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Won vielen Seiten aufgefosdert, ich mocte
boch meine Crfabrungen, welde idy feit bei-
nabe 40 Jabren theild in Herr{daftd-, theild
in der biirgerlihen und der cigenen (Safts
haud:) Kiide ridfidtlih der verfdiedenen
Bereitungdarten der Speifen ju maden Ge-
legenbeit batte, durdh den Drud verdffent:
liden, um Haudfrauen und Kodinnen ein
Bud zu biethen, in weldem fie die uver-
Liffigfte Berveitungdmweife dex in Tivol belied-
teften ©peifen 3u finden wiifiten, — gab idh
enblid) jenem dfterd angeregten Wunfde nady,
und. entfhlof mich zur Heraudgabe bdiefed
Buded. I babe darin nur folde Speifen
aufgenommen, welde leidt su beveiten, nidt
su Poftfpielig, dod febr fhmadbaft und all-
~ gemein Deliebt finds mit befonderer Niickficht
“auf die voryliglidern italienifden Speifen,
weldhe meiftentheild febr delilat, aber in den
wenigften Kodbiihern aufgefithet 3u finden
find. Gben fo habe iy cine grofie Jabl von
Haftenfpeifen aufgenommen, twelde aligemein
anfprecdben diitften, indem fie einedtheild eine



grofe Audmahl filv dad gange IJabt gerwdl.
ven, und anderntheild in diefer Audrwabl in
anbern Kodhbiidern nidt angetroffen werden,
Nidt minder willfommen dirsften die Juder-
badereien, Sulzen, Eingefottenes 1. wegen

ibrer Mannigfaltigbeit und leidten Vevferti-
gung derfelben fepn. «

- Bur grofern Bequemlichleit babe iy 46

" Gpeife- und 2 Tafeletteln angebingt, mit-

telft welden man jede belicbige Tafel mit
-lfmt mannigfaltigiten Spetfen sufammengielen -
Bas die Anleitung betrifft, wie eine Kidhe
eingerichtet feyn foll, wie man eine Tafel ge-
fhmacooll hervichtetac., o glaubte ich fie, nach
meiner Crfabrung, ald gar nidht nothwendig
bier geben 3u ditvfen, indem fidh dief grog-
tentheild nach den Lolal- und BVermogensdoer-
haltniflen vidtet, anderntheild aber duvd) eine
miindlidhe Anleitung weit eber und fidever:

_erveithen U3Bt, al8 alle nodh fo weitlaufigen

DBefdhreibungen die vermogen,

Modte diep Bud die gewiufdte Auf-
nabme finden, dann bin ih genug belohnt
fitv meine Mithe und Fleif, welche idh davauf
perivendet Habe, - ‘

Die Berfafferin.
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I Berfhicoene Fleifdiuppen wid Afpits,

. 1. Sleifdfulze ATpin.

Sete fund Rindfleifdy, 6 Dfund Ralbfleifdh, 4 alte
Hithner und 6 Kalberfife werden mit ungefalr 6
Maf focdyendem Wafler “anfgefest, ind Koden ges
bradit, ber Brihe ahnlidy flar gefodyt, danm mit
1 Pfund Sdyneidjdyinten, 2 Repphiihnern ober einem
frifhen Hafen belegt, mit 2 Jwiebeln, 2 gelben Rits
bet, 2 Peterfilienwurieln, 1 Kopf Sellevie, 4 Lors
berblattern, 1 Biifdheldien Thymian, 8 Gewitrynels.
fen, 40 Pfeffertdrnern, 2 Quentdien Sngwer und
" etwad Muslatnuf gewitvyt, gut gugebed’t und vecyt
langfam fodjen gelaffen, fobann in ein Kafferole
durdy ein Tudy gefeilt und Falt gefiellt, um alles
Fett wegnehmen ju nnen. Sollte fid) diefe Mafe
nidyt feft genug fulen C(weldjes leidt erprobt wers
den fann, wenn man hievon etwas auf Gis fellt),
fo mitfte nod) der vierte ober dritte Theil eingefodst
werden. Nun wird ein halbed Seitel Mabdeivawein,
ber ©aft von 2 Limonien, 4 Handepoll Vertvam,
mit 8 ju Sdinee gefdhlagenen Fiertlaren (Tiweif)
hingugethan, iber' dem Feuer, bi8 fie wieder fiedend
beif wird, mit eitter Ruthe von ditnnen Reifern febyr
ftart geyeitfdyt, danm vom grofen Feuer auf eine
Cce bed Windofend geftellt, mit einem Decel juges.
decft, worauf man glihende Kohlen legt, und fo uns
‘ ’ Co- 1
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gefaby efne Stunde lang ftehen ge[aﬂ'cn. Dad i
weif ift wibhrend diefer Beit geftodt, und hat alles
Unreine an fidy gezogen, o, daf bie Afpif gany flav
wird, Wil man fie ftarfer in der Farbe fhaben, fo
wird von der braunen Brithe {o viel al8 ndthig hins
sugethan, und fo aud) etwad mit dem Salj ges
" hoben, -

‘@3 gcfd)te!)t oft, dag biefe {ddne Fleifdyfulze auf
bas erftemal nidyt die volfommenfte Durdfidhtigleit
und Reinbeit erhalt; in diefem Falle wird dbas KIa-
ren wieberholt, und ju diefem jweiten Kidren wers
ben nur 4 @Cierflar genommen. Sollte e gefdseheri,
daf man fie gum drittenmale flaren migte, fo diirs
fer nur 2 Gierflar genommen werben, weil fie fonft
gerte . einent Gm'gefd,mad annimmt. Sie wird dbann
bebutfam . burdy ein boppc[t jujammengelegted Sers
piette gefeifit.

Rein - Speifetenner nertenut bie unentbebrhd)fctt
diefer eben- fo f{dydnen al8 gefdymadvollen Briife.
Durdy glitdlidye Mantpulation eined gefdyicten Kodhé
fann, fle dad Auge und ben GSaumen . im Hddyften
Orabe befriedigen. Nidyt fauer, nidyt allyn Fraftig,
aber lieblidy und von feinem Gefdymad muﬁ bi¢
Afpit feyn.

%(nmerhmg maé 6ct!)eu gefdyieht auf folgembe
Hrt: @8 wird namlid) ein doppelt jufammengelegtesd
‘@erviette iiber die Fife eined umgeftirsten Stubles
‘gebundent, darunter eine Kafferole geftelit, und bdie
- Afpit tun behutfam aufgegoffen. Der erite Duvdhs
flup mug nody einmal aufgegofjen werden, um fie
moiglidhft vein ju befommen. Meber dag Serviette
wird ein grofer Plafond mit Gluth gehalten, um
dad Grialten ober Sulgen bder %lfml' walyend besd
Zburd)fctbené abzubalten,



2. Glaces pder Suppengelten.

@8 werben 12 Pfund Rinds und eben fo viel
Ralofleifdy, 6 alte Hithner, 8 Kalberfiifie und 1 Pfund .
Ceidfdyinfent in einen angemeffenen Kefjel mit 16
Map fodjendem Wafler gegeben, der Brihe ahnlidy
4—5 Gtunden [ang gefodht, dann durdy ein didytes
Gerpiette in eine Kafferole gefeiht, dad Fett Yein
abgefchdpft , auf ftarfem Feuer fo fdmell ald mige
lidy big ym Fadeniehen et'n:qefoc[)t, und nody einmal
in eine .ft‘affero[e ‘durdygefeiht, in einer Gde ded Wind-
ofend eine Beitlang ruhig ftehen gelaffen, damit al:
fed llute;ne fidy obenauf - fammeln umd leidht abge-
nommen toerden fann. Sum tagliden Gebraudie ift
fie binveidhend eingefocht, fobald fie fich fdymurdid
vom Coffel ieht. Bum Aufbewabren muf fie aber

. etwad bdider eingefodyt werden, weldhed auf vollem
Windbofen unter fortm&brenbem llmrubrm gefdyieht,
@8 wirb daun in eine anbdere reine Kafferole gegofr
fent, tait geftellit, und, nachdem s feft gefult ift,,
‘heraudgenommten, ober ndch warm in Shofoladefors
men gegoffen und bann gefu[gt. 4 .

Hievauf mup fie einige Jeit in freier Luft yon
allen Seiten abtrodnen, damit fie audy bei langever
Aufbesvalrung nidst, anlauft ober fhimmlig wird. Su
bemerfen ift, baf bdiefe Brithe nicht gefalzen und ja
nicht ftarfer mit. dbem Schinfen. gehalten werden foll,
ald oben angegeigt ift, fonft wiirde fie ftetd fendyt
bleiben und jum Anfbewalren untanglich feyn. &3
gefchiebt dfters, daf, ungeadytet aller mdglichen Sorgs
falt .mit dem Wmwenbden und Abtrodrten fidh dennod
eine Haut bdildets; diefe darf nur mit faltem Wager
abgewafdien und die Glace mit ecinem veinen Tudy
abgetrodinet wepden. Sie fdhon weif 3u erhalten, it
gbenw fo {dywierig, al8 fie.recht fdhywars 3u. Eefommeu.

1
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Crftered fann nuv durd) febr veinlidhe Behandlung
und ein fdmelled Ginfodyen, leptered aber durch Beis
- mifdyung {dwarzer Brithe gefdyehen,

Bun: Ginfodyen der Glace empfehlen fidy befons
berd breite, grofe Kafferole, die, nidyt mebr ald mit
dem britten Theile der Brithe angefillt, eine grofe
Oberfladie geben, und dadurdy das Berbamypfen bder
wifferigen Theile erleidtern: Dad Kohlenfener wird
forgfaltis fo unterbalten, bdaf bdie abjudbampfende
Gubftany ftetd fhaumend bi8 an den Rand der Kaf=
ferole fteigt, und auf dem jwdlften Theil eingefodt
bat, wo fle dbann durdy ein feined &martudy in eine
Heinere Kafferole gefeiht wird,

3. Braune Kalbsbrithe und Spﬁbner:@on-
fommee,

Diefe Brithe ift als Gaft ober SZunfe fiiv alle
Geridite beftimmt, baher im Gefdmade nady Mdgs
lidyteit 3u heben. Bu diefem Bwede wird eine Kaf-
ferole ober fonft eine fdhiclidie Rein leid)t mit Buts .
ter ober reinem Fett von einer Brithe beftridyen,
< mit einer in bdinne Sdheiben gefdynittenen  Jwiebel
und eben {o blatterig gefdynittenen gelben Ritbe, nebft
eiigen dilnnen Blattdhen Sped und Schneidfdhinten
belegt, nun mit 2—3 Pfund Kalbfleifh vnd fleis
. fdhigen Kuodhen diberdectt, und iber Koblenfeuer ges
ftellt. Unfangs bilbet fidy eine Feudytigleit, die aber
durdy fortgefepted Dampfen im bebedten Gefife vers
gebt. ©Sobald fidy ein Saft ju bilden anfingt, vers
. minbert man die Gluth fo lange, 68 er- fo did ift
wie Syrup, und fid) am Boden gu firben anfangt.
Dann werden die Flel{ditide umgewendet und forts
gedamypft, bi8 das. Gange eine rithlich-getbe Farbe
erhalt. - Nun werden */,--2 Maf fokjendes  Waffer
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anfgegoffen , ba8 Feuer verfideft, und. 2 Stunden
lang gefocht, wibrend weldier Jeit e8 auf eine Map
verdampft, und die genannte Brihe gibt.

- Dad Hihner-Confommee wird eben fo bereitet,
nur mit dem Unteridyiede, dag bas SHubn in fleine
Lheile gerfdmitten und mit 1/, Pfund Rindfleifdy ge-
bdmpft. wird, Gebraudyt wird e8 In BVedpern als
ftarfended Gonfommee, ober bi8 zur Halfte einges
fodit al8 Saft unter andere Geridjte nady jededmas
ligent Bedbiirfnip. '

4, Gine Haringfulze oder Afpil. .

~ Man madyt eine fhdne braune Sulze, und (aft’
in berfelben” mit ben Ralbers ober Schweinsfirfen
cinen Haring ausdfodjen. Wenn die Sulje rein ges
Elart und abgefeifit ift, fo pust man nody befonderd
gwei Hivinge rein, fdneibet bavon dad Fleifdy 3n
tleinen wiirfeligten Brbdeln auf, fdymeivet. audy ets -
lidge in Gffig. abblandyirte Iwiebeln bdazu, gibt ed
sufammen in eine paffende Kafferole oder in -eine
Sulsform,. gieft die Sulye daritber, [aft .e8 an eis
nem fihlen Orte ftehen, Rivst e8 in die Sdyaffel,
und gibt ed auf die Tafel, . ‘

5. Gefulte Forellen oder andere Fifdye.

- Man fiebet Fovellen {dhdn blau in Waffer ab,
gibt fo lange Palten Gffig dbavan, bis - fie glaugend -
werben, fpidt fle fobann {n gwei RNeifjen, die eine
griin und die andere mit rothen Krebfdjweifeln, legt
jebe ForeHe in der Runde mit dem . Riden anf den
Boden eined Modeld, und gibt die Sulze daviiber,
. weldhe auf folgende Art gemadyt wird: Man nimmt
auf 2 Maf Sulze 2 Coth Haufendlafe, B8t fie,
nadidem fie gellopft und fein zerfdynitten ift, in eis
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. N LI
ntem Pleinen Tiegel mit Waffev anf, welthes aber
nidyt fleben, fondern nur auf einer fdwaden Gluth
ober’ an einem warmen Orte fteben darf; dann nimme
marnt ein Drittheil Effig, ein Drittheil Wein unbd eben
- fo viel fdydnen hellen Erbfenfud, IJwiebeln und Ges
witry, [dutert dief mit Cierflar, und fbergieft bie
Forvellen ftatt ded Kalberfufgeftandener mit der aufs
geldsten Haufenblafe. Diefelbe muf aber gang Hell
fepn.

6. Afpit mit Galami und harten Giern.

Diefe Sulze wird wie die vorgenannte gemadyt.
Wenn fle vein ift und du- floden anfangt, fo gieft
man dayon etwad in einen Mobel, legt in die Mitte
barte, blatterig gefdynittene @Fier, gibt wieder Sulze
dbavanf, und auf diefe fein gefdynittene Salamiblatt,
dyen, legt fle aufen in der Sulze herum, und wies
ber Harte Eier, abermald Salami, und immer das
jwifdyen Sulze. So (36t man bdas Gange fuljen.
Diefer @u(;e fann man dreierlei Farben geben, nims
lidy: einen Theil fo bell wie weifer Wein, einen
SZ[m[ eit wenig braunlidy, und einen Theil gany braun.
Man gibt juerit die lidytere auf den Boden und (Afe
fie -ftoden, dann bie mittelbraune, und fHernady bdie
dbuntlere. Sobald fie fhon gefulzt ift, fiiryt man fie
aué dem Mobdel heraus ,  und giert fie von auﬁcn
nut Krdutern und RKrebsfdymweifeln.

- 7. Ufpif mit Sdhinlen,

Hiegt nimmt man gute Sauce von Gefliigel oder
von Kalbsbraten, gute Rindéfuppe, ein Glad guten
Wein, Salz, Jwicbel und Gewiiry, wie andy dasd
@eftanbene von 6 ober 8 Kilberfiifen, (APt diefed
sufammen mit Eierllar auffodien und abfliven. Die
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Farbe muf lidtbraun werben. Wenn e .gany flar
ift und 3u fulzen anfingt, gibt man etwas Sdin:
fen in biunen Sdynitten, wie audy einige RKrebss
fdyweifeln mit Peterfiliens ober Korbelfrant darunter,
und ftirgt e in eine Sdyiffel, worauf ed fertig ift.

.8. Gine anbere \'d)one Sulge oder Qlfptf

Man madyt eine Flare faute Gulge, [aft ifie: ftes
ben, bi8 fie anfangt ju ftoden; bHernady thut man
andgelddte Krebsfdyweifeln und Heine blau. gefottene
Sorellen hingu, nimmt 117, Pfund fhdne rothe Krebds -
butter, und rithrt diefe mit !/, Pfund yeifer Buts
ter jufammen qn eiem fifhlen Orte redyt: pﬂammg
ab. Sobald: fie gang fteif ift, thut man fie in eine
Syiffel, givt ihr bie Form, eines Blumenfodes,
bdhlt fie in -ber Mitte aus, fyikttet die gemifdyte
Sulge mit den Fovellen darein, und madt fie gamy
voll, bamit fle fdhdn ausfieht. Nun belegt man bie
Butter aufen herum rvedyt gierlich mit Blumen und -
gritnen Bllttern, von oben aber beftedt man den
Rand mit gactig aﬁégefdymttenen Simoniefchalen, und
- lagt fie fo an einem fhfhilen Orte ftel)en, bi3 man
fie ;ut Tafel gibt. :

9, %rtfafftrtg Spﬁbm‘t‘in'?er‘ C‘Eulaé._ '

Man diinjtet Fleine zerlegte Hihner: in Butter.
und Limoniefaft, gibt Saly und Pfeffer darvan, Tapt
. fie, wenn fie gediinflet find, auéjub[en, mimmt. fle
fodann aud ver Sauce, madyt eine fehr dicke ‘{fm
faffee, und taudyt jeded St wven dent Hibhmern in
diefelbe ein, legt fie auf einen Keller, [aft fie ein
wenig abtrodnen, madyt dann die vorige Sulze, gibt
etwad von bderfelben in dent Model, darauf eine Lage
von den Hithnerm, dann wieder Sulze und abermals
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Hitbner dartber. Die dbrige Vehandlung ift gang
bicfelbe wie bef anbern @ul;eu. ‘

. 10, Sanersefnlgtc verlorne Eier.

