‘ f

* grob geﬁoﬁmet ‘))fcffa: und Saly genommens
bann in - Sdladddrme, -jufdmmen. gendhete
Glaumenblute, andy in Ralberblafen geftopft.

© Die frifden SB:atrourﬂe werben feiner gefadlt,
‘ @& ‘unbd
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und Kimmel, gefdnittene Citronenfdyaale, SGes
whrz und efn Glag weifen Wein dagu gegeben,
fodann lofe in enge Sdyweinsddrme geftoypfi
und aufgehangen. Das fbrige Flel{d vom
Sdyweine wird in eine Stide gehadt, mit
Saly und Salpeter in ein Fap gepade, juges
fpundet und alle Abend hevumgerollt; ift aber
bas Faff nidyt gang voll, fo befdhwert man ed
mit einem Decel und Steinen, und begieft ed
alle Abend. Die Blutwlrfte, Leberwirfte und
Mertrolivfte werden in gelinden Raud) gehdngts
in 4 Tagen haben die Leberwiirte Raud) genug
und bdie Rothronrfte in 1o Tagen; die Metre
wirite miflen aber (dnger hangen, 3 bis 4 Wor
den langfam raudyern. Wenn die Specdieiten
3 Wodyen in Saly gelegen faben, o werden
foldye nebft den Sdinten in den Raud) gebdngt,
und wenn fie hinldnglid) gelb gerdudyert find,
auf die Luftfammer gebradyt. Der Magen des
Gdyweing wird, wenn ex weid) gePodyt worden,
entweder gebraten, oder man fille ihn wvoll
Wurftgut und (36t ihn alédann wie die andern
Blutwitrfte rdudpern. BVon einem Kopf Fann

man eine Siilze auf mefrere Weife madyen.
1) Man madyt Preffalze, da man alles
Fleifd) von bem Kopfe Bleinpflacdt, es mit
etmad




| ‘-‘ctms.éawem, 63!3.' Pfeffer, Nelfen und |

Gitvonenfdyaale verrhenget, dann in eine Sers’
vicite veft subindet, das Cingebunbene in fos
dendé WurRbeibe bilt, es nlsdann 24 Stuns

" ben prefit und bemady eine piquante Sauce

Darfiber madyt.

" 2) dn Pocgt ben Ropf mit 2 Jigen und

s Dren mitbe, 3ieht die Sdymwarte warm ab, - -

fdneidet alles in feine Wirfeln ; dieFife hadt
man fein, wmengt alles duvdeinander, “giebt
Gewfivy, Ga[s darunter §nd fo viel ‘von.der
QBriihe, tvorin s gahr gclndn worben, Daff ¢8
damig, beboben ift; I3gt e eine, Btette[(tuube
langfam fochen, fvﬁ(t el c “8"" Form mit
beiﬁem %affer aus tmh gtebt biefe Wlaffe pine
ein; wenn dies Falt "gewoeben, " [5fet man eé
wrf' dtig mit einem Meffer, Rilpt es uth und
glebt es mit einer Sauce Remolade 3u Tifdye.
Die Flaumen werben in feine Wirfeln ges
fdhuitten unb .mit eitter Swicbel umd :ARDen
Bovsdorfer Aepfeln audpebnten. Die Wepfel
fann man, wenn man bew NelPeryefhmacdt
liebt,. mit einigen Gewiirgnelfen beftedlen. - A

3u fegen, ob bas Fett gebdrig gefodyt, ntmmt

man etwas. in ben ffel; wenn e8 dayin nody
!Wr fmiﬁ:s gat snd witg fobana bisye dnf:n -
1+
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feinen Davddlag in Steintdpfe gegoffenn, in
weldye man auf den Bobden ctwas Saly geftrent
bat, und obenauf, wenn das Fett Laltift, aud
Galy thut und den Topf mit didem Papier jus
binbet.

Cinfdhlachten der Hammel.

Ob dles vortheilhaft fep, Pann i) nldt
ent{dyeiden, da es darauf anfommt, wie man
einfauft. Das Talg der Hammel wird jum
Udpgiegen gebrandhr.  Jft foldhes frifdy, fo
Bann man vom RNieventalge etwad an die Woys
Poften nepmen. Die HammelBeufen Fann man
rdudyern, aud) den RKopf; das Purze Fleifdh
wird eingefalzen. Die Kaldaunen oerden frifch
gefoht und mit elner fauren Brihe jubereiter.