‘.Dtau mad)t eine . Sulje von Wein, Weineffig,
Kalberfufgeftandenen und guter Nindsfuppe, und faus .
tert fie mit "Gierflar. Diefe Sulze mup gany biers
braus und vedyt hell feym. Hernady fegt -man Effig
-mit Waffer vetmifht anfs Feuer. Wenn ed ein wes
nig fledet, fdlagt man frifde Gier darein, und lafe
fie sufammengehen, forgt aber dafiiv, daf fie nidt
gervinnen, Nady gwei Minuten langem Sieden gibe
man fie in ein Sieh, gieft etwas Sulze in den Mo
bel, fo, dbaf der Boden dbavon iberdectt wivd; wenn
biefelbe geftodt ift, gibt man eine Lage von den Eiern
_ barauf, danw ivieber Sulze dariber,” [Aft-das Gange
fulzen, uud giert 8 beim %ufttagen mit: gn'umt
Srautern,

11. Gute 8[¢,ifd;fuppe w ficbeu.

Um einte gute und flave Fleifdfuppe su fieden,
muf der Hafen, worin :dad Fleifdy jugefept wird,
- orher mit Waffer fauber audgewafdien werden, wenn
" er aud) fdion den Rag juvor gefdubert worden ift.
Die Crfabrung lehrt, daf ein Gefdjirr, wenn ed
audy nod fo gut gereinipt ift, einen Gerudy befomuit,
fobald e8 einen obér .niehrere Tage - feheri Hleibt,
MWicd nun in bemfelben, ofne 8 vorber nody eins
mal fauber .audgewafden u baben, Fleifdy sugefest,
fo befomms bie Suppe davon einen iiblen Gefdmad,
weldyen 3war nidt alle Perfonen beobadyten; allein
Perfonen. von feinem Gefdymade bemerfen gleid), bdag
bie Guppe einen fblen Gefdymad hat.  Wenn bdas
Fleifh fauber von der Fleifhbant fommt, ift e3 nidyt

- Digitized by GOOSIQ
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ndthig, felbes ju voafdyert, indem e3 viel beffer ift,
wenn- dad Fleifh nicht gewafdhen wird. Sollte aber
bag Fleifdy nidyt fauber nady Haufe gebrad)t werbden,
fo ift udthig, ed su wafden; die Suppe wird aber
nicht o Fraftig feyn ald bdie, wo das Flefih nidyt
gewafdyen. wird. Biele denfen, ein fetted Fleifdy gebe
eine fraftige Suppe; allein dief ift feineSwegd bder
Fall. Die Stiide, aud denen gute Suppe gefodyt
werden Fann, find fofgende:. Aite Hithner, Kapautters
fliigel, Kayaunerfragen, Habhnenfleifh und Habuens
beitte, wie audy Kalbfleifdy, RKalbdbeine und Leber
_pont jebem Thieve, Diefe geben der Suppe fowohl
Gefdymad ald grofere Kraft, wenn: fie mit dein Ninds
fleifdy mitgefotten werden. Wnter berr FléifchBattuns
gen gibt das fogenannte Schwanzs und audy das;
CStiid, weldhes man die Nieth nennt, -die beffehq
fraftigfte Supye. Um den Wohlgefdymad und &
Kraftigleit derfelben- ju vermehren, gibt man Peters -
filie, gelbe- Niben, Sellerie und Pori Hingu, Wey
eite voryiiglidh gute Supype fodyen will, verfabre auf
folgende Art: Man thut uerft das Fleifdh, bdie
Suodyen ober’ bie Leber, woraus fie gefotten werben-
foll, in einen Topf mit veinem Waffer, fangt ed an
g0 fleden und abjufchdumen, und [aft ed gany langs
am fortfieden ; afsdann erft thut man dag Griine
tiein, weil e8, yenn eé frifer hineingelegt wiirde,
‘$u weich ausfiele, und bdie gute Subftan; dedfelbey
[durdy Abfehdpfung ded Schanmed wegfiele. Uebers
'Baupt lafle man jebe Guppe langfam fieden, fonft
ert fie ben guten Gefdymad und die fchine ‘g}arbe.
k- @ebraudy einer foldien Supype ift fehr mannig-
QNaitty, befonbers dient fie ju @mgcmadytem, 3u Gritns
Toeifenr, damit man nidyt immer eine 6(!):"!(7 ober
Saftfuppe 3u mad)en Bmudyt

0!
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13, Olioe,

- Man fept in guter reiner Fleifdfuppe Folgenves
gu: Kalberfife, Kalbdtnodien, eine Henne, ein paar
gefottene und gepusite Sdyeden, audy Frdfde; bies
fed alled , tlein gehadt und gerfdmitten, [Aft man
Tangfam in einem jugedectten Gefdyire fieben, nebft
SMudtatbliithe , Safran und ein mnigSpaufenb!a"e.‘
JBenn e8 bid ju einem Teig eingefotten ift, feift
man e$ durd) ein Tud) und [aft ed feben.

13. Geftofene Supye.

Diefe von den Frangofen fo fehr gefchipte Suppe

" madit man arf folgende Art: ¢ werben 4 gebras
tene Rapaunerbritfte- von aller Haut und Fafern ges
reinigt, fehr fein aufgefdmitten, und hevnady geftofen.
/s Pfund fehr rein gewafdyener Neid wird mit einer
weifen ftarfen Brithe did eingefodyt, mit dem Fleis
fdhe nebft 6 hart gefodyten @ierbottern anf bad feinfe
vermengt, und mit dem Confommee (der Kraftbrihed
gu einer diden Suppe verdidunt, mit Saly, feinem
weifen Pleffer und etwas Musfatnuf 6i8 jum ans
genehmen Gefdymact gehoben, und duvdy ein feined
Haartudy geftrichen, Gine Stunde vor dem Anvidys
ten wird biefe Suppe in fiedend heifed Waffer (heifes

- Bad) geftellt und erwdrmt, dbann iber: flein gewitrs

" felt gefchnittene, in Butter gebadene Semmel gegofs
fenr, und, fobald fie fich fchnurdicf vom Loffel ieht,
auf die Tafel getragen. Man pflegt diefer Supype
gewdbnlidy etwas Mandelmilchy beizumifdyen, um ihr
eine {dhbnere TWeiffe ju geben. Wird aber reinlidy

~ und behutfam zn Werfe gegangen, fo wird fie ofue

diefe Beimifdyung weif. Hauptiadlidy ift darvauf ju
fehen, baB, wenn fie in bem heifen Bade nidyt weif -
-genng witvde, und man gezwungen ware, fie iber
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fhwadher Gfuth mebyr ju erbigen, weldes durdy forts
wihrended Hufjiehen mit bem Schdpfidffel® gefdiehen
miifte, fle nidt ind Koden fommt; denn in diefem
Falle [88¢ fidy bie %ertsmbung auf, bdie ®uppe ift
seftocft, uud folglich al. mifrathen ju betraditen.

14, @eftoﬁene iﬁcpphubnerfuppe ober Repy-
hihnergoulee nad frangdfifder Avt.

~".-@an; fo  wie die vorhergehende wird diefe fehr.
fdymadhafte Suppe behandelt, mit dem geringen Un-
terfdricbe jebody, Daf bie erfte weif, diefe aber braun
feyn muf. -Statt. ded Reifed wird flein gefdmittene
©emmel [fidytbraun in Butter abgerdftet, .mit der:
Brithe fibergoffen, gefodit, mit dem geftofenen Fleis
fdhe und 6 hart gefoditen Gierdottern: vermengt, . duvrdy
ein Haartudy “geftrichen, un® mit Saly, weifem: Pfefs
fer, SMusfatnnf und. Glace gehoben, mit EConfommee
fdynurdid fliffig gemadit, wund iiber :in ‘Butter ges
badene, witrfelig aufgefd)nittent ﬁcmmeht fi ebmb
- Beif angeridytet, -

MitFafanen, Sdynepfen uub anberm femen ‘.‘Bilba
pret wird “eben fo verfahren. Bei einem grifern Aufs
wanbe  fdnaten flatt der gewiirfelten Semmeln ble
Briifte des Kapauns. vber Repphutmes fo aufgefdynits
ten und gebraudy merben. L

- 15. %robfuppe mit %Bgeln.

ﬂ)?an nimmt Hausbrod, fdneidet e8 gany dina
" auf, 13t e mit einer guten é)hnbéfuppe auffieben,
bernady dinftet man feine SBoge[ in Sdymaly, legt
fie auf die Supye, rdftet eine ftarfe Handvoll Sems
melbrdfeln gelblidy ab, beftreut diefelbe bamit, und
giot Pfeffer davauf. Audy nimmt man, wenn feitte .

Bigel su haben find, b[atteng aufgefdynittene ges
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feldte Wirftetn, talbernes Guter ober Britfeln, ets
was Mart, Leber und Magerr vor Hdhneln, (At
e8 gut aufﬁebm, uud giBt Gler - bavauf..

. 16, 5Brufe[fupp¢. «

S)Ean nimint fd)n'me frifdhe Brifeln, Febet f’c,
aber nidyt u mmg, {dyneivet  fie bl&tter(g auf, gibt
ein wenig Swiebel dagu, rdftet -fie "in Butter ab,
gieft Rindéfuppe’ darvan, . legt ein wenig Peterfilie
davein, witryt- fie, gibt nody etwad Butter Gingy, 16t
fie vecht fieben, und vidtet fie dtber gebafhte Sems
mel{dynitten an. Audy fann nan ehons mm tcu Brits
feln tfcm ge[)adt bavan legen, -, -

) 17, Fafanenfupype. .

» SRaw; bratet _einen Fafan {dydn. gelt, Icgt dyn
betnad) in eine Sdyiffel, -nimmt 49 andgeldste Hu-
fterit, viftet fie in Butter ab, nimmt von einer Lis
wonie die'Sdhale, {dyneibet fie vedyt Elein auf, driett
ben Saft derfelben bdavan, gieft ein Seitel guten

o vothen Ofner. Wein, wohl audy dasd Meermaffer von

Rew Auperir. hingu, (a6t e8 miteinanber fieden, wiryt
e$; und- {dhitttet €8 Rber den Fafan. Man gibt e
andy .al8. Afjet nady ber @uppe.

18. %rangﬁfxfd)e @uppc.

Hiegu nimmt man 3—4 grofe Peterfilientwurs
- geln, Sellevie, gelbe Riben und Kobl, {dneidet alled
* langlich anf;, wafht e8 fauber aud, (agt e8 weidy
in Butter dinjten, ftaubt 2 KodIofelvoll Mehl davan,
bamit eé nidht anbrennt, nimmt Salz, Mustatbliithe
und RNinddfuppe fo viel man bracht, [t ed gut
auffieben, und rtd)tet e itber geba&enc Semmels
: fd)mtteu an,  _
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19. ,@e‘b&dfuppe:

3u diefer Suppe nimmt man gebratene Schnigeln,
fdhneidet fie flein auf, [aft ein Sticf. Butter jere
_gehen, gibt ein wenig feine Semmelbrdfeln daran,
at fie -anlaufen, thut die gehadten Schnigeln hingu,
-und wenn fie gediinftet find, {hlagt man 2 Elerbot-
ter und einen Lffelvoll Mildyralhm daran. RNun gibt
man fo viel Suppe daju, bid das Sange fo dick
wird wie ein Fafdy, [GPt ed auffieben, nimmt ges
babte oder gebafene @emmelfd)mtten, ftreidyt das Ges
hadte davauf, und ridytet eine gute Rindsfuppe dars
fiber an.

Andy fann man fie aunf folgende Art Heveiten:
- Man nimmt ein Stidden Kalbfleifd, fledet und
Badt e3 redyt tein auf, reibt von einer Mundfems

mel die Ninbe herunter, weidyt fie in der Mildy ein,

ftdft eine Handvoll Manbdeln, und vermifdyt alled
gut; dann [(aft man ein Stidden Butter ‘in einer

ERem sergeben, gibt bas Gehiad barein, (aft -3 ein,

wenig réften unter fortwabrepdem Umrithren, damit
€8 {idy nicht anlegen fann; algbann firent man ein
wenig Mehl darauf, [Gft e8 wieder etwad rdften,
gibt Suppe daran, vihrt eS8 fleigig ab, fiedet e gut
auf, wirgt e, unb gieft es iiber gebabte ®emmeb
fchniltten.

20. Suppe von verfd)iebenem %tetfd)
Sman ‘fiberfledet 2 ta[berne Briifeln, 1 Dtm'gaw

men, 1 Guter und 2 Kafberohren, pust alled gut,

fdyneidet e8 fo ditnnblatterig ald8 mdglidy auf, ibers
fredet gewiicfelt gefchnittene Sypargeln oder Kauli,
‘thut in eine Rein !/, Pfund Butter, dinftet darin
dinn gefdmittene Chamypion oder Mauradyen mit ein
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wenig griner Peterfile, fdyhttet alles. Dbige hinen,
nimmt Sals, Mustatblithe, faubt 2 Ldfelvoll Mehi
baran, dinftet e8 nodymald, gieft Nindfupye darauf,
thut es in einen Topf, (At e8 auffieden, gibt Safran

baran, und vidytet e8 itber gebifhte Semmelfdynits
ten an, ’ ’

21. Suppe von perfdyiebenem Granen

Man madyt einen Fafch von Kalbfleifhy, Mart,
eingeweidyter Semmel wnd 1 Gierdotter, fdneidet
biefed ‘redyt flein auf, ftidt von Peterfilie, Sellerie
oder gelben Ritbent .den Kern heraus, und fillt es
mit dbem Fafdy an, bann gibt man in eine Rein ein
Gtiiddyen Butter, (3Pt fie gergehen, gibt alles hins
eit, [aft e8 braun werden, gieft gute Rindsfupype
bavauf, (gt ed auffieden, wirst und falst es, legt
ein Stiiddien Butter bingu, und vichtet dbas Gange
fiber gebahte Semmelfdhnitten an.

22, Geftofene Suppe von gebadenen Hihs
) nern. :

© Hiegu nimmt man 2 vedit fleifdjige Hithner, zers
fdyneidet fie in 4 Theile, badt fie fhdn gelb, gibt
etlidie in Gier gebactene RKipfelvinden dazu, ftdft fie
flein jufammen mit einigen ausge(dsten Jivbelniiffen,
gieft gute RNinbéfuppe davan, [aft dad Gange in
eitem Topf fleifig auffieden, treibt ed durd) einen
Durdhfchlag, und wirst ed gut. RNun nimmt man
tleine Hithner, fiallt fle mit gedinfteten Britfeln und
Krebsfhweifeln, audy gefottenen Spargelfpisen, fle
- bet e8 in einer Rindsfupye, riditet e8 in eine Schiif-
fel auf gebahte Semmelfdynitten an, und f{dyittet bdie
geftofene Guppe Ddatritber.
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" 23, Geftofiene Supype von gebtatencn Hiths
nern, .

man (58t von am Spief gebratemen Hihnern
bad befte Fleifch ab, f{tdft bad Uebrige mit gebdbhs
tem ober gerdftetem Brod, gieft gute Rindsfuppe
baran, [aft eS8 wolyl fieben, und feiht ed durdy; dann
fdhmeidet man dad abgeldste gebratene Hilhnerfleifdy
flein auf, gibt e8 in einen Topf, vithet e8'mit Mildys
vahm ab, {dittet von der durdigetriebenen @uppe '
barqn, wiirst und falzt e8 gut, lafit bas Sange ein
wenig auffieden, ridytet e8 nun an, und iert 8 mtt
gebadfenen Kvapfeln, o

24. Geftofene Supype von Kapaunen.

3u biefer Suppe nimmt man einen ibriggedlies -
_benten Kapaun, hadt ihn Hein jufammen, {toft dann
bas Gange mit in Butter gebactenem Brod, gibt es’
in einen Topf, gieft fiedende Rindbéfuppe daranf, und
[aft e8 gut auffieden; treibt e8 uerft durd) einen
Durdyfchlag, dant durdy ein Sieb, damit ed bdie
redyte Dide befommt, [aft e8 wieder auffieden, witvyt
und falzt e gut, und rtd)tet e auf gebahte Sems
melfdynitten an.

25; @ritne Erbfenfuppe mit Eﬁeié.

Man wifdt Reid in fiebendbem Waffer gut aus,
fegt ibhn in warmem Waffer jum Feuer, [4ft den:
felben ein wenig anfroallen, gieft nun dad Waffer
ab, wafdt ihn abermal8 mit. frifhem Waffer aus,
britht griine @rbfen ab, {chiittet diefe und den Reis
in einen Ropf, gieft gute Ninddfuppe oder braune
Schithfuppe daran, gibt Kalbstnodhen oder gefirlite
[ammerne Britfteln dagu, fiedet alled mit einander,.
big es8 weidy i, und ridytet ed nun an.
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26. Hafdyeefupye.

Mar {dyneidet talbernen oder wasd immer filr einen
iibriggeblicbenen Braten, fo wie audy griane Peterfilie
fein auf, ftaubt 2 Kodydffelvoll Meh! daran, dinftet
- ¢8 in Butter, fitllt nun einen Topf mit Nindsfuppe an,
gibt das Gediinftete hinein, (aft es nod) ein wenig
fiedent, und vidytet e iiber gebdbte Semmelfdynitten
an. Audy fann man, um bdiefe Suppe vedt {dhmads -
T)aft st madien, in einem Topfe 3—4 Gierdotter,
ein Ctiddyen Butter und etwasd Mildrahm abfptu,

belw, und die Gupype dbamit fbergiefen.

27. Hirntfuppe.

SHiegu nimmt man Hivn, dberfiedet e8 iy Wafs

fer, bitnflet e8 in Butter, legt ed in einen Topf,

. thut 2 gebabte ober abgerdftete Semmelfdynitten und
eine Handvoll geftofeine Mandeln darein, gieft RNindds
fupye bingu, 13§t alled gut fieden, feiht e8 duvdy ein

- Bieb, gibt ein Stictdyen Butter, Gewitry nnd Saly das
34, madyt Brdfeln, und vidytet dad Gange daranf an.

, 28, Jagerfupype,

Man nimmt von einem gebratenen Kapaun oder
Gnbian bie Bruft, fdneidet fic flein auf, und (At fie
in Butter anlaufen; dann {dneidet man fdwarzes
Brod oder Semmeln bdiinnblatterig auf, roftet diefe .

~fdydn gelb in Shmaly ab, legt flein gefdynittenes -
fdywaries Brod in eine Sdhifel, fireut fein gehadted
Peterfilienfraut davauf, legt wieder Brod. davauf,
legt auf biefed abgerdftete Semmeln, und fihet fo
fort, bid die Sdyiffel voll ift, giefit nun gute Fleifdys
, fuppe bdaritber, witrgt und falgt ed, Kift- e8 anfs
fiedert, und gibt verlorne @ier davauf. Audy fann
man iibriggeblicbenen Kapaun 2. daju verwenbden.
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29, Ratfergcrﬂe[fuppe mit ober ofne *Dat’ .
mefantafe. s ’

éveau gibt 2 Ldffelvoll E)JM)I in ein Stbpfd;en,

flagt 4 Giex baran, mit einem Stidden Butter,

tithet alled gut ab, und thut jiemlidy Musfatbliithe

und ein wenig Saly I)mgu‘ Wenn alled fein abges

viifet it, gieft man ein Geitel Rindsfuppe baran,

aber nidt mebr, forudelt 3 redyt gut miteinander

ab, und fept” utiterdeffen. einen Topf oder eine Rein
mit Waffer jum Feuer; fobald e fievet, fest man

w8 Topfden (basd die Grofe von 3 Seitel haben
muf) mit dem Abgeribrien fhinein, dedt ed mit eis
nem gut paffenden Decdfel 31, und (Gt e8 2 Stuns
den lang fiedben; wahrend weldyer 3eit man aber dfs
terd beiges Waffer nadigiefen mug, damit e8 flets
bis an ben Rand bdes Tdpfdyend geht. Nady 2 Stuns
den nimmt man die Gevfte Ldfelweife heraus, gibt
fie in ben Guppentopf, und gieft fiedende Nindss.
fuppe baran, die man vorrathig Haben mug.

30, Kalbfleifdfupype. ;

PMan {dymeidet ' Sped blatterig auf, belegt eine
RKafferole damit, legt einige Stiddien RKalbfleifdh
davauf, gibt 3wiebel, gelbe Ritben, Sellerie, ein
wenig Knoblaundy, Perterfilienmwurzel, etwad Knbdels
fraut, Bafilitum, ganzes Gewiiry, Imgwer, Pleffer,
Musfatblithe und Gewirsunelfen dagu, [aft alfes
jut ditnftent bid ed braun wird, alddann gieft man
sraunne Sdyith- oder weife Suppe darvauf, [Gft ed
febent bid ed bdie rvedite Farbe hat, ftaubt etwas
Mehl daran, und [Afit e8 nodmald auffieden, 6is
8 Dick genug ift. Diefe Supye feiht man -nun durdy,
st ffe, uud gebraudyt felbe 3u verfdyiebenen Syeis

1 ober Saucen. Wenn . man fie ald Sauce ges
' 2
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braudyen mu, fo tann Wein auﬂa.tt ber @uppe ges
nommen werden,

31. Kaulifuppe (Karviolfuppe),

 Man fiedet Kauli in einer Rinbdsfuppe, aber
nidht 3u weidy unb nidt ju bart, dann madyt man
- eine Butterfauce, gieft die Ninddfuppe vom Kauli
‘dardan, gibt.denfelben und ecin Stictdhen Butter Hhins
‘ein, wirgt und falzt -fie gut, thut Semmelfnddel
Dagu, und ridytet fie auf gebiahte Semmelfdynitten an.

32, @r&uterfnpve. ¢

Hikzu nimmt man Krauter, die gu einer Suppe
- gehdren, fdmeidet fie Flein, [Gft.ein Sticd Butter
in einer Rein beif werden, und gibt bdie Kvauter
hinein, damit fie angiehen, ftaubt etwas Mehl daran,
gieft die Suppe darauf, und [3ft fie fieden; alss
bantt fprudelt man 6 ober 8 Gierbotter, ein wenig
Mildyrahm und ein guted Stid Butter mitfammen
ab, gibt diefed in die Supype, unbd [aft ed bei dem
Feuer fteben, fprubelt ed beftandig 6i8 e8 in den
Gud fommt und difer wird, faljt und wirgt es,
und gibt eé mit gebabhten Semmel{dmitten auf die
Lafel. Andy fann man einen Kapaun, Hihner, ils
bernte ober [&uyxerm Britfteln bhinein geben.

33. Kohlfupype. _

" Man fiedet weifen Kobl in Waffer nidt gar
$u ftart ab, gibt ihm bernady in frifhes LWaffer,
dbridt ifm vedt gut aud, bindet ihn mit Bindfaben
gufammen, gibt ihn in eine Kafferole . mit gelben
Rixben, Paftinafen, Peterfilienwursel, Sellerie, ein .
wenig Bafilifum und Thymian,. 1 Lorberblatt und
cine gange 3wiebel mit etlidhen Gewdirgnelfen befteds,
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8ibt einr Stid frifdhe Butter dagn, ein wenig Sal

.

!
e

fetst i auf eine gelinbe Gluth, und 14t {hn Fochen
bi8 er vedit weid) ift; unterdeffen madit man etlidye

gebahte Semmelfdhnitten. Sobald der Kohl tweidy
ift, gibt man ibn in den Suppentopf, aber ofnte als
led -Fett, feiht die Kohlbrithe durdy ein Haarfied,
aibt bie gebahien Semmelfdynitten in die Brithe, laft
fie: auffodyen und ridtet fie hernady fiber ben Koh! an.

34. RKraftfupype.

Man nimmt eine alte gute Henne, fdyneivet fie -
in allen Gelenfen ab, zerquetfht alle Kndcheldpen,
Tegt fie mit 1 Pfund Kalbs und eben fo vief Ninds
fleifch in einen Topf, gieft fo viel Waffer darauf,
ald man Guppe braudyt, gibt ein wenig Salz, Pee
- terfilie , Swiebel, gelbe Ritben, 1 Stid Sellerie,
Mustatblithe, Neugewiir; und Gewitrynelfen darein,
bet bas8 Gange ju, verflebt ben Decel gut, damit
tein Dunt herausfommt, fegt ed hernad) in einen
Seflel mit- fiebendem Waffer, [aft ed- 5-—6 Stuns
den darein Fodjen, gieft aber immer heifes Wafler

~in ben Reffel, damit e$ nidyt aus den Sud fommt,

madit 8 nad) 6 Stunden auf, uwd feiht s durdy
eint Haarfied. : o : :
35, Rrammetdvdgel fupype (Rranebitteriuppe).
Hiegu. nimmt man 6 Krammetdvdgel, (Gt einent
- balben Bierling Butter in einer Rein jérgehen, legt
" biefelben himein und -[aft fie dinften; fobald fie einte . *
fdyime gelbe Farbe Gaben, gibt man eine gute Hanbs
voll Semmelbrdfeln davan, (At fie audh damit {dydn
gelblidy voften, ft3pt einert halben Bierling ungefdyiilte

|

|

a - ’

o Mandeln (weldhe vorber aber it einem Tuche redst
]

fauber abgewifdht werben mifen), thut die Krame
. 2*
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wmetddgel fammt den Brifeln 3u den Mandeln, und
ftopt alled flein, (At nodymals ein Fleined Sticddyen
Buster in einer Rein 3erge1)en, gibt bas @eﬂoﬁmc
. binein, laft e ein wenig roften, gieft etwasd RNirdss
’ fuppe daran, Iapt e8 wobl fieden, und feifit e8 durdy
ein Haarfieb.  Die durdigefeilite Suppe gieft man
wieder in eine Nein, und wilrit fie mit. Mustate
bliithe und Gewiirnelfen, bdany legt man 1 oder
2 in Saft gebratene Repphithuer oder andere Hihs
ner hivein. Wer will, fann fie aud) fpicen » oder
eiten gebratenten Fafan ober Krammetdvdgel dazn
geben ; die Magen muf man aber juvor Herausdnehs
men, damit die 6umo¢ nidyt bitter wird. Man (agt
biefelbe nody ein wenig auffieden, und ridytet fie auf
gebabte oder gebadene Semmelfdynitten an, legt die
Repphithner oder wad fonft beliebig ift, in die Mitte
bed Suppentopfed, und umlegt den Rand mit Sem:
melbrdfeln, bhalben ﬂtammetévbgeln ober andern fleis

gen Bigeln.,

30. ererfuppe.

@te Leber fdyneidet man {hdn blatterig auf, ftaubt
etwad Mehl daran, badt fie in Sdmal;, nimmt
ein Gi und ein paar Semmelfdynitten, ftogt alles
‘mitfammen , thut e8 in ein Topfdhen, gieft Rindss
fupye daran, [aft es gut auffieden,  feift e durch
ein ©ieb, und witvgt und falzt e, Man faun bdiefe
Guppe audy mit ein paar Gierdottern abgiefen, fie
iiber gebibte @emme[fd)mtten anvidhten, und gewilvs
' fe[t gefdynittene in Butter gebadene Leber hingu gebent.

37. Martfupype.

Man belegt eine Rein mit eint wenig Sped; ets
was blatterig gefhnittener Swicbel, Peterfilienronrsel,
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gelben Ritben, Sellerfe, Kalbstocdhen ober Schniteln,
gieft an das Gange ein wenig Rinddfupye, [aft 8
biinften, gibt aber Adht, daf ed nidyt braun 'wird,
fonvern weiff bleibt. Wenn alled gut gedinftet ift,
fdyiittet man Die Nein wvoll ' mit guter RindSfuppe,
lagt e8 auffieden, feiht ed durd) ein Sieb in ben
Lopf, gibt um 3 Kveuger geveinigted Mar? hinein,
[aft 8 abermald fieden, und vidytet ed fiber gebahte
Semmel{dnitten odber was fonft beliebig ift, an.

- 38, Mauradyenfupype.

© Man dberfiedet gebdrrte Mauradyen in der RNindss
fuppe , madyt fie anf bie Avt wie die Mauradens
fuppe am Fafitage, nur mit- dem Unterfdjicde, daf
man flatt ded Fifdes Kalbfleifh und Ddfenmatt
ober gute Kapaunleber nimmt. = Iu erflerer nimmt
man ein wenig Rberfottene und fauber gewafdyene
Mauradien (frifdie find nody befjer), ftedt diefe an
fleine Gpiefle, bratet fie auf dem Rofte, und- fibers
gieft fie mit Butter und Wildyrahm. Die fafdyirten
gibt man ftatt bed Suppenbrodes, und die gebrates
nen legt wman auf ben Sdyiiffelvand fdydn jierlidy
herum,

39. Dlivenfuppe anf deutfde Aert.

. Man nimmt faftiges Nindfleifdhy, Kalbfleifdy, eis
nett gerhadten Kapaun, eine alte Henne, Kalbs
Fnodyén, von einem’ fddpfesten Schlagel das Breite,
Peterfiliemvursel, Sped, gelbe Ritben und Jwiebeln,
und gibt bdiefes alled in eine Reiit fdhon ordentlidy,
[GBt e$ fdyon braun diinften, gieft gute Rindbsfuppe
baran, (apt 8 wobhl fieden, feift e8 bdann durdy,
Evitgs.t e8 gut, und riditet e auf gebihte Semmels
dynitten an, unb iert 8 mit gebadenen Lammers

‘ -
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fﬁﬁen, gebacfenten Nbucrn, ober wad fouft gef&(‘
Ug ig. .

40. Dltbeufuppe auf walfdye S!rt.

Hiegu nimmt man Peterfilienwuryel, Sellerie,
" gelbe und weife RNitben, Koblradi und Sdyerviden
(Stedritben), {dyneidet ein jeded befouders auf, blans
fdhirt und braunt e8 mit Suder, bernady blanfdyirt
man e8 abermald mit Jwiebel, Pori, Knoblaudy,
Rodenbobl, figem Kraut, blauem Kohl, und gibt o8
au den @tbrigen Krvautern, gleft davauf braune Scyiths
ober gute Rinddfuppe, legt gebratenes Nimvfleifdy,
einen fdydpfenen Sdylagel und Sdyinfen, audy einen
gangen Sdyweindfuf und Sdyweindobren bHingn, It
alled jufamuten 6—8 Stunben gut fleben; ulept
1t man ganged Gewiiry, Safran, Musdlatblithe, °
Gewdrynelfen, Pleffer und Ingwer (in einem Tidyel
eingebunben) mitjiedenn, und madyt eine feine Gins
Grenn, bamit e8 etwad dider wird, Wer diefe Suppe
nody befler habert will, fann einen gebratenen Fafan,
- Hafen oder Repyphithner, junge Tauben, Kapaun oder
Gnten mitfieben laffenr. Wenn fie gefalzen ift, feiht
mayn fie rein durd), und gibt fie in Bedyern anf bdie
Lafel,

41, Piftazienfuppe.

3u bdiefer Suppe nimmt man ein {ddned Stids
dhen bratiges Kalbfleifd), und fiedet ed in einer Rindg-
fuppe, alsdann nimmt man Semmelfdnitten nnd
roftet fie gang weif ans dem Sdymaly, [aft fle mit
. dem %Iexfcbe fieben, f#oft hexnady. %Ietfd; und Sems
meln in einem Morfer, gibt e8 wieber in die Supype,
Tagt e8 auffieben, unbd feift ed durdy ein Sieb, Nhn
mmmt ‘man Piftagien fo met man will, unb fdneis -
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det bie Dalfte davon linglid), die ﬁbﬁgen ftéﬁt man
mit Dd)fenmarf gut untereinanber; dann thut man
e in eine Rein, vihrt 3—4 Loffelvoll Mildyrahm
barein, [afit e anf der Gluth fleden, und wirst es.
Die burdygetriebene Supype bleibt beim Feuer ftehen,
[agt fie auffieden, und gibt Butter dbagu. Wenn fie .
angeridytet {jt, fdyittet man dad Geftofene .in dber
Rein darvitber; hernady firent man die gefdynittesnten
Piftagien und Hein gewirfelt gefdnittene Limonies
{dyalen barvauf, und wenn man ed haben fann, aud
SKrebdenter, weldied das @angc gar {ddn Herauss
ftellt. Yn pinem Fafttage nimmt man ftatt dem %Iets
, {the gebadene Sechtenfidchen. uud Wafler, worin .
Peterfilienmwurgel und Gemwhr; - gefotten worben ift,
, und feitt e3 durd, TWenn eit jum Q!ntu!;teu i,
faft man die Suppe auf einer Gluth ein wenig anfs
fieden, umlegt ben Nand der - Schitflel mit was man
will 5 verfteht fid), mit BVeviidfidytigung eined Fleifdys
ober Fafttages,

42, Repphibhnerfupye, ’
“Man {toFt ein gebratened Repphubn mit gebade-
tter Gemmel und einem OStid Butter; dann I[aft
man ein Stid Butter heif werben, flaubt etwas
MehI daran, gibt dad Geftofene hinein, gieft braune
Supype darvauf, [Gft e8 wobl auffieden, fiveidht es
burdy ein Haarfieb, falyt und wiryt ed, und gtbt
e8 mit gebdhten Semmelfdynitten ober was fonft bes
liebig ift, auf die Tafel,

43, Weife mﬁben.fuppe.

Hiegn nimmt man fdhdne weife Niben und fdnei»
bet: fie viertheilig. Wenn fie bitter find, miffen fie
in {iedendem Waffer ein paar Sud aufwalleu, find

/
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~ fle aber f3f, fo legt man fle undberfotten in eine
Rein mit ein wenig Fett, ftellt fle auf eine Gluth,
und [4ft fle binften bid fle gelblich werdewr; hernadh
gibt man fie in einen Topf, thut Fleifdy und braume
Gupye baran, fo viel man vonndthen hat, (aft 8
langfam fleden, und vidytet gebahte Semmel{dynitten
fn die Guppenfdhitffel. Sft) e8 3eit jum Anridsten,
fo {didpft man das Fett vou ber Suppe, feiht fie
auf die Semmeln, und falzt fie wie fidy’s gehdrt.

44, Braune Saftfupye.

Su bdiefer Suppe nimmt man {ddnes, faftiges,
biinn gefdnittened Nindfleifdy, [legt etwas Fett in
eine Rein, gibt das RNindfleifd hinein Caber nidyt
abgewafdien), thut 2 Bwiebeln und etwad Spedt
bagu, laft ed fdydn braun ditnjten, gieft gute Rindss
- fuppe daran, (Gt e8 wobl auffieden, feityt e8 dburdy,
witrst e8, und ridytet e8 auf gebabhte Semmelfdynits
ten an. Obder man nimmt ein breited dides Stitck
. Rinds ober Kalbfleifd), fdymeitet Schnigeln daraus,
legt ein Stid Sdmaly in eine Rein, [aft ed Heif
werden, gibt ein wenig 3wiecbel und ein paar ges
fioflene Gewiirynelfen darein, diinftet dad Fleifdy bis
e8 braun wird, ftaubt etwad Mehl darvan, fdyittet
Rindsfuppe davauf, ‘gibt eine gelbe Riibe, ein paar
gebabte Semmelfdynitten mit einer Handvoll Maubdeln
hingu, und [agt e8 einige Stunden fleden; hernad
feiht man e8 dburdy ein Sieb, gibt ein Stixd Butter
"barein, und ridtet fle fber gebafhte Semmelfdhnits
ten an. » '

45. Gagofuppe.

Man fiedet 1 Pfund Rindfleifdy in einem mit-
telmagigen Topfe, und fobald bdasfelbe halb gefotten
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ift, fegt man ein IAmmerned Britftel bhinein, falst
e8, und gibt Peterfilie, Iwiebel, Sellerie und Pori
baju, ligt e8 fo Tange fieden 6i8 alled ganj weidy .
ift, feitt alddbann die Suppe vom Fleifde ab, Fodyt -
ben Sago darin, und bebanbvelt ifm im Uebrigen wie
" bie gerolite erfte. €3 ift fir Kranfe eine gute und
anfeudytende Suppe., Man fann fie audy mit ein
paar Eierbottern frifaffiven. )

46. Salatfuyype.

Man nimmt 3—4 Stauden Endivien, und ibers
frennt fle mit flebendem Waffer; hernady nimmt
man Kalbfleifch oder Spi’tbher!eber, /s Pfund Mark,
und hadt ed flein, gibt in.Wafler eingeweidite Sems

meln dagy, falzt und wirst ed, thut wob! audy Sems
melbrdfeln davunter, damit der Fafdy fornig bleibt,
fhlagt ein paar Tierdotter daran, nimmt den Salat -
aud dem Waffer, fdmeidet dbad Kreus herausd, fillt
den Salat mit vem Fafdy an, und bindet ihn 3
famuten, damit md)ts herausfalen fann, gibt ein
@tudd)en Butter in eine Rein, legt- den Salat hins
eint, und [aft ihn hibfd) bramn abdiinften; - hernady
ftanbt man ein wenig Mehl daran, gieft die Rindgs
fuppe daraunf, [aft e fieben, faljt und wirgt es, .
und riditet das Gange iber gebihte Semmel{dynitten
an. Audy fann man e in @tudd)en gcfd;mttm jur
Tafel geben.

47, Sdyerritbenfu pye (@tc&rubenfuppe).

Man nimmt Fleine Scherriben, und 1At fie gut
fieden; berpadh legt man in eine Rein ein Stid
Buttery gibt die Sdhervitben hinein (wem es beliebt,-
ber Tann audy Lammfleifdh) ober Sdyinfen mit einigen
gebadenen @emme[(d;mtten lymeingcben), (aﬁt fie metd)

t
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diinften, und war fo, baf man fie mit dem LIffel
leidyt jerviifren fann, gibt nun ein in Mehl abges
" mengtes. Stiid Butter hingu, rithet 8 nody einmal
‘burdyeinander, gieft e8 mit brauner Supype an, [t
£8 wobl auffieden, feiht ed3 durd) ein Haarfieh, und
gibt ein weid) gediinftetes jerfdynittenes Britftel vder
Sdliager! mit abgefdhalten Semmeln binein,

48. Sdynepfenfupye.
3u diefer Suppe nimmt man fdhdne Sduepfen,
thut dad Cingeweide herand, hadt ed flein, roftet
" e8 in Butter, Semmelbrdfeln, und Mildralhm ab;
alsdann weid)t man gebihte Semmeljdynitten in Mildys
vafim ein, fireidit ben Sdynepfengeift bdarvauf, gibt
fie in eine Rein, nund bratet die Schnepfen. am Syief.
- ©obald fie gebraten find, (38t man die hintern Bies
gel und ble Briifteln aud, 3t das Uebrige vedyt
flein, gibt gute Nindsfuppe und 2 fleine gevdftete
Semmelrinden davan, [aft ed fieden, feiht 8 duvdh,
und legt dann die hintern Biegel und bie Britfeln
fohdn gierlich in einer Schitffel vingsherum, fd)uttet
- die Guppe dariber, und 4ft e Iangfam in ber
- Gdyirflel auffieden.