Gevdudherte Banfe,

Bei Ganfen ift fein Schaden, Man fann
‘fie auf vlelerlen Are jubereiten. Wenn man
34 Cnbe ded Julius gute Gdnfe einfauft unbd fie
in einem Gadnfeftall fittere, erft mit geftofenen
gelben Wurzeln, julest mit Hafer ober Gerte,
[u faufen aiebt man ihnen Waffer mit Grand]

Cine Prefgans wicd auf folgende Art gemacht
renn
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wenn bie Gand Yaged vorher abgefdladitet,
ausgenommen und das Gefrdfe davon abges
hauen-ift, wird bas Fleifd) derfelben vollig von
den Knodjen abgeldfr, dap das Geripye allein
bleibt; dann wird die Gang in der Mitte mit
Saly gerieben, mit Salpeter beftreuet, audy
mit geftofenen Nelfen und Pfeffer; hernady
werben die beiden Hdlften der Gans jufemmene
gefhlagen, mit ©aly beftrenet und ;wifden
swei Bretter gelegt; diefe Vretter werden fos
vann {dyrdg anfgefiellt, bamir die ablaufende
Gbdle in eine Edyiffel laufen Fann; und bievs
mit wird die Gans tdglid) begoffen; einen Xag
um den andern muff die Gand umgefebhrt wers
den. Wenn fie fo 10 Yage in der Sole geles

gen bat, fo wird fie in einen Bogen Papier eins
gefdlagen und in den Raudy gebdhgt. Man
Fann nadher ordentlidie Sdyeiben wie von ges
rdudyertem $adys davon fdyueibm, und e {ft ein

febr gutes Gfjen. :

Epidf - Ganfe.

WMan {dladytet redt fette Gdnfe, rupft fie
behutfum, daf die Haut nidt aufreift. LWenn
fie gefdrig geﬁowdt, iber brennendem Sirol

, ge:

A Y
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gefengt und mit warmen Waffer uud Kieve ges
wafdyen, legt man fie einige Stunden in Ealtes
Waffer, dann werden fie aufgehangen, bdaf
fie abtrodnen. Sobann wird -der Hald und
die Fluget didyt am Leibe abgefdhniten, bdie
Sdnfe ausgenommen und gefpalten, ftart mit
©alj berieben, in ein veines Faf (ehr didt aufs
einander gefdyidhtet und 3ugedectr; fo miffen
fie nur 3 Yage liegen bleiben; in diefer Beit
wird das mehrfie Saly gefdhmolzen und in jede
Gans (o viel ald nithig eingesogen feyn.  Ulss
bann weeden die Gdnfe fo nag und voll Saly
baugend bevausgenommen, mit Weikenkblepe
beftrenet und in berfelben fo lange Herumger
wdlt, bis man von dem Flelfdye nidyté mefe
fegen fann; Ddann bindet man an die Keulen
Windfaden, damit man fie auf einem Stode
in den Raud) hongen Pann; fie miffen aber fo
Bingen, bafi Peine Hige, fondern nur bloger
Raud) fie treffen Bann.  So [3ft man fie nur
8 Tage im Raud) hangen, alsdann werden fie
auf einer EFublen tufifammer aufgehdngt ; wenn
fie fo 8 Yage in der Luft gehangen, reibt man
mit Leinwand die Kiepe fauber ab und bebs die
Gdnfe wie andeves gerdudjertes Fleifd) auf;
fo balten fie i) febr lange. Man Fann fie roh,

aud)




aud) gePodht cffm, aud) mm man re, wie ben
gexdudyerten ladys, in dinne @d)eibm gefdnits

ten fiber Kol in ctnpm Gefihive mis Wafer, - -

.gejchmolgency Butter und Cionenfaft longfam
fhmoren laffen; man muf fihy aber vorfehett,
daf bas%lcifd) uid;t 3&5¢ ohct hau tmbc.