49, 8raunc Sdihfupype.

Man {dymiert eine Rein mit Butter oder abges
fdydpftem Fette aud, legt darein etlide QSIattd)en
Syed, b[attens gefdmittenes Sdaffleifdy, eine- gelbe -
Ritbe und ein Stiddyen Sellerie (wenn Sellerie und
Ritben-nodh flein find, nimmt man mebreres) und
eittet halben @dwpfloffe[voll Guppe, und [aft ed
einfocdien 6i8 e8 in dem Fette yraflelt 5 bernady fdyits
tet man langfam Guppe nad) bid ed faftanienbraun
wird; alddann gieBt man fo viel Rinddfuppe daran
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,alé man braudyt, [Agt e8 gut einfieden, und feibt
e8 nun durdy ein Sieb. Iu diefe Suppe fann man
geben wad man will, und fie and) ju verfdhicvenem
Gingemadyten gut draudyen..

50, Grine Sdyihfupype.

Sﬁatt OBt geveinigten Spinat, dradt den Saft”
aus, fidft 1/, Pfund abgesogene Piftazien und 5—6
barte @ierbotter barunter, feudytet e8 mit obigem
Gafte an, gibt Kalbfleifhfuppe und dad Geftofene -
in ficvenbe Rinvsfuppe, und feiht ed dburdy ein Haars
fieb, falzt nud wirst e8 mit Musfatblilthe, und ridy-
tet- 8 iiber gebafhte Semmelfchnitten an. Audy fann
man Kapaunen, Hihner, eine falberne oder Kims
-merne Bruft davein geben.

-~ 51, Weife Shitbfupye.

Man ftdft einen halben BVierfing Mandeln oder
Birbelniiffe, befeudytet fle mit Waffer, damit fie widyt
dhlig werden, fdyneidet von einem KLapaun ober vou
Hihnern das Fleifdy herab, ftoft e8 mit 5—6 harten
_Gierdottern flein jufammen, und gibt ein Stid Buts
ter baju ; nun fiedet man Semmelfdymollen in weifer
Cuypype, bi8 fle. gum Durdytreiben vedyt find, gibt .
bad Geftofente hinein, Iaft e8 nod) eiven Sud auf-
thun, feift e8 durdy ein Haayfieb, falyt und wiisst
e8 mit Mustatbliithe, und gibt fie mit gebahten Sems
. melfdnitten anf bdie Tafel. ;

"

52, Geftofene weifie Suppe.

Man fdymiert eine Rein gut mit Butter aus,
gibt ein wenig blatterig gefdinittene Swiebel, Peters -
Ailienwurgel, gelbe Ritben, einen falbermen Fuf ober
RKalbfleifd), oder was man. fonft hat, und eine alte
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Henne hinefn, gieft einen Balben  SddpfldfFelvoll
Cupype darauf, dedt ed ju, it ed auf der Gluth
binften, fdyiittet dfters, bis alled weidy ift, Suppe
nad), damit e8 nidht anbrennt; daun gieft man fo
viel Suppe bdarauf ald man braudyt, f{dmeidet etwad
" Gemmel blitterig auf, fledet 6 Gier hart, 58t die
Dotter aud, {toft diefelben, gibt fie in bdie Rein,
und [aft alled gut aufﬁeben. Run {toft man die
.bemte und bag Fleifch im- Morfer, treibt ed durdh
ein Sieb redit gut, damit e bdid wird, und fdyits

tet in den Topf fo viel Suppe ald man braudt,

gibt Sal; und Musdfatblitthe dazu, fellt e jum
Feuer, bamit e8 warm pleibt, aber ja nidyt fiedet,
und ridytet e8 itber gebadene 6¢mm¢(fd)mttm ober
was beliebig ift, an.

53. %ur;eu‘uppe mit Reis.

Hiezu nimnt man gelbe Ritben, Paftinafen, Sels
* levle, Peterfilienvourzel und KLohlrabi, jdyneidet alled
langlidy auf, [aft e in fledendem Waffer auffodyen,
wafdt den Reid auch) mit fiedendem Waffer ab, fies
det Denfelben mit den Wuyzeln in einer RNinddfuppe
gan langfanm, iberbrennt flein gefdynittene griine Pes
terfilie ‘mit fiebendem Waffer, und wafdt fie in fals
tem Waffer aus. Sobald Seit jum Anridyten ift, legt
man bdie grime Peterfilie in die Neidfuppe, und falgt
~ und. witrst fie mit Muslatblitthe.

54, Paftinafwurgelfuppe.

3u bdiefer Suppe nimmt man Paftinafwourgeln,

fhneidet fie gewiirfelt wie die Semmelbrddeln auf,
und fiedet fie in einer Rindsfuppe bid fie weidy des
nug findb; alddbann iberbrennt man fo viel Kvebfe
ald. man vonndthen hat, (38t davon die Sdpweifeln

Digitized by GOOSI@



29

aud, unb fdmeidet fle audy gewitrfelt auf; hernady
nimmt man die Krebdfhalen, gerdftete Semmelidynits
ten und fiifle Butter, oft alled in einem Morfer,
nnd feibt e mit der Wurzelfuppe durdy. Jept nimmt
man von Limonien die Schalen berunter, fdneidet
fie gany diinnblatterig auf, vod) fo, daf fie nidyt
serveifen, thut die Kerne fauber heraus, und gibt
fie mit blanfdyirter flein gefdhnittener griier Peters
filie und ben Krebséjdyweifeln in die vorbefdiriedene
Ghuypype, wiirgt fie wobhl, legt Butter dazu, (aft fie
ein wenig auffieden, und vidytet fie iber Rind- oder
anbered Fleifdh an., .

55. Bohmifde Suyppe.

Man nimmt Kauli, ﬁoblrabt, walfde Broceoli,
gelbe Riiben, Spargel, RKedit und weife Ritben,
fdmeidet alled fein [anglidy auf, und iiberfiedet und
dinftet e8 in Butter mit grimen Erbfen; hernady
gieft man Riudsfuppe -darvan, oder man fann audy
braune Guppe darauf gebent, damit fic eine fdydnere .
Farbe befommt, wiryt und falzt fie, und ridytet fie
tiber gebihte Semmelidynitten an.

56. Abgegoffene Suype.

. Man nimmt gelbe Ritben, Paitinaten, C‘SelIcm,
Peterfilienwurgel, Kohlrabi und eine gange Jwiebel,
fdyneidet alled gut auf, legt e8 in fiebende und abs
gefeihte Rinddfuppe, [aft e8 mit dem Fleifde gut
fodyen bid ed weich ift. Wenn Jeit jum Anvidjten
ift, {dyiittet man die flare Suppe herunter in einent
Lopf, Yaft fie fieden, fritaffict auf 1 Mag Supye
4 Gierbotter gut in einem fleinen TLopfchen, giefit

, die fiedende Suppe bamit ab, und ridtet fie iber
gebadenne Semmel{dnitten amn.

\
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57. Durdigefdlagene Wurzelfuppe.
$Hiegu nimmt man 8 gelbe Ritben, 6 Peterfiliens
wurjeln, 1 Stid Sellerie und 1 weife Iwiebel,
fdineidet alled binnblatterig auf, und [4ft e8 unges
.fahr 2 Stunden lang in 12 Loth Butter langfam
biinften.” TWakhrend ded Dinftens muf eé forgfaltig
gugedecft bleiben, dbamit der leidite Damypf nidt vers
fliegt. Man rafhrt bad Gange mit einem KodIdffel
fein ab,_ gibt 2 Maf Brihe hingu, feiht ed durdy
ein- grobes Haartud), ftellt e8 an die Ede ded Wind-
ofend, nimmt dasd aufiteigende Fett und den Sdhaum
weg, umd wenn ed fo did eitigefodyt ift, daP e8 fich
fynurdid vom Loffel ieht, wird e8 nody einmal
dburdy ein feined Haartudy gefiridhent, in eine Sauces
fafferole gethan, und mig Saly, weigem Pfeffer, Glace,
'nebft etwas Musfatnuf und Suder gehoben. Gine
Btunde vor dem Anviditen erwirmt man felbe in
fiebend Beiffem %aﬁer, und gteﬁt f e ftber weid) ges
fodjten Reid.

58. burd)gefdytag“ene %ifo[enfuppe.
Man nimmt 1/, Mag fleine rvothe Fifolen, 2
_weife Swicbeln, 4 Gewitrynelfen, 2 gelbe Ritben,
1 Lorberblatt und t Pfund @d)netbfd)tnfen bazu, und
- behandelt fie im Uebrigen gany fo wie die vorbes
{dhriebene Suppe. Man ridjtet fie iber flein gewiirs -
feft gefdynittene in Butter gebadene Semmeln an.
Gie muf eine dunfelroth-braune Favbe haben, ins
2ila fpielen, bie man aber mur- burd)y anbaltendes

© Koden erhalten fann,

59. Rinfengoulee.

3u diefer Suppe nimmt man Qiufe'it, und behans
Delt jie gang fo wie bie durdigefdylagene Wurselfuppe.
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Bei. bem jweitess Durdyftveidien werben 2 ‘gebratene
Repphithnerbritfie ober anbdered Gefligel fefr fein
geftofert und. mit burd)geﬂrtd)en. Bei dem Anridyten
gibt man auf fleine in Witrfel gefdynittene Semmeln
4 Repphithnerbritfte ; in Grmanglung diefer aber eben

fo. gefdynittene und in Butter gebadene Semmeln.

~

"~ 60, ?Durdygefd;[agene grux;e Erbfenfupype.

Hiegu nimmt man 11/, Maf grine Suttererbfen, -
gibt fie in Wafler, nimmf alles ofenanf Sdwims
mende hinweg, und veibt fle mit 1/, Spfnnb Butter

in der Hand fo lange ab, bi3 fie an dew Erbfen

hangen bleibt; dann feibt man das EIBaﬁ'er ab, gibt

bie Grbfen mtt berfdnebcnen ‘Krautern in eine Raf; .

ferole, falzt und wiirst fie mit weifem Pfeffer, und
laft fle gugebedt bié jum ganglihen Weidywerden
diinften; hernady feiht man fie durdy ein Sied, gibt

"2 Mag Brithe dbaran, [aft fie langfam Lodhen, fdhopfe

dent Shaum und dasd Fett ab, und feiht fie durdy

-ein feined Haartud). Sie muf fdnurdid vom Lofel -

fliefen, Kury vor dem Anridyten ftellt man fie Abed -
bas Feuer bis jum Gieden, gibt Glace, ein Stiids .
dyen frifhe Butter daran, und richtet fie Nber ges
wirfelt gefdnittene in Butter gebadene Semmeln -
an. GSddne lidhtgriine Farbe unb lieblidhe @uﬁe ems
pfeblen i[)teu Genuf,

Cw ' 61. @parget{uppe. . .
Man nimmt Shneidfpargeln, bridyt die ditnnen
und griinten Stammdjen vom Kopfe abwartd ab, wo
fie fidy leicht brechen laffen, faubert fie von allen
Blattdyen, fdneidet fie dann in erbfengrofe Stikdyen,
fodit fie 6 Minnten lang in éinet Brithe, feiht fie ab,
und falgt fie leidit. Supypen, die mit Grdmgung ers
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fdjeinen, werben mit abgericbener Semmelrinde vers
fegt.  Audy gibt man thalergrofie yunde Semmtels
ftiddhen (Mefferriicten dict gefd)mtteu) in ben'Sups
pentopf, weldie man vorber im heifen Dfen oder
auf dem Rofte gelb trodnet, ibergieft fie 1/, Stunde
vor Dem Anridhten mit fetter gejalzener Brithe und

Dedt fie gu; fpater gibt man bie dibrige Supype dars
- dtber.  3u bemerfen bleibt, daf man Guppen mit
@riinfpeifen gernte etwad fett [at.

62, Gelbe Rubenfupye.

Man nimmt Hlein und jierlih) jugefdmittene junge
Golbritben, naft fie mit Brithe an, und fodyt fie
langfam weidy, weldyed in 1!/, Stunden gefdyieht;
bant hebt man fie fehr wenig mit Saly, weifem
Peffer nnd Mustatblithe, farbt fie mit f{dhwarzer
Briihe, und ridytet fie iber gebiahte Semmel{chnitten
an. Sie muf braungelb und friftallhell feyn.

63. Krauter- oder Gefundheitdfupype.

Hiezu nimmt man 4 Hianbevoll Sanevamypf, pfliade
‘ihn von den Gtengelrt ab, jupft cben fo viel Kopfs
falat von den Rippen, gibt 2 Handevoll Kerbelfraut
mit 1 Handvoll griner Peterfilie bdazu, bdinflet ed
in 1/, Pfund Butter eine Stunde lang; alddann
gibt mau focdhende Ninddfuppe daran, [aft e8 nody
1/, Stunde fochen, falzt und wirgt 8 mit weifem
Pfeffer, und rtd)tet e8 . uber gebihte Semmelfchnits
ten an. , ,

64. Ga[atfuppe.

PMan nimmt 8 Handevoll von den Rippen -abe
. gesapften Kopffalat, diinflet ihu in 6 Loffelvoll vels
nem RNindsfette eine Stunde lang, falzt nnd wiryt

thn ein wenig mit weiem Pfeffer, gibt Rindéfuppe
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6& Gtugcfd)lagene Rottorin’ iu lm %qudy
- fuppe. o

iptcgu nimmt man ein Sthe ‘Butter oder Fett,
rithet diefe wobl ab mit 2° @lerbottern und 1 gaus
3en @i, gibt dagu eine Handvoll weifes Mebl, Salz
und ein wenig Mustatuuf. RNadydem alles’ gut abs
geritrt ift, fiveidyt ‘man ed auf dem Boden “eimed
Lellerd Herum, [agt %[etfd)fuppe int elem Topfe ein
wenig fieden, ftreidyt vie Nodlerlt mit dem Meffer
finetw, ‘TGt fie langfam: aufreben, [d)ﬁpft bas %ett
davow ab, umd ridytet btefelben an. o

67 Marffnodbel in bte %Iexfd;fuppe.'rf“:

Man nimmt unt 3 Qteu;er geretmgteé Nart,
fhueidet 8. blateerig: auf, [agt d8 it einer Meinen
@abiiffels bim Feuer jeigulien; -unbo vkt es ‘Tantwig
ob; \alébany nimmt mdw une: 11 Keengtrdn Mildy
. eingereidyte @mmm!;motm,»m igatige’ @im‘@m,

Digitized by Google



34

s’ 1 Krewger Gemmetordfeln .und ehwns, Mublaps
blitthe, vithet alles gut ab,. und madit fleine: Knds
bel. Nuu feiht man in einen Topf fo- viel Duppe
al man braudyt, faljt fie, gibt die Kuddel hinein,
lagt fle t); Stumde fieben, uud uaytet fie' baun an.

T 68, Ratferfnober in bie %Ietfd)fuppe.,

. Man fdmum um 2 ﬁmt;et @cnme[n and ’/ '
Plund Kernfett vedht flein’ auf, feudtet beides mit
filfer Mildh an, . nimmt 5 game Eiev, iy wenig
Saly und. etwasd. Mehl, .vithrt alled gut a6, madt
Kndoel . baraué, and fodit fie in dex Sleifdfuppe.

69. Gebadene Kuddbel in die Fleifdfupype:

Man Réﬁt .ga fleify und Kernfett . txd)t fein
jufammen, § d)[‘c{gt —3 ganje Gier dbavan, gibt ets
wad . Pehl, uud. Butter, dazn, . und . madyt nad) Bes
licben fleine Sndbel ober- Wirftel bdavaus. - Diefe
badt man in Sdymal, und gtbt ﬂe hernady in bie
Guppe; oder map. laft fie in einer Serviette bei
e Gtunber in guter Eﬁmbéfuppe ficben , fd)mtbet
fie heriady nad) 23e[w6en auf, oder gtbt fie gany in
vent @umoentvnf %lud) fann man 3u obbemelbetem
SZetg Gemmeln_ oder in Mild) eingeweidyte Gemutels
. brdfeln nehmen, und Kreds{dpveifein darunter mtfd)m.
Man pflegt aud) talberne Brifeln ober Guter. bagu
§t hadten, und Gewiiry “hineiit 3u geben. %iuf biefe rt
fann man allerfei bataué mad)en und in die ®uppe
geben. pysen ‘

70 @tieé!nﬁbel

smag mmmt 1, Geitel Gries, - wm. 1 Rmtm llein
mutfe[m gefrbnittene. Semngln, 4. Pund ausgem‘c
feness. @ped < shwak: Hein: gefdmittene Peterfilic, cie
nemgqﬁ»f{nﬁdwﬂ fiedenbe. Rindsfupype, rifvt alles
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gut ab, nad bedt ed 3ir,. dainit ¢§ angieht; bernady
falst man es, fhlagt 5.ganje @ler daram, vithre ed
abermal8 gut ab, umd madyt fleine Knddel darvaus.
Diefe (agt man i der Eﬁfnbétuppe 1/, Stunbe fies
* Dew, védyfet fie alBbann-an, umd legt Raifm obet
ftlf(beé det&neﬁéufdy barauf

St S)wnmawdm

emau ﬂ'ebet eilt ganges Hiti in. Gatgwaﬁ'er, Bhus
tct e fauber ab, weidst ‘um 2 Kreujer Semniels
felymollen :in. feifdeny Waffes eirt, fdyteidet grime Pes
teefilie ‘untet ‘ad Hien, vifie in einer Heinen Sdhifs
fel.:4 Loth Butted féin - a5 gibt ‘2 gange ‘@ier unt
2:Dotter ‘davunter, Tegt dasd-geéfdynittene Hivn hinein,
falt: uRd: Wilkgt: o8 mit ettwas s&fcffet, Mustatnuf
und RNeugewivy, . Nun - fdymiert’ man die Wanneln
" mit Butter, fillt fle bis jur Hilfte mit Hieny und
ftellt fie in eine Rein, weldje halbooll mit fodyens
vem affet angefillt’ “ift, unb (At fle fleden. Audh
tann wman fie in grafern Fofmenr madyen, dbann hers
ansfdylagen , - nad - Eeliebm 3¢tfd)n¢iben uud in e
. Quppentopf gebm. -

P BN

R .ﬁapaunmanmln.

~Man 188t von einem gebratenen Kapaun dad
%Ietfdy von ‘der Bruft ab, und fneiet e8’ fein auf;
dannt ftoft man um 1 Kveuger in Rahm eingeweidyte
Gemmelfdmollen, um-3 RKreujer Mart, 3 oder 4
hetbgefottene @ier und 4 bottet_bamnter. Hernady
fdymiest man die Wanneln mit Butter aud, flreut
tlein . gefdyittene: Peterfilie: sder ﬁpinat ¢+ gelbe und
rothe RNitben, aber jedes befonders, in die Wanuneln,
gibt das Geftoﬁene binein, badt fie in einer Tovtens
pfanne oder im Badofen, and firyt fie alsdann um,

3
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damit. bas %aahgt obepanf, fommt. - Auf- diefe ‘Weife
fann mgu dyuen i fnes Anfehen se(mt. . E

73. i‘ebcrfd)ott[. , '

: ‘Jllan fd)tmbgt ~eiue !ﬂbw: nget it X em um
nig Peterfilie vecht Fein. anf, TRL in S Bu
ter ﬂaumig ab, thut bas Gewiegte bavein, gibt 4
@ier, ein wenig: MRl ad Serdmelbrdfeln dagu, und
falgt e8.(her Teig, Davf abey widst: bisk-fegud. - RNun
Belegt man. eing. Mein it Spodiduiiten, uud. gefote
tenen Koflblattarn, gibt, die HAlfke. oy, dem:Bevithes
ten hingin, Tegé, Roliblaster. davanf, thus die andese
Halfte dariibers fegt wicden, Kobiblhtter:darasf,. nud
bact es. mit -ghen-und, unten gemacpier.Gluth, Wene
e8 gebaden ift, fqtagt mei o8 berand, fcdmeidet o
blatterig aaf; ;gg; eé in die @uppe, - ynd glbt eé o
$uv zaf@‘ - 1 IR TR I e

74, Spuﬁnerlebcrwterr m bte %Ie;fd)fuppe.

Man, nimme.. 1 gher 2. Hein gehadte Hitbwers
[eberm, fd;l&gg b Gm; barvan, wihrt beided gut- ahy
und [aft e8 in 1 Seitel Smttd) Eodm;, fobald: 0
gefodyt ift, gieft man dasd juriidgeblicbene Waffer
ab, und gibt 50 tingetosidhte uwd géfdalte Mandeln
“day, thut e8 in eipey Eleinen Pfanne qufs %ﬂlet‘,
und, vihrt €8 immer ym, damit 8 nisht. anbrewnt
Benn 8, fidy. vereinigt hat, fo thut .man e in ein
Giceb, bwdt bie Gyppe. davon aus,, uud legt ed. auf
viven  Jeller jwn Erfalten. Maw. font eé blattweife
fdwetben and i .bie Guppe, geben ;. audy Fany ; mm
o8 in Mildy . eintunten..ynd: - Sdymaly: bafen. .

J5. girdeutiel 1 vi %Iclfcb)?uvpe,
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ab, fievet e8 in Safywaffer, unb vifrt ed hernady
wit 8 Coth Butter gut abj alddbann gibt man wm
2, Kreuger in Mildy eingeweidite und ausdgedriicte
®cmmclfd)moucn, 8 Loth gefhwellte und feingeftofene
PMandelun, 4 gange Cier und 3 Dotter bagu, falzt
uud vcrmcngt alles gut. Nun fdymiert man eine Rein
mit Smaly aus, beftreut e8 mit Semmelbrdfeln,
fallt fie halbvoll mit dem Hirn an, madyt oben und
unten Gluth, aber nidyt ju.viel, damit ed nidyt ans
© brennt, und [aft ed !/, Stunde baden; Bernady
- ftirgt man e8 auf -eine Sdyitffel, und gleﬁt wasd im-
mer iut eine. Gupye daruber.

76. SZvrtpt'ft'_aprIgt in die @uppe‘ _
- Man gibt -in ein Topfden Rabu ober gute
Mildy, vdaun 1 G und 1 Dotter mit Mehl, und
madit davausd einen Sdymarventeig. Jest {dsmiert
man eine Pfanne wmit Butter aud, gibt den Leig
hinein, madyt unten und oben Gluth, aber nur fo
viel, daf der Teélg trodren fann, dann fdyneivet
nén fteine Riefels bude ﬂevm'ﬁd)ualab uab gibt
ﬁcu{nmml; iidie. 5% L I USRS
Y
T Sriths wlommes mit fmmmasous‘
cs(s TRast. DGk Rokd: ik eirsad Buthor: ianti “guten
.mmeiﬁﬁiﬁxxﬂMdd)f.iﬁ-;nbmmrﬁbrtmtan‘»%
tay mit, gangen. Gizeninady: Beshhinif der Perfonen
el fnlyt dmby-wexmgngt: o3: mis demt Veid; ‘und gipe
alfed, in: etans Reist - oorauf- mant , ey mit: feimen
Ragout belegt, aldk: Synrgeltopidess Sdywimmdyent,
Habnenfammen, grinen Qrbfen ., dinftet ed gut,
und gibes k8 5 14 Sie> Tafel.! - Diefes’ Reidconfom.
wne:: geithnet fiy sbefonbers . disvch Wohljefdymact uud
geiillages Hufehen -auds:: M gibtiigd Jur Supypel i«
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8. amcb&mne Artifdoden ober Bdffethiets
' . trapfein.in die Suppe. - -

Man madyt einen ﬁdymamntctg, gibt ‘Sdmaly
in eine' Pfanne, dridt einen Kodybffelitiel in bas
Gdymafg, baun den Tefg und fo-fert, 6id 8" bie
Form -einer ertifdwde l)at, m'lb fdyneibct eB Y;m\‘adi
iu bie Guppe. He " ‘-" "'_;

79, empmmm. o

‘ !Ibsetnd)u und etfaltete Grddpfel swerben MW
Reibeifen ‘geviebon, whit etwem Stiddien Bwkter, '3
@ierbottern und 1 ganjen S abgexdhet, Dang ¢twas
fein: aufgefdnittene Peterfilie und ein Wifelvall feis
ued Mebl binyu pegebin, gefalzen” s jutfammens.
gevtengt. - Rum wadyt ‘atan - Hetite Ruddel, taudyt fe
i Gier wnd Gemuu(brbfcrn, badt - fid goldgeld, Tafe
- fle arBbantt: einew Subd -iit' guter- meifd’btal)elaafﬂ

’ tbun, mtb nd)tet f(c au T =

' 80, ﬁrb&pf: lfummt

‘mna Jchdt - Gediifel. nady %eﬂ&[mtﬂ bed @u
braud)eé, fdmeibet fie in gleidhe - Witefel; mnd Wik
fie vein aus bem Waffer; alsbann gibt man ein
Stid Butter und’ eine - gange Sviebel i elne Rein,
. that bie Erdapfel wie auchy fletn. anfgefdshmittens Pes
terfilie bavein, undb 1afs. fie nidyt. yu mmq dlnftei,
damit fie gany bleibem. - Nin - ftanbt - may’ einen LI
felvoll Mehi davam, gieft gute:gejalyerre Rinbdfuppe
hingss, 13t fie. ein wenig: auffodyen, unb. rtd;tct ﬁa
. wher ge(mdmz @mmclfdmittm asa o

TR L SORD
. 81, an&pfelfuppe anbatcr Aet, sy

- Man {dile Srdkpfel,’ filineibet ‘fle vedit diway

bl&tmto, anf , sgibt Puter. und . fein” anfgefhmwitione
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Swbebelnt: in. eiwe Reiw, . gibt die grwafdyewen  Crds
apfel* finehn) - und (36t fie. bﬁn&en big fie weidy ges
worben find; and) fann man ein wenig %[etfd;fuppe
nadygebent. . Nun feiht -man fie burd) ein Daariied,
gibt ffe wieder in eine Rein mit einem Stidden
Butter, thut gute Fleijdybrithe davan, nady Berhalt:
nif derPerfonen, und vidytet fi f e dber geb&!)te ﬁem’
mc[fd)mtteu an..

82. Rebertfndbel.

Man nimmt Kalodleber, {habtfe gang fein, und
thut dags 4 Gier, 8 Loth fein aufgefdynittenen Sped
oder Retnfett, etwad fein gefdhnittene 3mi¢bem mit
eip wenig Peterfilie, falzt und wiest’ 8 mit Pfeffer.
Diefe. Mafle wird gut abgerdthrt und dann mit ges
“viebenten Semmeln 3w’ Knddeln gemadyt, in die fle-
dende Fleifchfupye gethan, und !/, Stunde lang ge-
fodit. Beim Anridyten giefit man fo viel ifletfd)brulze
baran, .afé man brauc[;t

- 83. S)tetéfnobetdyeu. :

Ve SHiegw nimimt man 1/, Dfund vein gewafdenen
Reid, dimftet ihn in der Mikdy nidht gar 'ju weid),
. und (&gt ihn austibien; hernady rihrt man 6 Loth
Butter mit 3 @terbottem und -2 gangen &lern -ab,
gibt ein wenig Muslatbliithe, ein Stanbden Saly
mit 1/, Liffelvoll fein geriebenen Semmelbrofeln hin-
3u, und madyt Heine Knddel. Diefe Fonnen gebaden
,obcr gefatten in dle Suppe gegeben wetbm

. . 84 C‘Bpecﬂnébcl. , :

- Man. fdnmbet am 5 Kreuzer Semmeln uhd ‘/4'
 Pfund Sped Hein gewirfelt auf, 1aft: ihn auf dem
Fener etwad. anlanfew, gibt :ihn 3w dert Semmnteln,

and rihrt Imbes gut durcheinander; alddann fdyneia
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bet man gerdudperten Sdyinfest, Sabami, i oty sudh
Bunge bdarumter, wad. beliebig' ift; bernady thut man
4 gange Gier und 2 Dotter, wie and) fetn gejdynits
tene Peterfitie in einen Topf, gibt Mild) oder Rahm
hingu, fprudelt alled gut burdyeinaunder, gieft eb iiber
bas Aufgefchmittene, falyt es) afd vermengt .e8. mit
4 flarfen Lffelnyoll Diehl. Rum madit man Knde
bel, und 14ft fie eine Fleine !)albe Etunbe in der
Sleifdfupype fleden,.

85, Bondin in b(e Guppc. -

‘ Qtan reit um 4 Rvenger Gemmeln auf, unbd
I&ﬁt fle {n ber Mildh .weichen; hernady dridt man
_ fle gut aus, gibt */, Pfund Butter in eine Schifs

fel, vabet fle flaumig.ab, fdyjagt 7 Gier nady and
nady finein, und thut gefofene Mustatnuf, blittes
rig gefdnittened Marf und die ausdgedriidten Sems
meln.dagu, und vermifd)t alles gut. Jept theilt man
dbad Gange in gwei Hilften, wovon man die eine
Halfte mit fein aufgefdynitteney Peterfilie und Sypi»
nat grin farbt. MWenn dief gefchehen ift, gibt man
alled in eine Serviette, aber fo, dbaf dad Gefarbte
in die Mitte fommt, bindet ed ufammen, 1At o8
eine gute Stunde im Waffer fleben, fdmeidet fers
nad)y Scitten daraus, und legt fie in die Suppe,

86, Ordindre Krauterfupye.

@3 wird frefle, Kerbelfraut, Sauerampf, Pes
terfilie und etwas Selleviefraut fein aufgeidnitten, -
und mit einer Einbrenn gut verfocyt, in die Fleifdys
ober Faftenfuppe gegeben, eine Beit lang fodyent ges
laffen und danm durdygefeift. Wer will, famn fe
wmit Eern ﬁ’itafﬁxcu und auf geb&!)tc Gcm:(fdysits
ten anrighten.
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87.. Gepﬁwfie‘*&ﬁ%u 1alme. Mehl.

DHiegut -difmmt. man - eingeweidhte Semmeln  und
aupft fie: mit einer reifpigigen Gdbe! anf;’ hernady
oibt man- feifie Mildy bavauf,: Ikt fie aber nidt iu
lange flebin, . féibe fie ‘aldbann ab, (dyliigt wohl -viel
@ier ‘dacan, faljt: fiex und legt. fc in fi ebeubeé ﬂlﬁm't
fzt eht. Diefe find fehe belitat,: - - -

88 ﬁrautersgrftel gur Guppe.

s @lm vibst. ein Gtite Buttermit 2. sauam@um
ond 4 Dottern: flaumig ab, und veibt . um: 2. Kvens
ger Semmeln darunter, alédany gibt man, tein;ges
fdnittened Kerbelfraut, @aucmmpf und Peteriilie
~ in die oblge’ Maffe, wad et dffes’ gut ab. Run -
gibt "man 8 in flave Fleifchfuppe, und Wpt 8 langs
famn anffodien: Diefes Gerftel. mag - fidh ;mm m’atm
mnftoﬁcm' bie: Gappe chr tlar: b[etbat. :

1789, Guppe mit S)Eelﬂpfanm

man viihrt. 8 Loth. Simaly ober Butter ime‘-
“ney Fleinen Sdyiiflel -vedht- flgumig . ab,-gibt .56
Gierdoster binein, fdhlagt. das Giextlar - 3u.-Sdynee,
und gibs e audy daju. Nun. ‘gibt.man fo yiel @ps
[Sffelooll MMehl hinein ald man Gier genomumen hat,
whd madyt éinen’ felirehr foctern” zctg bavon. . et
thut man ein Stidden Sdymal; in eine Eﬁein, ers
bivt 8 bi8 jum Raudjen, ftveicht den Teig binein,
hededtt i mit einem Dedel, und madst ovbew nnh
unten . Gluth, damit dad Pfangel’ anf: beiden Seiten
eie fdydwe golbbraune Farbe befommt. G- wird heve
nady Gevaudgefiryt, feimmwirfelig gefdhmitten in bden
Supyentdpf gegeben, und frifde Fleijbfuppe dariber
gegofien, . alddaun sefalgen tmb sefd)mtem %etwﬁﬁc_
Rarauf. geftrent, . - S RS B
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90. Suypype mit Leberpfangel.

Anitatt Mehl nimmt man fein aufgefdynittene Le=
Der, hald fo viel Mart (anftatt ded Marfed faun
mtan aud) Buticr nehmen), und 2 Lofelvoll feine:
Gemmelbrofeln, nebit etwad Saly und 2 Mefferfpigs
volf groblich geftofenen Pfeffer, ribhrt vad SGange -
mit 1 gangen & und 1 Dotter gut ab, und [aft
e8 cinige Jeit ftehen, €3 wird im Uebrigen wie das
Meb(pfanzel behanbelt und verwenbdet. Bou derfels
ben Maffe madyt man audy den Lebevreid , wenn
man fie namlich durd) ein grobed NReibeifen in f ¢s
dende Fleifdhbrithe durdydriictt.

91. Guppe mit KLohlpfangel. . .

~Der Rol;[ ird, in 4 heile. gefduitten, inSalys
waa'cx, weid) selvd)t, und: nady. bem Austithlen fein
serfdhnitten, dann: in 1/, Pfuud Butter uud etwas
_ veinem Fett 1 Stunde [ang gedinftet, mit Saly und
ein wenig %)feﬂfer gewiirst, endlid) durdy ein Sieb
- getriehen, in ciner frdenen Sdyiffel mit 4 ‘Slerdots
térn ‘abgevithrt, das  ju Sdynée gefdilagene Sierflar
audy hinetugegeben, und wie bie boﬁ)ergebenben ‘ges
badeﬂ und o %érmnbtt

',92 %aﬁem vbet %Ietfd)fnppe mtt Rrebé;
- Cut(r. o i

;man focbt :20. ‘mittelgrofe Krebfm in @a!gmai[et,
et bie: 6d)mufe[u aus, jtdgt bad Uebrige recht fein,
unb roftet e, nvit. 8 Coth Butter fangfant. Run wird
Whaffer. davitber gegoffen, und fo lange gefodst, 6id
alfe Butter:obeauf fdpwinmt ‘und abgensmmen wees
ben famn. . Diefe wird nun in cine Schiffel abges
felydpft:- tmd- Eakt- geftefits  Die: audgeldston . Krebds
fdyweifdyen fdyneibet man unterdeffen FelmoRrfelty
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auf, gibt 4—5 Loth in Mildy eingeweidyte Semmel-
fdymollen und die Krebsbutter dazu, falzt e8, und
alled mit 5 Giern gut ab (die Krebsbutter muf redht
ypflaumig abgevithrt jeyn). Die Maffe wird in ein
reine ntit Butter beftridhenes und mit Mehl beftiubs
ted Tud) gethan und eingebunden, und 1 Stunde
lang in ber abgefeibten Krebsfupye gefodyt; wilrend
bem madt man Faftens oder Fleifdfuppe Ffodsend,
witryt le gut, gibt das8 aud dem Tudje genomniene
Guter in den Guppentopf, gieft die Krebsfupype mit
ber Fleifchs oder Faftenfuppe bhinein, ftreut fein ges
fdynittene Peterfilie davauf, und bringt fie anf die
Lafel,

93. %aftem ober Fleifdyfuppe mit Hedytens
' euter.

& “bfdc Sippe madyt’ ‘wmait gang’ fo wie die Yors
bergehende ; mur' buf nfan anftdtt ber KrebSfdweifs
diens gebinfletert und.fein gegapftén Hedit, . anftatt der
Krebsoutter. frifdhe. Butter nimmt.. Die- nbmat Bes
banplyug. bleibt . btcfelbc mm obett.. ..