~Ju @auev eingefod)te @Wmfe. , “

" Mtan {dneidet die ©infe in gtﬁde. maf.

fett fie vein aus, (46t fie in Waffer beif werden,
bxﬁc?t pas. Fleifth rein aus; dann faubet abs
" geput, mit gutens Weineffig, etwas Qirfdys
Born und Gewdiry aufs Feuer. gefegt und oft
abgeidhdumt.  Das Qirfhhorn wirh n ein
diinnes ‘.&ud) gebunben s nide 3u milebe darf
pas Flei(d gefocht werden. = Wenn e gaht
ift, wird bas Fleifd) in Qteintﬁpfe sepa&t. Per

© Gallert mit Coweif qebldvt, durd) einen il

Beutel gegoffen, und dlefer Dduvdygegoffenen Gals -

‘Tert ‘auf das @dufaﬂci{dy gegeben. Wenu s
Palt geworben, mit Hammeltalg zugefdhmolzen
an einem trodenen Ort verwabrt, (o Pann man
€8 ein ganz,eé Saht fri[d; ¢tba(tm.

, @51112
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+ @anfe su nudeln,

Plan bereitet aus grobem Mehl, Klene
und Wafler einen veften Teig und madyt daraus
Nubdeln eines Eleinen Fingerd lang und cines
Qingers dic®, aber nicht 3u {pi6, I[afe folche
auf einem ndfig heifen Ofen langfam trodnen,
oder man madyt gleid) fo viel, roie man zu ges
brauchen denfr, und [4ft fie beim Bader trods
nen, Martini it die befte Jeit, Gdnfe ju
nubdeln ; man feBt alsdann gute ausgewad)fene
Gdnfe in einen Gdnfeftall, daf fie enge figen,
giebt jeber Gans des Tages viermabl, nemlid)
beg Morgens gany frih, des Mittags, Nadys
mittagé um 5 Uhr und Abends um ro Uhr,
jedesmabl 5 Nubdeln; bdied wiederholt man eis
nige Tage, dann nimme man jedesmakl 7 Nus
beln, thut dies toieber einige Tage, dann 9,
dann 11, und mit 12 Nubdeln halt man fo lange
an, bis die Gans fert ift, weldyed man unter
den Fligeln fithlen Pann. Dabei muf man
aber genau beforgen, daf bdie Gdnfe immer
viel u faufen faben, fo daf fie den ganzen
Kopf ins Waffer fteden Fonnen; man muf
ibnen oft frifhes Waffer geben, aud) emwvas

Grand ins Waffer werfen. Jede Nubdel Fann
/ man,
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inan wenn ‘mai fie ber Gang glebt, Gorher
ing Waffer tauden. JIm Anfang muf man
ipnen jo nidt mehr Nudeln, wie vorhin bes
merft worden, geben, und immer nad) und

i, ok WSkt



-« Dreizehnte Abtheilung.
Bom  Bier-  und. Effigbranen.

P —

Tt e

tuftmaly su madhen.

Man nimme pats MWeigen, Gals Gerfles fidtet
foldyes vein aus, damit aller Staud peraustémmt;
‘weidt die Quantitdt, welde daju beftimmt ift,
i ein grofes Faf, gieht fo viel Wafer darauf,
.Daf die Frudst bedectt ift; (4Gt died fo lange davs
in ftefen, 6is das Korn anfdngt weidh ju weeden
und man dag Mepl perausdetiden fann; bdann
. §opft man das Waffer rein ab, (46t 8 12 Stunden
{o ftehen, damit gar fein IBqﬂ'ec davauf bleibt s
bann bringr man das Malj in einen Wadyshaufen,
Bedectt diefen mit einem Lafen, legt Strop bavs
~auf und (46t dies fo lange liegen, 6i8 bas Korn
/. ¢in Glied vom Fingee lang gewadfen iff; t:‘ib‘:

\

~
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alddann die Jrubt ausdeiarder, fireuet diinne auf.
einem {uftigen Boden das, Daly ayseinander, hats
fet alie Movgen; dad Whaly uim, -Hidoes ndlig trols,
fen ift; dann wixd ¢3 gufomimen in eine dinne.
. @deibe gebradt und fo_aufbervabre.  Jm' Mefvy:

ift bie befte Jahrézeit, Malj. gu machen,

:%iet-w Br&ms L
Den Abend }wm-, ¢fe man beauep wit,

© —~ weidt man einen guten Himnten grod gefcyyotened

Maly mit 3 Eimeen Faiten Waffers ein den ans
dern Morgen frdh um 3 UPr giebt man nody
7 @iméy . Woffer in den Keffel, madyt Feuer dar:
~ untee, und giebt das eingervwichte Mafy audy hine -
38, -vibes died {o lange, Bis #3 heif ift; nimt
dann bdas Feuer: fervor s und.Lift ed tiber: Roplen -
2 Stunde:fiehen. Nady diefee Jeit hist man wies
der unter, tubrt bann fo lange, bid'ed anfingt
gu fodyeny 2 Stunde (dft man-ed:fo foderi, alds
dann giebt man dies afled in eine Stanne (grofe.
@iite) , welde mit einen Strofwifsh verfefen ift ;
146t e ¢ine Wievtelftunde davauf flehen, und japft.
3, aimdplig ab; unterdeffen fodt man uodh 4 @iz
mer LWaffer im Keffel (neil dev Keffel nicht gro§
genug ift), giehit diefe ‘nody auf die Stanne, und.
(46t die audd durddlaufen, dann giebt man dent abs
gegapften LWeert in den Keffel, madt Feuer dave
untee, und giebt etmas Saly und Hopfen hinein.
Wenn ed anfdngt ju focden, fdhdumt man e8 gut
S . b,

A}

Co
i : ~ !
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ab, [aGt e3 bann foviel einfodyen, bag e8 4 Eimer
bleiben, Wenn o8 fevtig gefodht ift, giebt man
e8 woieder auf die Stanne, weldye vorfer vein auss
defpuflt und mit einem Strobifdyn verfehen ift,
ldgt e8 eine Wiertelftunde ftehen, japft eg in ein
K4Ehifag ab, und roenn ed falt geworden, fedt
man e mit einem Maaf Geft an. Nadydem ¢8
gebduig gegobren, flt man e8 in Kruben, (dht es
nody emnmal aufydhren, Hernad) wird es feft juges
torfe und im Keter aufbemapet.

Cffis su maden.

Man nimmt § Pfund feinen Juder, § Pfund
wefen Weinftein, und Sauerteig (eines Sanfes
epes grof). Diefed gufammen wird in leumwarmen
Waffer aufgeléft, alddann mmt man ein Ynlers
fag, aus weldem der eine Boden genommen ift,
fleflet es bei cinen warmen Ofen, und gicfet
6 Stibden fliefended Waffer nedbt 2 Maaf
Branntewein pinein. Naddem man die aufges
134te Maffe aud) dagugegedben, vibrt man Ades
rebt durdy, und bindet die Oefrnung mit doppels -
tem fnnen ju, fegt cinen Dedel darauf, und (dfe
6 6 Woden beim warmen Ofen ftepen, Veim
Abgavfen muf e nicdt geridfrt werden, fonft mird
der Gifig twiibe ; man mug daber dad Faf vorher
unten anbobren, -

B e
Wiees -
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_ iBin.:gebnte ﬁftbeilung.

Bom - Seifefodyen, Lidytgiehen,
unb Rattoﬂ’elm Steibe (Gtar?e)
3 beteuten. :

Cetfe u Eocf)en.

20 Pfund Ialg (palb S)ammel- und balb
Rindertalg),

5 gebdufte .gnmptm durcdgefiebre !(fd)e,

I SHimpten ungelSfchten Kalf,

I gepdufte Drittels.» Mepe Salj.

Die Ahe wird fo flart mit Waffer unter bes
ﬁénbugem Umfdaufeln angefeudstet, daf man fie
“wie einen Bad jufammen’ driiden famv, dann
madt man einen runden Haufen ; in der Mitte
diefed Haufens madyt man ein Loth, giebt ein 6tticf
Kalt nady dem andern finein, und giebt einen
Gimer »ou mtmcé Waffer nadygrade hingy, bam:

b
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dad Loy mit feudter Wide angefiat. Wenn 8
einige Stunden fo geftanden, prodirt man mit
einem Stode, ob der Ralf anfdngt ju gergepen;
ift e8 nodnidbt, giebt man noch eine RNelle rarmes
Waffer oben in ten Haufen; pat er 3 Stunden
geftanden, und der Kalk ift vo0ig geldfdyt, fo arbeis
tet man den Haufen vedyt durdyrinander, giebt
dann Diefen Afdyer molenmweife auf ein daju bes
reiteted Fag, welded mit einem doppelten duvds
I5chevten Boden verfeben ift.  Worstiglich muf die
Ufcve feft geflampft werden, alsdann roecden
16 Eimer Waffer nadgrade auf diefed Fap ges
fopuittets Bat died 23 Stunde geftanden, japft
man etwad fauge ab, verfudyt algdann, ob fie ein
@y trdgt, - Dre Knoden und Spedfdwarten
werden 12 Stunden vorper in Ealtes Waffer eins
getaudht, vein abgemafdien, durdy ein Sied geges
ben, ynd bann 6 Eimer voll Fauge inden Keffel ges
geben.  Wenn fie fodt, die Knodyen hineingeges
ben, eine Stunde foden laffen, dann das Fett
pinjugegeben, und damit 6 Stunde tochen faffen;
rdprend dem Koden immer eine Kelle voll Lauge
nady der andbern jugefdyiittet, und dann angefans
gen alimdblig pu falzen. Hat es damit eine Jeite
lang gefodyt, giebt man etwas in ein Weinglas,
und [dFt es Falt werden. Hat fich dann die Fauge
von der Eeife gefdhieden, fo daf die Lauge unten
im Glafe Elar wie Wein ausfiehet, fo ift die Seife
fertig, man [aft fie aber nody im Keffel fiehen ;
nap 48 Stunden fann man fie ausfchneiden.

Ao
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Btte geiten’ Saugé gieft man wieder' To Eis .
. mer yoll Waffer auf das' Fag, fobald Hie exfle
Louge vein a(?gegapft't'ﬂ.' o

Bom Sichtgiehen unb Lichtzichen. -

" Sum Ridtgiefen simt man gldferne Formmen.
Man muf eine holyerne Banf mit Lodern habem,
. worein bie' Govmen® paffens zu den Dodyten ift,
Boummolens Garn mit einigen Faden gedleidhten
weidyen Hedenen Gdarn-am beften ; -wenn. o8 fein
ift, nimt man 10 Faden ju ciieth dicfeny, und
8 Faden 3u'cinen dilnnen Ldt. Man wuf fid
aber ja nad) der Dice ded” Sarnd vidten: © Die
Dodte weeden mit Sungfern: Wads Giftrichen. -
Die befte Art; dad Talg ju Gereiten, iff diefes Man
nimt % Centner Hammeltdg und bratet folches
aus; alsdann feit man ddd ‘ausgebratene Falg
mit 2 Maag Waffer anf,  thut dagu 1 Loth-Fraus
englas, 2-20t2 Weinflein und ein Loth Sal am.
_ amoniacum; biefes'wivh tiit-dem Falg 1 Strunde
gefodyt 5 alddann wird o8, wenn e Poft ift, gang
Plein gerfdabt, auf-ein Brétt gegeben, und etfiz
dhe Jage an die Luft gefent.  Wenn man bie Lidhter
gegoffen fat, bdngt man fie auf Stdcke auf eine
teodne Kammer, daf fie trother, alsdann Fann
than fle in einem Kaften' vermafhren. e
. Diefe Lidtee laufen nidyt; Grennen et tind
- vatfomns man fann audy 2° heile Hommeltalg

und ein Iheil Rindevtalg nepmen, - .

TN ‘ . Yoo ~®:.

A}



Junfyebnte AGtheilung.
Sunges Federvieh aufyusichen.

Sunge Kirfen aufjusichen.

",:ﬁm Anfang des Mdry nimt man 27 Eper, und
fegt diefe auf ein runded fager von Stroh und
$Heu. Nun nimt nan ein idhriges Putden, fat
¢8 bei Den Fltigeln und drehet.das Putdyen einiges
mabl Herum, vag 8 {hrindeligt wirb; dann fept
man ed auf die Eper, und fallpt einen Kord dars
auf. Den anbern Jag giebt man hm Gerfte ju
freffen und Waffer ju faufen. Mit Hinerepern
figen fie 3 Wodbens die HinerFlucten fest man,
wenn man fieht, dag fie auf dem Neft fiken bleiben
wollen, und giebt ibnen 15 Eper unter. LWenn
die Kiifen ausfommen, giebt man ipnen Habees
grige und gany altes Brod fein dagwifdyen gebriis
melt, Wenn die Hiiner und Kilfen’ den Schnip
an dev unge Friegen, fo jieht man ihn dehutfam
b, und giebt ihnen den mit cinem Stidt frifcher
Butter gu freffen.