94 8aﬂ¢m obér 8[etfcbfuwe ﬁ'tt .?rebéa
o boh e pfange[. o
o Qqé .quépfmﬁd wird wie bag, Qﬁcblpfamc[ gea
g,bt, unb - anftatt der frifdhen Butter nimmt man
Rnbéwttet. Die %aiimbmbe madyt .man voredthiga
ym, fie mit ber. von bder Krebsbutter abgefeihitey Bribe,
3 »grmifd)eu, unb iber bas gefcbmttent Qrebépfam
‘d ‘n ﬂi‘ﬂ“" W EETITE St o o

95. @dmedetr!nébc{' Ve

i WRais wiiott: 18524 - Stitd -fohdrre deed‘m’,
gibt: fie in fidended FWafer, (hPt e eln paarmal
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aufwallen, fcift fie ab, nimmt fie aus den. Gehdns
fen beraud , wifdit fie aus Salywaffer gany' rein,
und trodnet fic gut ab; alddanu {dycidet man fle
fein wmit etwad Stuoblaudy und Petevfilie anf, vihre
cin Stird Butter mit 3 gangen Cicen und 1 Dotter
ab, gibt dad Gehacdtte varunter, wic audy um cinige
Sreuger Semmelbrdfeln oder ein wenig Mehl, madyt
tleine Knddel darausd, gibt fie in ficbende eingebrennte
Crbfenfuppe, [afit fie gut auffieden, und gibt fie daun
auf die Tafel, ‘ . T

96. Gemmelfdhdberl in die Suppe.

Man {dyneitet 2 Semmeln gewiirfelt auf, fp‘r,'us
delt 6 Gier mit 1 Seitel Rahm gut ab, falzt es
ein, .weuig ,. Mnd, mifde, alrs wohh wntedctuinbey
worauf e8 wie dbaé Mehifchdberl gebaden wird, Sft
o3 ausdgebithlt, fo fdiueidet man £8 i, fo, viefe Tfeile
S8l a1 5 10 Ve AR s
v 87, Roflitvubelk in bbeSuwpipeis mh
- - MMan nimnit 4 ber andy mebreve’ Shirte R
je nadybem man ureB¥ ober Yoeuiger ‘Stinvelnt vers
fertigen will, gibt ihn mit ein wenig Swiehel uyd
Pilylingen’ in 2/, Bfund ‘eclaffencn Spedt, nelit et
was Majoran, Saly unb Gewiiry in ii%ve Reitt,_und
1t alles it eiti vwehig fetter Sippd Siftaii; “ers
wad) fiineitet “man, nadyderin man’ b PriMY’ gefotte
ned fetted Raifedfleifdy hingugethan;’ das’ Gmrje 3t
einem’ Hafdyee” (Sehad); Deftreut damit’ efnen fdjon
Dajn vetfertijten andfegogencir Shrubelteig, it bes
handelt ifn im Uebrigen wie iebm/anb‘c’tti’@trube'fi
wnb gibt ihn in i Sypwer sy - - |
B hhast Bhute GnisSluddal inahie Gnmpe.
v Digy Bimmt man Deikiugiy §oowicl Bustes. odiy
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frifds «Sdmisl; al8 4 @iet wivgew)" viifirt .e8: mit
eiw Hein. wenig faltemr Waffer Aanmig ab, gibt cben
o viel Gried: mit ¢twad Tlein gefhmittener Peters
filic und ein wewig Saf;. bhinein, mifdt alled gut

" nnd. madyt -Fleine Snédel dbavou; bigfe fodit man im
Waffer fo lange, bid fie in die Hihe fleigen. Sind
fie ausgefodit, fo ‘veerbew ifie mit frifdyem Waffer abs
gefdyvedt, jugebedt, mid bis: s weiterm Gebrandie
fteben gelaffen: Diefe. Kudbeldyen. follen: bgl,:mbe eige
Stunde vor bem .Qod)en ,ansemad;t goerbm.

| &Sutter, me[d)e U bet d%tebenen @'petfen
o ju Yevwenden-find, .

-+ OBwohl diefe Butter- felten -gerfoffer metbeti, fo
mr(angeu f e “bpdy eine grofe RNeinlichleit’ und Bes
hutfamteit in Der Behandlung, uyd da ihre Berwens
bung meiftend in der Berjierung, befteht, fo muf audy
biefe fo gewahit werden, bamit fie leicht und e[egant
etfcheint , - indem " dag Mithfame und fel)r finftlidy
Sdeinende ‘niemals bie Suﬂ reitt, ja int @iegentt)et(
fie abhrt. ,

~'l

1. ﬁBetﬁe Butter.
(Beurre de Montpellier.)

’/, Pfund veine Butter wird  gehdrig mit Sal;
und. - febr - feiy gefiofenem weifesm Pfeffec beftaube,
und i einem . feingrmen Morfer (im Winter) vedy
flanmig geftoflen, walhvend des, Stofens aber. mig
7 Pfund -feiwem Oeble nad)y und mad) vermengt;
bw CSomner hingegen fdydn weiff i einen Povgellous
fhale .mit einem. buchdbaumenen. $offel. abgerihrt,
" auf bas Gis. gegtellt, upd daun, gebxaught,, 3n- griitter
Butter nimmt man Spinat, 3 gelber @aﬂ’ram 3t
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brauter :w {dypwarier Ehofokide' 1c. :Um' Ble Baltee

aber amgenchm geniefbar ju madien, fo werben mus

ter. fortwalvendem UAbrithren 2 Fidffelvoll farfer

Bertratms uad eben fo viel Kaperneffig, nebf 6 have

ten und bame fein abgeviebeten Eierdottern beiges

- aifeht. . r#
N ecuf[mttcr .
e .. (Beurre & la Moatarde.)

-6 !;m'te QCierbotter werden durdy ein feined S’)aar:
f(cb in efwen ForgeMantopf getrieben, mit 1/, Pfund
ber vorgenannten Butter vedit flaumig abgeribhrt,
mit Saly und weifem Pleffer gewilrst, dann nady
unb nady ein Tiegel franydfijher Senf beigemifdyt,
und fo gebraudyt. Weil aber diefe Butter durd) ihre
Bejtandtheile dem Anuge nidyt genug gefallig fidhy geigt,
fo wird gewdhnlicy Spinatgrin beigemifdyt, z

3. Rnob[aucbbutter
" (Bemrre a PAil)

. Sn bdie. frifer genannte weife Butter werben
3—4 Gliedden Knoblaudy gegeben, mit Saly und
weifem s))feffer gewiirst, gut abgerihrt, und fo bes
hanbelt wie bie borgmannte.

4, Rrebébuttcr
(Beurre d’Ecrevisse.)

. @u in @atgmﬁ'er abgefochtenn Krebfe werden -
andgelddt, bie veine vothe Schale- fein geftofen, mit
der Hilfte fo viel BDutter vermengt, und langfam
cinige Jeit gerdftet, dann durch ein Haavtudy in eis
nen Porzellantopf auf falted MWaffer  gepreft, und
uwady dem Crfalten ju einer Kugel oder fouft eier
Bcluﬁmm %orm gcfta!tet, und fo auf bte Zafet ge-

dradit.
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5, Rothe Butter.
(Beurre de Montpellier aux Ecrevirges.)

8 Loth Krebds und eben fo viel vein audgemafibhene
gewdhnliche Butter werdben mit 4 Loth Sarbdellens
butter und 6 harten Gierdottern fein abgerithrt;
wabrend ded Ubrithrend aber !/, Pfund feined Debl,
2 Ggloffelvoll ftarfer Bertram: und eben fo viel
Kaperneffig hingugethan, nebft Saly, weifem Pfeffer
und Mugfatmuf, dann mit Codjenille avtroth ges
farbt, und fo auf vag Eid geftelit.

6. Sardellenbutter.
(Beurre d’Anchois.)

8 Qoth Sarbellen werben, nachdem fie gewajdyen
und die Grathen cntfernt find, fehr fein geftofen,
mit 1, Phund frifdjer’ Bitted ‘und etwas” weifein
Pfeffer gut permengt, und durdy ein feined Haarfied
geftrichen,’ worauf bte'Satdellenbutter junt Gebraudye
fiir Gpeifen fertig ift. Soll .t aber alfein: diif die
Lafel fommen, fo- mup fe mit Debl . uab fotg ge:
lyang gclwben nm'ben. : Tope

" 7. Delbutter. | ,,,";"f_ .
v (Beurre de Provemce.) - . .

6 robe GierDotter werben in efner ‘J)or;ellnnﬂ
fdya[e_ ‘unter emfigem: Nithren -mit -1 Pfund fehr feis.
nem Provencerdhle vermengt, .und Salj, weifex Plefs
fer und Qertvameffig davan gegeben: Durd) bdiefe
Behandlyng bilbet fidy cine dide, engenehm ffymedende
Butter, . die fid) vor bder Debltunfe oduvdy Feftigleit
and Rieblichleit unterfdyeidet. Dort heben Saly, weifer
Pfeffer. unty §ffig. die Tunle ju cinem farfen Ges
fdmad, hier: aber, in geringexer Memge . angewendet, .
bentcfeinen: Qeblgefbmad Hid:qum Lieblidyfien. -

s
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AMe Diefe Butter  Mnyen . gmr. Sarnivung talter
Speifen vermeubet, werdes, -wodburd), fle cin fddnes
Anfehen befommen. . L o

- STERENNS & sl

HI. Beripicoenc Avten von Fafden (Fiille)
. 3u beveiten. . . .

Die vollfte Anfrerflamleit verbienen bie Fafde
theild wegen ihrer Unentpehrlidhfeit in einer gutew
RKidie, theild wegen ihred audj bei der behutfamiten
Behandlung demmody {dywievigen Selingend ; defwegen
foll fidy eine Kodyin aber nidyt .abfdyrecten laffen,
wenn er die erfien paarmal nidt gaps nad) MWunfd
ausfalt. RNur dburd) Sftere BVerfudje foun man fidh
endlidh. eine$ fidern Geliugensd . erfreuen.

1. Fafdy in die Fleifdfupype. .

Man koft eim Stif RKalbfleifdy in- cimem Mivs
fer vedit fein, nivamt e damm berausd, {dabt ed,
und entfernt alle Fafern davon; fernach nimmt man
Mart, in Mild) eingeweidite Semmeln und von eis
nigen @iern ein @mgerithrted, fioft alled ufammen
in einem Mirfer, vithrt ein wenig Butter in einer
Sdiiiffel {bdn faumig ab, thut das Sefiofiene bevs
-nady . hineinn, fhlagt 2 gaunge Gier. davan, faljt ed),
uub. mifdht -alfes: gutiuntiveinander. - Run givt. man
bew: Fafdhy in el mit Wafer benegtes Fudy, Hindet
ed i) und 14t ihn i Der Ninddfnype: fiedert: Bor
bem Auviditen fdeidet inan: Sticchon daraus, gibt
fie in Sdihs ober-anbere Suppe, und:fagt e ein
wenig auffieden. . Bon bdisfemt Fa{dy fann man -nudh
Heine 18nddel . madyen:, : vbev:.aufgeridben: it Tedonde
- Rindsfupid: geben j+ wworanf sffe: wie e’ Meid  wirts
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Audy ift diefer Fafdh 3 Eibernen Karbonadeln, tal: -
bmmt Bigerin 1c. 3u gebraudyen. - ,

2, Ra[ter Spa&eteufafd)
(Farce de Paté froid.)

S)xesu nimmt man 2 Pfund Kalbfleifd) (ven dem
66)[&9:[), entfernt. alle Haut und Fafern daven,
und {dimeidet e8 mit 3 Pfund veinem gutem Sped
redit fein auf; alddann gibt man 2 Sewhirynelfen,
8 SKorner Neugewilry, 6 fein geftofene Lorberblats
ter, ein wenig Knoblaudy, 2. @ploffelvoll fein aufs
gefdnittene und {dyoady . gefodite Schalotten, 1 Ef»
Uoffelooll fein geftofenen weifen Pfeffer, - eben fo viel
Salz ‘und eine balbe geflofene Mustatnug bhingu,
und foft alled rvedyt fein in einem Morfer. IBahs
rend bed Stofend thut man 4—6 Gierbotter davan,
unb milbert 8 mit einem SchdpfldfFelvol Befdhamtel.
(Die Anfertigung diefer Sauce fommt fpater. vor).
Sobald alles gut geﬁoﬁen ift, treibt man e durdy
ein Haarfied in eine @dyﬁﬂ‘e[, morauf der Fafd)
fertig ift.

‘31 dent_ Spaﬂttenfafd)m pon &Bi[bpret mrb .@as
fenfleifd)y genomumen, und die Wilrye etivas gefteigert.

- 3. Fafd) ju verfdyiedenen Saden
» SRan nimmt 1 Dfund bratiges RKalbfleifh, 1/,
Plund Keenfett und eben fo viel Syped, und. fyeis
bet alled Flein auf; alsbaun madyt wman ein Ginges
vithrtes von 6—8 @iern, A8t eé Falt werben, gibt
ein weitig in Mildy eingeweidhte Semmelfcdhymollen,
tlein aufgefdnittene Peterfilie, Swiebel und Limonies
fdalen dagu, nebit Mustatblithe und etwad Rodens
bobl, falst e8, und dft alfed vedyt fein; audy fann
man ein wenig Rahm oder Mild) dagu n;bmeu. '
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Ll Beiner Fafd vou Tedffekn,, upe

. .~ (Farce fine ‘aux Truffes.). . Y

a merbeu 17> Pfund {dydue frifdye ftruﬁc[u tein
gcfd)&[t und blattweife aufgcfd)mttm, mit 8 Loth
Butter einige Minuten lang in . eitter Rein gediinftet,
sud Saly, weifier Pfeffer, 1 Lorberblatt und ein
wenig Knoblaud) daran gethan. Nady volligem Auss
Tablen werben fle fein aufgefchnitten und geftofen,
beritady 1 Kaffeeldffelvoll leicht gefodite Sdyalotten
und eben: fo viel Peterfilic hingu gethan, alled wobhl
- vermengt und ju einem Teig gemadyt. Nun gibt man
12 Loth Semmelteig unter anhaltendem Stofen hiug,
dann die Butter, in weldier die Triffeln gediintes
wurben; und erhdht mit jerlaffener Gface dud Mus-
_tatnuf die FWirge. Das Gange wird mit 3 Tiers
. bottern augemadyt und durdy ein Haarfied getvieben:
- Dief gidt einen Fafd)y vou voryiglider Rieblidyleit,
ber in einer PorjeNanfdyiiffel, mit Butter beﬂrid;u
sem Papievre bededt, fidh an eimem PFalten Drte eis

ige Tage halten: [af¢, A e

5, Feiner Fafd vou ﬁtebfeu.
. (Faree fine d’Ecrevisses.) -

Diefer Fafdy unterliegt der namlidyen BVehandlung
wie der vorhergeheude. Die Krebdjdpweifeln und Sdyee-
ren werben ausdgeldst, fein aunfgefdmitten, geftofen,
und wit dbem Semmelteig umd der gehdvigen Menge
aué ben Sdhalen gemadyter Krebdbutter vermengt,
mit 3 @erbottern angemadst, mit Salz und weifem
Pleffer gewdiryt, nud dbann snady Angabe gebraudy.

6. Feiner Fafd von Sardellen.
- (Farce fine @Anchois.)
@8 werden 1/, Pfund feby vein gewajdene uud
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von- den’ Grithen ausgeldste Sarbellen ﬂdmfufdis
: ¢fd;mttm, wmit 12 Coth Butter einige Minuten fang
gebimpft und dann falt geftelit. Nun twerdew fie mit
2 Raffeeldfelnwoll fein anfgefdynittenen Kiduitern febr
fein geftofenn, 12 Roth Gemmeltely unter fortwihs
“vendem Stofien hingnw gethan, mit weigem. Pleffer,
1 Lorberblatt, ein wenig Knobland) und etwaé Ings
wer gewirst, mit 3 Tievdottern angemadyt, und
durd) ein Huavfied getvieben.  Soliten die 12 Loth

Butter bem Fafdy nidyt hinevidheud genmg Milde unty

Saft gebert, fo witd etwas Kyebébuiter 4b¢ig¢fcet.

7. Feiner Fafd) von Kapannen,

- (Farce fine ou Farce cotite de Volaille.) -
@S werden 2 ausgeldste gedratene Kapannbritfte
mit eben fo viel gefodtems Ralbdenter fein aufges
fdymittert, und mit hatd fo viel Semmelteig gut ges
ftofen, mit Saly, weifenr Pfeffer und Mustatun
gewitvyt, 2 Eliffelooll weife Glace hingn gethan,

mit 3 Gierdottern gemau vermtengt, und endlidh dbuvdy

ein Haarfied getvicben. Diefer Fafdy, vom angenehme
ften Gc[dmac!e, wird dann in - eine Porzellanfdyiffel

S

gethan, mit yunb ‘gefdmittesem unbd wiit Butter bes

firidgenems Papier bededt, und an. einem falten brte
jum: Gebrandie anféewabrt.
- Feime Fafdye von Fafanen, Repphihinern, Sdm-

pfen, Hafenu. dgl. werben eben fo gemadyt wie der

- Kapaunfafdy, nur mit dem Unterfdyiede, dag nidn fle
mit Qovberblittern und Thymian fReigert ober mins
dert, .llc(nigm& ift e8 teine Folge, baf nur gebvas
“tentes Fleifdy genommen werben muf, indbem das vohe
Fleifh mit Gped oder Euter, und mit Budter und
gebdriger Wikee leidht gedampft, audy febe lieblidye

Fafdie giot - Su dem feinen Fafh von Gandleder
: 4* -
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fommt nuk. die Haifte fo viel Kalbdeuter, indem feine

- Ronfiften; grdftentheild in dem liebtichen Fett beftebt.
© UAnmerfung. Der Semmelteig ju den feinen
Faldyen fordert eine Priftige SHand, inbem die abges
ricbenen Semmeln, ungefibhr 8 Loth, mit 1/, Elfs
felooll fein gefdymittener Peterfilie, eben fo viel Chams
pignon, etwas Scdyatotten mit 1 ShdpflofFelvell Cons
fommee und einem Heinen Stiddyen Butter iber
ftarfem Fener unter fleifigem Umrkfren ju einem
feften Teige eingefodyt uubd audgetroduet werden mifs
fen, Diefer Teig wird nun mit 2 Gierbottern anges -
madyt, nody einmal itber bas Feuer gefest, und fo
bearbeitet, bi8 fid)y berfelbe bon ber Kafferole in Bals

* den ablodt, dann witd der Teig in eine Schitffel
umgeleert und falt geflelit.

8. Sapaunfafd.

o (Farce de Volaille.) .
. Die Britfte von 3 rohen Kapaunen, ofne alle
Haut und Fafern, werden mit beinahe eben fo viel
gutem Sped - fehr fein anfgefchuitten und geftofen,
dann ‘auf eine Porgellanfdyitfjel gethan. RNun werden

. geviebene Semmeln in weifer Brithe eine Weile ges
weidht, gut audgedritdt und fehr fein geftofen, fo

~ gwar, baf fie einem feften Teig abhulidy, aber ja
nidit brodlid) werden. 3Zu 24 Toth geflofenen Kas
paunbriiften giot man 16 Coth Semmeln, 20 Loth

Sped, 4 Gierdotter und 1/, SchopfldfFelool Befdas
mel, falst und wiryt fie mit weifem Pfeffer und.
Mustatnug, und treibt das Ganse duvdh ein grobes
Haartudy. Er foll fornig, aber nidyt hart feyn, im
Guve nidyt auflaufen, und einen angenehmen Ses
fmad haben. Sm Falle er zu_hart ware, fo migte,
man mit etwas fraftiger Befdyamel, fonft mit einis
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gen Tierdottern su Hitlfe Lomuten; Mmgené fotnmit
es hauptfadylidy darvanf an, vaf bic Semmeln nidit
su viel geweidit, vas Fleifd) abgelegen, ber Sped
Pornig, dberhauyt - alleé febr fein- gefiofen uub vers
mcngt fey. .
Anmerfung 1. Dem @peae find: ble .Qa(w-
entey -vovyisziehen; fie werben erft gefodyt, unb bunn
dem Spede glefd) verwendet. S
" Unmertung 2. Diefer Fafd wird mcqms 3u
den Kapaunnoden: verwenbet, deren Beveitung auf
folgende. Weife gefdyieht: Man hat jwei EHloFfel,
poit benex efnner in fiedende  Brithe getandyt wird,
bie man in einer fleinen Kafferole béi der Hamd
bat, mit dem—andern C3ffel wird ein Stid Fajd
aufgefapt, mit der Fladye einted Meffers in einte nady
dem Bandye ded Loffeld geformte Erhdhung geftridien,
dad Meffer dbann in bie heife Brihe getandyt, und
~die RNode glatt und rein geftridyen, endlidy mit dem
anbern betﬂen QBﬂel aild dem evftern heraudgenoms
men und _in eine mit' Butter - beftridene RKafferole -
gethan, fo, baf fie fo- rein und {didn geformt das
liegt, al8 wenn- fie nidt aus dem Loffel gefommen
ware. Auf diefe Weife wird bis gur beftimmten Ans
3aB0 Noden oder 6id ber Fafdy gany verwendet ift,
fortgefabren, die Kafferole gut jugedect, und an eis
nen fithlen Ort gefest. Cine Stunive vor dem n.
vidhtet wird in die RKafferole fo viel fiebenbe ge:
witryte Brithe behutfam gegoffen, dag die Noden bes
bet werden; bei dem Aufgiefen darf aber die Brithe
_nidht anf die Noden felbft fliefen, bdenn fo befut-
fam Diefes audy gefdhelien midyte, fo witrden fie vas
dburdy bennody befchadigt und vernnftaltet. Man pflegt .
die Brithe Aber eiten fladyen -in- die RKafferole hin-
cingelentden Decel i giefen, wo durdy eime fdyiefe
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Haltung dedfefben bie BVrihe anx den Winbden Ver
RKaffexole hevabflieft. Sie werben nun auf einem
Windofen gefest, uud fobald die Brithe foden will,
witd die RKafferole in ein vou gldhender Aide ges
madjtes Bad gethan, und gut bededt 1 Stunde lamg
ftefien gelaffen. Sn biefer gemipigten Warmre bleis
ben die Nodent in ifirer fddnen Form. S wallenms
bem Sude wilrben fie Hingegen anflanfen Cweldyes,
ba fie nadhy dem Sude wicder jufammengehen;, noths
wendiger Weife ein nngefiliiges Aufehen Hervorbrins
ges witede), in Streifen auffpringen, und dued) dad
&alm und immerwifhrende Bewegen  eine die ans

bere befdhadigen. RNad) Berlauf eimer Stunde wers
ben bie Roden Stird filr Stii anf eine re(u Gevs
viette gelegt, damit ale Feudytigleit abfliet, in eine
Butterpaftete gelegt, und mit einer Sq‘dymcl w
gevidytet.  *

9. Kapaunfafidy auf anbere Art.

- Das DBrujtfleifdy von 2 vofen Kapaunen ober
fddnest Hennen wird mit ebenr fo viel Mart fein
aufgefdnitten, damn in Mild) eingeweidite, aber gut
audgedrivdte Semmelfdymollen und 4 Gierbotter hingu
gethan, mit Salz, weiffem Pfeffer und Mustatnnp
gewiiryt, und alled rechit gut gefiofen; endlid) durdh
ein Haavfied geftridhen. Aud diefem Fafd) werben
verfdyiedene Sypeifen bereitet, wie 3. B, Fafdwane
neln mit weifens. RNagout 1. 5 fie fordern 1¢body eis
nen befoubmt Fleig.

10. %cfamm ober mcppbﬁbnerfafdr
_ (Farce de Faisan ou de Perdrix.)
~ Diefer Fafdy wird gany fo wie ber vor Kapaus
tien gemadht, nur mit dem Unterfdjiede, daf man
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i uut {thrterer Witvge hebt, und . juleyt einige %fv
fclhol! mlaﬁ'eue BHace beimifdht. ‘

1. @eb&«!e[ter Fafd.
. (Fricandelle.)

- Aus Rindfleifdy fowoll ald audy a.ué .ﬁaﬂm
6dymmea, Rebs , . Hirfd: und Wildfdyweinefleifdy
. wird folgeuder Fafdy gemadyt, and dem Dbire :foges
nannten Frifaudellen entftehen. @8 werben 2 Pfund
vein. audgeldsted Fleifdy wmit 11/, Pfund bed nams
Tidjen Fetted febr fein aufgefdymitten, mit Saly, eis
‘ntigen RKormern weifen, Pfefers,. 2 Lorberblattern,
2 Otrdufdien Thymian und ein wenig Kuwbludhy
gut geftofen, und @igrofe Stirddyen daven auf .eis
- ney naffen Tafel rund gemadyt und einen Halben
Fiugerdid flady geftridhen, alddann in eine mit Buts
ter bejtridiene Schwimgtaffevole gethan, und fury vor .
bem Anvidten bei farfern Feuer an jeder Seite cis
nige. Minutewr lang nuter imntermdhvender leidyter
Bewegung gevdftet. Dad Feit wird damn herabge-
© feibit, ein. Sdydpfldffelvall . beaume Tunle mmd eben
fo'viel fauver Rahm daviiber gegoffen, das Gamge
mit Limoniefaft gefhnert; feidst burdyeinanber gerirthyrt,
gut cingelodit, uud fogleidy jieriih angeridptet. Dier
fee - Faidy wird i vexfdhiebenen Fovnten gebraudy,
fo §. B. vom Sdpveinefleifd) in Bedivme gefidlt,
ssbt er bie qligemein Gelicbten Bratwitefte,

12 &‘etnfettenfafd)
(Gedivean,) : ‘

1‘/2 Pfund frifdyes Wievenfett:, das von allen
Sglmtd)m -ausgebodt. ift, veivb wit 1 Pfund ded jars
tefbert Ralbfleifhed, 3..B. aus’ ber Kalbdnuf, dad
ebenfaltd vou: glien Fafern frei feyn foll, fein anfs
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gefdhnitten und gut vermengt; baun femmen nady
und nady 6 gange @ier, Saly, weifer Pleffer und
etwas fein geftofene Lorberblatter hingu, und fo bes
hanbelt wie die fbrigen Fafde. Bur feinern Bers
mifdyung, von weldyer eigentlid) alled abbangt, nimme
‘man 2 @igrofe Stiadden veined &id, dad mitges
fofen wird. Anflatt ded Eifed fann man andy den
fediBten Theil orbindren Brandteig beimifdyen, weos
burdy der Fajdy mehr Elaftizitat befommt, und ﬁdm
ver gerdth al mit dem Eife.

- ud Hithers nud Dteppbiibuerbruften, Karpfens
und Hedtenfleifdy wird diefer Fafdy immer fo beveis
tet; am votgug[tdmen ift bie Bereitung aud Hah-
uerbyitfteln mit einer Beimifdung von ritffeln. :

13, Kalbfleifdfafdy.
_(Farce de Veau,)

@6 wird 1 S))fuub RKatofleifdy von allen Spautdnn
geveinigt, fein anfgefdynitten, geftofen, umd bdurdy ein
Haarfied getrieben; eben fo wird. ed wmit 20 Loth
Sped gemacht. Nun fodyt. man_ von geriebenen Sems«
neln - und etwaé weifer BVrithe cinen feflen Teig,
gibt 2 Gierbotter, i/, Cploffelooll Sdhalotten, 1 Kafs
fceléﬁe[noll abgefodyte Peterfilie, Saly, weifen Pfefs
fex ynd Muslatnnf daran, und vermengt alles. gut.
Bon biefem Treige werben 20 Loth mit 4—06 Fiers
bottern burch anfoltendes Stofen mit dem Fleifdye
gnt vermengt, und der Fafdh ift fertig.

14. Fafdywanneln mit weifem Ragout.

. @8 werben eine gewiffe Anzahl Wanneln mit -
_ehwas DButter audgeftridien, und mit dem -tm vors
bevgehienden. Artitel beveiteten Fafdy Halb . gingubzd

angefitllt, darvauf weifies magbut gegebcn, und wies
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ber mit bem Fafd) bebect und glatt geftridyen. Die

WBanneln werden mm in eine breite Nein geflellt;
und fo viel Waffer in biefelbe gegoffen, bis vie Wan-
neln gur Halfte von demfelben umgeben find. Die
Rein-wird bernady iiber Gluth geftelit, gemau uge-
bett, und auf den Dedel ebenfalld Gluth gethan’;
auf diefe IBeife ber Hige ausgefest, fann der Fafdy
in 3/, Stundben gut feyn. ‘€8 wird dbamm der Decel
abgenommen, die Wanneln abgetrodnet, in die Shifs
fel geftiivst und bremnbeif auf die Tafel gegeben.

15. Geftirjte Fafdfpeife.

Bu biefer Speife wird' eine beliebige Form mit
Dutter befividhen, und mit andgeldsien RKrebsfdyweis
feln sierlidy audgelegt. Nun wird bie Form mit Las-
paunfafdy Fingerdid gefiillt, darauf weifes8 Ragont,
blltterig gefdynittened Fleifdy oder fonft ein beliebis
ged Gehad gegeben, - wieder mit Fafch bededt, und
gleidy den Wanneln in fodyendem Waffer geddmpft,
weldied bdes grofern Umfanges wegen am 11/, Stuns -
den dauern PFann. Bor dem Anridyten wird die Form
. abgetrodnet und behutfam iber die gehirige Schiiffel
geftiargt. : o :

Anf folde Weife fann eine bGedeutende Anzahf
@eridyte beveitet werben, imbem bdie Formen und bie
Fille nady Gefallen gewedyfelt werden tonnen.

_ 16. Fafdy von Sdill.

I (Farce de Merlon.)

) Diefer Fafdy wird rwie der Kapaunfafdy gemadt.
Anftatt Sped wird Butter. genommen, und anflatt
in weifer Vrithe wird bdie Semmel in Mildy einges
weidit ; bie Wiirze Tagpn mit etwad fein gefofenen

. Rerberblattern verftarft wegden. -
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@o tounen bie Fafhe mit Krevsbutter, mit Trifs
feln, mit Sarbellen u. dgl. gemadit werden. Dad
Berhltnif der BVeftandtheile bleibt ftetd dasfelbe.

1V. Rinddzungen, Gaumen, en . au
bet?'d)igbez'te Art 3 'b?t?‘téu. J

1. Gefillte Junge.

Benn eine Odyfengunge in Saljwaffer weidy ges
Podyt ift, fo jieht man fie ab, {dmeidet fie in der
Linge auf, und nimmt den Sdlund davon; dann
hohit man das Fleifdy hevaus, Hhadt ed tein auf,
thut Gier, Weinbeeren, Peterfilie, Mustatblilthe und
Semmelbrifeln dazu, vihrt alled wobl duvdyeinander,
. umd gibt e8 wieder in die audgehdhite Junge. Run
" fdymiert man eine Rein mit Butter aus, legt die

Buuge binein, und badt dem Fafdy braun unter ofs
term Beftreiden mit gefdymolzener Butter. - Gewdhns
lidy madit man eine Sauce dazn, worein man die
Bunge legty und fo anf die Tafel gibt.

9. Am Gpief gebratene Junge.

. Man fiedet, eine Sunge fdidn weidy, und gieht

iy bie Haut ab; alsdann fdumeidet man !/, Pfund
Cyped Fingerdid auf, und givt Pfeffer, Gewiirgnels
fen, RNeugewiiry und Sal davan, audy wafdt man
4 grofe Sarbellen gut ab, I8t bdie Grathen aus,
fhneidet eine jede halbe ‘Sarbele in 3 Theile, und
fpidt bie Sunge nad) ber Linge bald mit Sped, bHald
‘mit Sardellen. Wenn die§ gefdichen ift, fledt man
die Bunge an ben Spieh, At ein Stidden Butter
mit etwad Rahm in eimer Heinen Pfanne warm wers.
‘Pen, und begiefit die Junge wahrend ves Bratend

)
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3—4mal bamft, nadybem befiveut man fle mit Sems
melbrdfeln, driidé Limoniefaft daritber, und gibt eis
nigemal bad,  wad fn der ﬁtatpfamte ift, vavauf.
Wenn fle gebraten ift, gibt man fie in eine Sdhifs

fel, und giegt die Sance daritber, die abcr fdydn bid
o go(bfavbig feyn muﬁ N

3. 3unge auf bcm Enoﬂ 9¢5rat¢u.

- Rau Llopft eine bd)feuaunge redit ftaxf, und
tod;t fie in guter RNindsfuppe gans mirbe; alédann
{dmeidet man fle-nady ber Lange voueinander, fdhymiert
fie mit Butter, Tegt fie auf den Noft, und OHritet
Limoniefaft bavouf; audy nimmt wan Suder und
Semmelbrifeln, und befaet fie wolil damit, Diefed
wieberholt man fo lange, - bid fle fdydnu fanmig ift,
alsdant {egt man fie in eine Sdhiiffel, und beftreut
fie mtt tlein gefd)mtteuen &momcfdya[cn.

4. 3un9¢ anf. polnifdye s.'It-t.

Man fiebet eine Junge weidy, hautet fie ab, und
{dyneidet fie in der finge voneinander, wonady man
fle auf efnen Roft legt, mit Semmelbrifeln beftrent,
und braun werden [aft; hernadh madit man in eis
ner Nein' eine fajtanienbranne Ginbremn, {dnttet ein
wenig Effig und Rindsfuppe davan, gitt 2 Loth Juder,
1/» Pfund Jibeben, 1/, Pfund Weinbeeven; etlide Man:

- beln und veridyiedened Gewilry Hinein, und Iaft als
les gut ficben; ‘al8dann gtbt man die Sunge bagu,
und: I&ﬁt fie aud) nody mt wenig: mttf ebcn.

. 5. Buuge mzt @arhc[[en. ,

Gine Junge fievet man weith, Blutet fie fomber
66, und fdneibet fie entweder nach der Lange vons
einander- oder in feine runde Stiicheben. Nun {dneis
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Det man eine Jwicbel blatterig in eine RNeim, gibt
ein wenig Butter dagu, 14t fie auf der Gfuth dins
ften,.thut andy einen L3ffelvoll Mehl davein, und
[agt alled miteinander {dydn braun vdften; alébann
fiillt man' bie Rein mit Fleifdbrihe an, gibt ein
wenig guten Effig dagn, wie aud) Sal; und etwas
Pleffer, und 136t bas Gange wohl fodyen. Sobald
dief gefdyelen ift, Tegt man die Junge in einen Ties
-gely feiht die Brithe durd) eln Haarfieb daritber, und
136t fle fodjen. LUnterdeflen wifdt man ein paar
Garbellen, 188t bie Grathen ausd, {dymeidet fie fein
auf, gibt fie gu der Junge, dridt Limoniefaft daju,
tul)tt fle berum, damit fie sergelyen, und ridytet fie
i eine Sdyiiffel- an. -

Katbsgungen tonnen auf die ndmlidye Art bevels
tet werben.

6. Frifhe Sunge auf englifde Art.

' Man fiebet eine Sunge fo lange, bi die Hant
leidht Hevabjuzichen i, banm fdyneidet man den didks
ften heil Bherad, fpidt ibn mit Sarbellen, weldye
aber vorber in flein aufgefdynittene Peterfifie einges
walgt werben, fedt ifm dann an den Spief, und
Degieft ihn wihreud beé Bratend mit WMildyrahm
fo lange, bi¢ ev voflfommen braun ift, fireut Kapri
und Limonicjdalen davanf, und gibt ihn mit bem
fibriggebliebenen Beguf auf bie Zafel. D

7. Fafdyirter Ddfengaumen.

Man fiedet 4—5 Gaumen weid) und pupt fie
véin; fernady madit man einent Fafdy vor KLaldfeifdy,
Wf, eingeoeidyten Semueeln and 2 Eierbottern,
gibt: Gewitr;, Salj, etwad Bafilifum, Iwiebeln und
Snoblaudy daraw, und vermifdit alled gut. RNun
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madit man ein Ragout von Maurachen, 6 Krebss
fehweifeln, 2 Briifeln und etwasd flein aufgefchnittes
ntem Kalbseuterl; hernady beftreicht man die Gaumen
halb Fingerdid mit Fajdy, thut in einen jeben ein
wenig Ragout in die Mitte, vollt fie jufammen rie
eine Wurft, und gibt fie in eine Kafferole mit etwas
Gyed, Sehinten, Jwiebeln, gelben RNitben, ewitry
und ein wenig Wein, und lagt fie dinfien. Wenn
fie gut find, madyt man eine dicfe Sauce von Golli,
mit Limoniefaft, Sardellen, Butter und Wein, und
rtd)tet fe fiber die Gaumen an.

- 8. Dbersaumen.

ﬂ)tan fodit Den Gaumen in Saljwafler weidy,
pugt und fdyneidet ihn in fleine vievedigte Stiddyen ;
bernady thut man fie in eine Rein oder KLafferole,
gibt einen Sdydpfldffelvoll Glace und ein Glad Chams
pagnerein dazu, fellt fie anf fhwadyed Koblenfeuer
und [aft fie dinften, wonady ed auf die Tafel ges
geben wird.

- Auf diefelbe - Art merbeu audy bie fogmanntm
Rutte[f[ed ober Spedflederl jubereitet, mur mit dem
Unterfdjiede, dag man %urgunber’ anﬁatt G!)am’
pagnemem nimmt. .

9, Gediinfteter bd;fenmagen;

Man fodyt einen Magen in Salzwaffer, gibt in’
eine Rein gutes Ab{dydpffett, legt etlidye Rovberblatter,
fein aufgefdamttene Sdyalotten, Swiebeln, Peterfilie,
ein wenig Bafilifum und Thymian daju, gieft etwasd
€ffig davanf, legt algbann den langlidy gefchnittenen
Odyfenmagen bhinein, falzt und pfeffert ihn, und lagt
ibm. gut biinften. Man faun t(m su . verjdiedenen
- @eriditen verwenbdes. o

<
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10, Rollaten von bd)fmmagen.' ‘

~ Man nimmt einen mit Salpeter und Saly ein.
gebeiiten Ddyfenmagen, wafdt ihn fauber ‘ab, thut
alddbann geftofene Gewiirgnellen, Pfeffer, flein aufs
gefdhnittene Schalotten, Swiebeln, und ditmne Sdyeis
ben von Sdyinfen barauf, und vollt ihn feit jufams
ment, widelt ihn in eine Serviette, bindet ihn mit
©pagat gut, und fiedet ihn in Salzwaffer wit Pes
terfilie, 3wiebeln, Bafilitum, Majoran, Roémarin
und Thymian vedit weidy, wonad) man ihn gu als
lexband Sypeifen verwenden fann.