Sunge
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Sunge Enten aufyugichen.

@ieht man, daf die Enten ihre Nefter mit
Jedern gubecten, fo ift o8 ein Jeidyen, daf fie fits
genwolen ; dann madt man ipnen daffelbe Neft u-
vedht, legt ibnen 11 @per inein und (dft fie felbft
freflen und faufen. [Gewohnlid Friegen fie Ha-
fer jum Freffen] 4 Wodyen figen fie bis yum Yus:
fommen. Die fleinen CEnten Erigen eingemweid)-
ted Brod hineingefriimelt, und Waffer ju faufen.
LWenn man viele Entencyer hat, fo fann man
Riudten und Puter damit fepen; den Puters 17,
und den Klucen 11 Enteneper. '

Sunge Puters aufyuziehen,

Man nimt, da die Putereper felten auf eins
mafl jugleidy ausfommen, bie evften, nachdem
fie gebovig nefts veif find, Heraus, badet die Frife
in Frangbranntemwein, giebt ihnen 2 Pfeffertdrner
mit ein voenig Butter gu freffen, bdlt fie in einem
rolinen Fudye ober Kuffen redt warm, und giebt
ihnen feingehactten Wermuth, Sdnitlaud, aud
bavtgefodpte Eper, ded Fages Sfters, zu freffen.
Wentn die Eper fammtlid) ausgefommen find, und
bie Puter ftdifer su freffen anfangen, fann man
ibnen ftatt der Gper aud) Harten Kdfe untermens
gen; aud Budwoeisen fochen, bis das Kovn plagt,
und fie bamit flistern, weldes fie gern freffen,

i p) @?d)g’



Seddgehnte Abtheilung.

BVon Verfertigung der BVutter, 1wie
auch der Sehaafs und Kuhfafe.

YMan tann die Mifcy in pdlzerne oder irdene Sats
ten geben; (4Gt fie gehdrig austdpmen, dag die
Mild) wie gelddt ift; diefen Flott giebt man in eis
nen Sreintopf, bi8 man fo viel, wie jum Buttern
ndthig ift, gefammlet Pars fpitle das Butrevfaf
mit veinem Waffer aus, gieft den Flott hinein, und
buttert nun, ofne innegubalten, big die Butter
. gufammen 1ft 3 wdfdt dann die Butter fo lange,
bié das Waffer gany flav davon ESmmt; false fie
gepdrig, wdfcht fe dann nody einmal mit Waffer,
und dridt fie feft in einen Steintopf. Wenn ex
vofl ift, witd ein veinex linnener Fudy, in Salidhle
naf gemadyt, davauf gelegt und mit einem holzers
nen Dedel jugedectt. Ale 8 Tage wird der Judp

ausgevafden.
@d)aaf:
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_ . Sunge €nten aufusichen. .

" @iebt man, bdag- die Enten ifre Nefter mit
- Federn jubeten, fo ift ¢ vin Jeichen, daf fe fits
gen wollen 5 dann madyt man ipnen daffefde Neft ju-
vedht, legt ipnen 11 @per hinein und (dft fie felbf
~ freflen und faufen. [Gewbhnlich Lriegen fie Has
fer jum Freffen] 4 Wodhen figen fie big yum Auss
fommen. -Die fleinen Cnten Frigen eingeweid)s. .
“ted Brod fineingefrimelt, und Waffer ju faufen.
- MWenn man viele Enteneper fat, fo fann man .
. Klucten uud Puter damit fepen s den spums 17
‘und den Klucfen 'I1 Entenieger. [ ;o

\

.. Syunge Puters aufyusichen.

-Man mmt, da die Putereper felten auf eins .
mabl gugleidy -susfommen; die eflen, nadbdem
fie gebovig nefts veif find, Heraus, badet die Fiife
in Srangbranntewein,- giebt ihnen 2 Pfeffectdener -
mit ein wenig Butter ju_freffen, Hdlt fie in einem

“wolnen zutbe-obet'.ﬂaﬁm eyt roarnt, und giebt
ifnen feingehackten Wermuth, Sdnitlaud, audy -

Bartgebodyte Eper, de8 Taged Sftevd,; su freflen.
8enm die Eper (dmmtlic) ausgefommen find, und
bie Puter ftarfer jJu freffen anfangen, fann man
ibnen fatt der Eper audy harten Kdfe untermens
gen3 auch Budweitsen focben, i3 das Korn plagt,
und fie damit firtern, voeldyes fie.gern freffen,

%23 Sed
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dag die Molfe ablaufen fann; 12 Stunden nads
ber falst man fie auf einev Seite, und wenn fie
fo feft find, bdaf man die Form abnepmen fann,
fegt man fie auf eine bdngende Horte, und faljt fie
Paun auf dev andern Seite.  Die Mildh yum £d»
ben mug qrade di¢ LWydrme haben, als roenn fie
ebens gemolfen wdve. I3u Flottbdfep nimunt man
die Mild) fo wie fie gemolfen ift; ju den Mildrfds
fen aber abgerdpmte Mildy, wovon man nue eis
nen Fbeil warm madyt, um damit dem dbrigen
den vechten Grad von Wdrme ju geben.

Kubtafe 3u maden.

Wenn gemolfen worden, mug die Mildy nicbt
gleih in gebeigte Jimmer gefegt werden; fie mug
esft 24 Stunden an einem temperivten Octe fles
ben, pexnady bringt man fie in eine mdgig gebeizte
Stube.  Sobald dex Flott die Dide erhalten,
0af man ihn buttern Eann, vdpmt man die Mild
ab, die dann in einen RKeffel gegoffen und auf ges
linbed Feuer gefest voicd, daf die Mild) von der
Molle fidy {hneides fie darf nur fdyarf heif rere
ben, DaB der Kdfe in die Hihe fleiget. So wie
die gefdfete Mildy oben Herauf ESmmt, fiite man
fie mit einer Schaumebelle ab [diefed Gebdfel davf
nidyt fdrter fepn, mie robe geriebene geloe Wurs
geln], giebt died in einen fpigen linnenen Beutel, dev
tiber ein Gefdf gebangen witd, baf die Molfe
bineinlduft. Wenn der Rdfe troden abgelaufen,

futs
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Bom Mdr; 6i3 May ift die befte Jeit, Laffs
. DBeutel ju bereiten. Died macyt man fo: den Kéls
- Bermagen febrt man um, fchittelt die gevonnene
Milch Geraus, fouktt ipn in faltem Waffer, und
‘Pebrt ihn dann wieder um, daf die Mildfeite ins
wendig fommt, dann falzt man ihn mit einev Hands-
voll Salj ein; und (dft ihpn 3 Tdge: liegen, dann
witd er aufgeblafen, . sugebunden und an einem
Iuftigen’ Ort aufgebangen, daf er troden wird.
Bon di-fem getrodneten Laffbeutel giebt man dem
3ten Theil mit § Maag Brunnenmwaffer und 3 Loth
Salg in einen ivdenen Jopf, Ddectt ihn mit einem
Decfel ju; darauf diefes Stilct Laffin dem Waffer
mit einem pdlzernen Offel vedt gedrdictt, danm
24 Stunden ftefens faffen, und auf 60 Maaf
Mildy 3 grofie Hdlzerne Loffel voll von diefemn Laff
Pinein gegeben; vorber aber, ehe man es hineina
giebt, nocymals das Stildt Laff redyt durchgersipet.
Nadydem die Mildy eine eitlang, damit geflanden
Dat, o6t man {eife mit dem Fufe an den Keffel,
_um 3u fepen, ob die Mildy fidy fbon [d6t3 fie muf
weder ju hact nody su weidy gelddt fepn, fonft evs
"§dlt man weniger Kdfe. Glaubt man nun, dag
die Mildy hact genug i, fo fdhrt man mit beis
" den Hdnden gan; behutfam an den Seiten ded RKefs
fel Binunter, bricht fo die Mildy in grofe Stiide,
flreuet Ruimmel daviber, dag ev fid) vermifchts -
bann fiat man diefe Mild) in eine quavricte 3ot,mi
‘ ' v “
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