11, ®Gefottenes Lungenmus,

Hiegu nimmt man ein Halbed falbeenes, redyt
weidy gefodyted Britfel, und fdyneidet ed rvedst fein
auf; bernady [aft man ein Stiad Butter in einer
Rein gergehen, thut ein wenig Mehl darvein, laft ed
anlaufen, gibt etwad fMein anfgefdynittene Sehalots
ten, dannt dad GehAd und ein wenig Ninddjupype
hinein, falgt und witvyt e8 mit Muslatblithe, lagt
e8 einige Sud aufthun, und beﬁedt 8 mit sel‘md«
mn Semmelfdynitten.

12, Dd)fenmercn in der ®auc¢.

Man {dneidet Nieven blattweife, aber dinn auf;
- aldbaun gibt man flein anfge{dynittene Swiebeln mit
einem Gtitdden Butter in eine Nein, Lift fle bditrs
ften, und thut nun bie Nieven dazu, nedft Lorbers
blatt, Saly, Pheffer unb fein aufgefdnittener Petors
fitie.” SMan (a6t alled {dnel fodjen, und wenn e
gut ift, gibt man Effiy over Limoniefaft und Hein
aufgefdynittene. Limoniefdalen -dazu. :

- Odyfenfiife tormen uiit Iwiebelbrithe anf die nam‘
Itd)¢ art gugeridytet werbei.
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13, Odfenbhivn mit Auftern.

Man gibt Odyfenhivn in eine Serviette, binbdet
fie gut sufammen, (Gt e8 !/, Stunde fieben, [06t
die Hant ab, und fdyneidbet mit einem Faden Fin-
gerdidfe Sdynigeln davon; hernadh fdmeidet man ein
paar gewafdene Sardellen flein auf, rithrt fie mit
einem OStiifdyen Butter gut ab, und fnetet gleic):
falig frifdhe Butter mit Mehl ab. Mit diefer Butter
fdymiert man eine RNein gut ausd, . driidt Limoniefaft
© darauf, gibt eine Lage Hirn, dann etwasd Sardellens
butter, hernady eine Lage Aujtern und fo fort b6is
bie Rein voll ift; dann fest man eé auf eine Gluth,
becft e8 ju, und [aft e8 nur fo lange Fochen, big
die Auftern nidt mebhr roh {ind, _

V. Rinvfleifd auf verfchiedene At ju be-
- veiten. -

1, Franzdfifdes Stofade ald Tafelftid,

Man nimmt einen guten Lwngenbraten, bhiutet
ihn gut ab, flopft ihn behutfam, und falst ihn nidy
gu viel. Run madyt man ein Gebad von Hibhnden-
ober Kalbfleifd), fdhneidet darunter Limoniefdyalen,
Cdyalotten und ciwas. Peterfilie. Hierauf wird bad
Gleifdy andeinander gelegt, mit gut gefaljenem Syped,
weldyer biinnblatterig aufgefchnitten ift, belegt, das
Gehict davauf gethan, darvitber Lapri, und itber dies
felben wicber Sped, alddann wie ein Strudel jus
fammengerolft, mit Gpagat gut verbunben, in. eine
Kafferole gelegt, Ab{ddpflett, gelbe Ritben, Sellevie,
Peterfilienwuryel und fpanifde wiebeln binein ges
geben, wohl audy den Abfall vom Lungenbraten, und
bad Gtofade 2 Stunben langfam bdinflen  gelaffen.
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Bor dem Anviden gibt man einen Theil Wein, eben
fo viel MWaffer und Effig mit etwad faurem Rahm
dbaran, fddpft aber bas Fett juvor ab. Naddem
bag CStofade gut gebunftet ift, nimmt man e3 aus
ber RKafferole, (88t den Spagat ab, {dyneidet Fingers
dide Stirddien daraus, gibt bdie Sance dariber, und
Btmgt e8 fdynel auf die Tafel.

2, Kafevindfleifdy.

Man tod)t bas S)hnbf[ctfd) ded Gd)maugftﬁdei
wie fonft, reibt Parmefantafe in eine PorzeBanidyitfs
fel, und bedecft den Boden mit faurem Rahm; Hers
nady fdhneidbet man Fingerbreite Sticddyen vom Rinds
fleifdye, Tegt fie in bie Sdyiffel, gibt Kafe mit etwad
Gemmelbrifeln und Rahm davitber, alddann wieder
Fleifd), Rafe, Semmelbrofeln nnd Rabhm, bid alled
verbraudyt ift, und flelit e8 auf einen Heifen Ofen.
Um lbm eine Farbe ju geben, Fann man ed audy
in eine Nein geben, und oben und unten :me @lut()
maden. ' N

3. $ruftfet'nftﬁd mit Kren ﬁbersoge’u.

@in fhdnes Stid vom Brufttern vor 7 bis 8
" Pfund wird gehdrig weidy gefotten, alsbant aus dem
Lopfe genommen und gut abgetvodnet. Run wird
¢in dider Manbelfren mit 4 Fierdottern angemadyt,
. und bdamit bdad Bruftlernftid Fingerbid dberjogen,
. mit gerlaffener Butter begoffen, uud mit Semmels
brifeln beftveut. Bor dem Anvidyten wird es 1/, Stunde
in einen Ofen geftellt, wo man ed hitbfdy femmels
 farbig werben [aft, und mit Peterfilie gur Tafel givt,

" 4, Boeuffteat.
‘Man HAutet einen Lungenbraten gut ab, Flopft
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and fdmeidet ihn in gingcrbide Stitde, wheyt in
wmit Saly und Pfeffer, tandt ihn in gerlafiene Buts
ter, und bratet ihn fo auf beiden Seiten auf dem

Rofte fber ftarfer Gluth, jedod) fo, daf er gut im

©afte bleibt; dann riditet man ibn mit davauf ges .

ftrentem Pfeffer ober mit .ﬂ‘a::t‘oﬂ‘etn- am. .
' 5. Eﬁoftboeuf .

an nimint ein Stid Rindfleifdy von der bdiden

Rippe ober dem fogenannten: Rixden von 7—8 Pfund,
badt ed nady der Lange ves Grathed, haut die. Graths
beine gany' fort, und topft 8 redit mirbe; fodanw
wird ¢8 von der obern Seite mit Sped gefpidt, mit
- Galy und etwad Juder beflveut, wie aud) mit Bas
filitum, %urgunberfraut und etwad @d;a[ottm ges
wiiryt, gut jugededt einige Tage lang an einem Fiths

. len Drte fiehen gelaffen, und {dyitttet danu: fo oviel

guten Wein darauf, dap herfeibe baritber hingeht.
Sn biefem Weine Iaft man e8 7—8 Tage. lang
liegent, und wenbdet e8 Sfters um. 3 dém Zage,
wo man eé braudyt, wird e am Spiefe fehr langs
fam gebraten ‘und mit dem namlidjen Weine' forts
wabhrend begoffen. ?,ur Sauce . nimmt man ein guted
Glad Wein, gibt die vorerwalnten tlein aufgefd)mt’
tenen Rrauter hinein, vermifdht e8 mit einem Ldffels

voll brauner Brithe. und wutit Limonie abgeriebenen

Buder, tod)t 8 gut. auf, und gibt ed in die Schirfs
fel, woriiber ber Braten gelegt wird. Ju bemerfen
ift, bdag ber entquollene Saft ebenfaas ber Sauce
beigemifcht wird,

6. Gin Lungens ober Tenbenbraten auf

Hafenart, {
Sman mbt cinem fdhdnen Sungenbraten bze Haut
5 .
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ab, wid fpidt ihn wie einen Hafen;. fobann gibt,
men Saly und weifen Pfeffer daran, fegt {Hm in
eine Rein . mit ein wenig Effig, (a6t ibn auf beiden
Seiten {dydn braun werden, begieft ihn bievauf mit
faurcm.mabm, und It ibhn gut einfocdhen. Beim
Anriditen gibt man ihn mit der Sance auf die Sdifs
fel, witd garmtt tl)n mit fleinen Rartoffe[u.

e 1. Rindfleifdy aaf w&[fd)e Art.

Man fdmeidet von einem Sdywaniti? ober Luns
genbratenr dilnne Sdynigeln, Hopft und falzt foldye
wobl, und gibt fie in eine KLafferole mit Butter, aufges
fdnittegen Sdyalotten, Rodenbobitriutetn, Limonies
f{dhalen; alédann ftoft man braune Semmelbrdfeln,
Mudtatblithe, Nelfen, Sngwer, Pleffer und Jivmet,
Run {dymierf man eine Rein ober Kafferole mit But.
tev aud, und gibt eine Lage vonm den Sdmigeln,
baun eine von den Krautern binein und fo fort; hers
nady gieft man etwasd Wein uud Fffig davauf, uud
binldnglich Rindsfuppe, bect dbas Bange gut . ju, vers
tlebt e8 mit Teig, gibt oben und unten SGkuth, und
(agt eé [angfam fieden. TWenn alled gut gefodst i,
fhdpft man bdad %ett ab, ftirst ed aldbann anf eine
Sdyiiffel, and gibt eine Sauce von &Rt[d), .ﬁam
und Limoniefaft daritber.

8. Rinbdfleifdy au( baierifde Qltt

Wan bautet einen Lungenbraten faubex ab, reibt
ibn vedt mit Saly und gefiofentn Krauebittbeeren
ei, und {dyneidet Schnigeln daraus; aldvaun I3t
man Butter in einer Kafferole jergehen, wenbdet die
Sdmigeln davin um, befireut fie  mit' Semmelbrds
feln, legt fle auf einen Roft, und. bratet fie wie
Karbonadeln. Run madyt man von frangpiifden Kas -
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pern ober Mauradien ein Gehid, d)ﬁttct eine gute
Sdyinfengolli davanf, fauert e8 mit Limoniefaft, und
gtbt e unter das RNindbfleifdy. Audh !amt man es
in der eigenen Sance geben.

9. Rindfleifdy auf gngfifd)e_ Art.

Bu- diefem gimmt man ein {dydned St gebeigs
ted Rindfleifd), fpickt e mit Sped ynd wiryt ed;
aléoann ftedt man dasfelbe an den Spief und laﬁt
ed langfam braten, und begiefit e8 mit Butter und
. foig. Bevor e8 gany audgebraten ifty legt man es
in eine Raﬁ'ctote, gzeﬁt deit abgeronnenen Saft daran,
wie andy cin wenig Wein und Cffig, dec e 3u,
pertlebt ben Dedel mit Teig, thut ed iu eitten ges-
beipten Badofen, [aft e8 3—4 Stunden langfam
bamypfet, und madht hernad) vou feiner eigenen Brithe
eine gute Suppe mit Auftern und Triffeln, wiry
fie, unb vidtet a8 Gampe an, Hudy faun man 8
mit Sarbellenfuppe auf die Tafel geben.

Man bereitet diefes 8[e:fd; andy nodh) auf fols
genbe Art: Man fpidt ein Sdwaniftid mit %m;
gerdidem Sped, witeyt und falyh 8, gibt ed in ele
nen zopf, gibt Wein, &ffig und Waffer daran, fo
wie eine mit Gewirynelfen beftedte Jwiebel, und
fegt Kubdelfraut, Rosdmarin, Lorberblatter ‘und Limos
niefdyafen Daju; alSbaun vedt man den Topf gut
gu, verflebt ihm mit Teig, und [aft afled fodmt.
@&ine halbe Stunde vor dem Anriditen legt man eis
wige Sdywamme, audy Hein aufgefdynittenen gefodys
ten Ddifengaumen hinein, 13t ed nodymals ein wes
nig fieben, vichtet ed alddann an, und vegulirt ed
it geloditen Sehwammen und Gaumen, nebft Lis
woniefdhalen. Wer will, fann die Euppe auch mit
@ierdottern frtfafﬁreu ,

/ ; 5"
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. 10, Rindfleifd) anf vuffifde Avt.

Man gibt ein Stid Rindfleifdy vom Bruftftid
in cinen Topf, [aBt e o lange fieden, 6i8 ed ans
fangt weidy 3u werden , gibt ganze Swiebeln, Ses
wiirgnelfen, Muslatblithe und Lorberblatter hinzu,
fegt e8 alsdbann auf Gluth, und {dyiittet redyt viel
Mildyrahm daran. BVon der Brithe darf man nidys
nehmen und audy nidytd dagu fdyittten, fondern vedyt
gut einfodien [affen. Nady dem Anvidyten garnirt
man die Sdyiflel mit Peterfilie.

11, Orillirter Roftbraten.

Man fdneidet einen Rofts oder Lungenbraten in
Stirte, und Hopft fie wie Karbonadeln; alddbann

© fdneidet man Schalotten, Jwiebeln, Peterfilie, Kas

pern und griine Champignon fein auf, und Ilagt alled
in Butter gut dinften. Hernad) tuntt man das %Ictfd;
dareist, beftreut e mit Semmelbrdfeln, fdymiert eis
nen Noft mit Butter ein, legt das Fleifd) davauf,
und [aft ed vedyt langfam braten. Bon dbem Rbrigs
geblicbenen Krdutern madit man eine gute braune
Gauce, fauert fie mit Bertrameffig, und gidt fie fo
gnm NRoftbraten.

" 12. Braun eingegangener Bruftfern.
Man nimmt einen falbernen Brujtlern von eis

igen Pfund, und wafdt und faljt ihn gut; alés

bann belegt man eine Rein mit Sped, ein wenig

Gdyinten, 1 weifen Jwiebel, 1 gelben Ribe, 1 Pes |

terfilienvourzel und ein Stidden Sellevie, etlidjen

. Pfeffertornern, and) etwad Sngwer und Mustatbliis

the , und gibt den Bruftfern darvauf, fept ibhn auf
die Gluth, und 1age ihn fdhdn braun eingehen. Nun
ftaubt man einen Kodyloffelvolf Mebl darauf, lagt

B )
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alled nody ¢in wenig ditnften, ftf)ﬁttct alsdann eben
fo viel Sdythjuppe daran, and) eine Kaffeefhalevoll
Bertrameffig, 14t ed 1/, Stunde lang fieden, wos
‘nad) man ben Bruftfern in cine Sdiffel gibt, die
Brihe dariber fdyittet, und fo auf die Tafel gibt.
Wer will, fann in die Sauce aud) nody Auftern,
DIin/en, gediinftete Triffeln ober Ehampignon geben.

13, Lendenbraten.

Man {dmeidet einen Lendenbraten blattweife auf,
madyt alddbann eine nidt gar u braune Ginbrenn,
gibt ein wenig flein aufgefd)nittene Peterfilie und
Snoblaudy bhinein, fo wie etwas RNindsfuppe und
@ffig thomefd)a[en, Lorberblatter, Sal; und Ges-
wiirsnelfen, legt den Lendenbraten dagu, und Iaft das
Gange gut todjen; bernady gibt man ben Lungens .
braten in eine Sdyiffel, gieft die Sauce dariber,
und gibt ihn fo auf die Zafel, ‘

14. Wieners oder Golafdhfletfd. vom Rens
benbraten.

Nadybem der Lendbenbrateit ab‘get)&utet- ift, fdneis
Det mah ifn in fleine Schmigeln, legt in ¢ine Rein
Fett, Bwiebeln, Schalotten und Limoniefhalen, gibt
bas" gefdymttenc Fleifd) dbavauf, dect es ju, und (agt
e auf einer flarfen Ofuth ftetd fodjen; wenn die
barin befindlidie Sauce eingefodyt ift, gibt man faus
ren Rabm davauf, ftaubt audy etwas Wteb[ daran,
und falzt und pfeffert ed nady Belieben. Bor dem
Anvidhten tropft man ein wenig Limoniefaft obder
€ffig davan, und gibt e8 auf die Tafel.

Das namliche Stird Yom- Lendenbraten faun audy
mit Papsita, Bwiebels und etmas SIBein gebiinftet
werben.
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15. Sdnigeln vom Lendenbraten mit Krdus
tern anf dbem Nofte. - :

PMan fdneidet vom Lenbenbraten Sdynigeln Mefs
* ferviidendid, tlopft fle mit bem Meffer, falzt fle ein,
fdyneidet viel Bertram, Swiebeln und Peterfilie fein
auf, veibt damit die Schnigeln ein, gibt fie anf eine
Sdyltfel, und {dyittet Provencerdhl dardber; dann
legt man wieder eine Lage Schmnigeln davauf, gieft
wieder Proveucerdhl dariiber, bid alle Sdynigelnn bes
goffen find, und 4Gt fie fodbann in diefem Deble eis
nige Stunden liegen. Bor dem Gebraudie beftrent
man fle auf beiben Seiten mit Semmelbrdfeln, legt
fle auf den Noft dber eine flarfe Gluth, (Aft fle
gut braten, und gibt fie auf efner Sdyliffel, mit Lis
moniefaft betropft, auf die Tafel.
16, Fafdyirte Sdnigeln vom Lungenbraten.
Man hiutet einen Lungenbraten ab, fdneidet nady
ber Quere {ehr dilnne Shnigeln davaus, aud opft -
Diefe gut. Run madt man einen Fafd) von RNinds
- fleifd), etwad Marf und Sardellen, nebft Swicbeln
und Thymian, gibt ein paar Lifelvoll fauren Rabhm,
einige geftofene Gewirsnelten, Pfeffer und Saly hingu,
und fireidht auf ein' jeded foldyed Schnigel einen
Fingerdid von diefem Fajdy, gibt danw wieder ein
Gdynigel davauf und fo fort, und dricft alled gut-
sufammen. Nun legt man fein- aufgefdnittene Jmies
belu-in eine Rein, - gibt die fafdyirten Schnigeln dagn,
. bedt e8 ju, und [Aft e8 fo lange bratem, bis bie
Bwiebefn auf bem Boden briunlidy werdben, alddann
{dyittet man €ffig und gute Fleifdyfuppe daran, Pebrt
dle Scynigeln dfterd umr, und [(Aft bie Bribe gut
einfodyen; bernady gibt man die Sdynigeln in eine
Sdyiiffel, und giet die Sauce daritber.
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17. Rindfleifd), Stofade genannt. '

Man nimmt ein {ddned Stid Rindfleifdy vom
©dyerzel, Hopft ed vedit gut, fdneivet Sardellen,
Rodenbohl und Kubdelfraut vedt flein auf, madyt
in bad Fleifh Loder, ftedt dbas Aufgefdynittene hins
ein, fal3t ed, und legt ed in ecine Rein ober Kaffe-
vole, audy gibt man einige Stiddien Syped, Schin-
ten, 3wicbein, gelbe Nitben, Sellerie, Peterfilie, eine
gange blatterig aufgefdynittene Limonie, Gewiiry nady
Belieben, und gebafhte Semmelfdynitten binein, und
legt dbad Fleifdh davauf. Nun {dhittet man rothen
Wein und Effig hingu, bededt ed gut, verflebt die
© Rein mit Teig, ftelit e8 auf eine Gluth, und (&gt -
" e8 einige Stunden redht langfam bdiinften; alddann
nimmt man dad Fleifdy beraus, feiht die Brithe -
dburdy ein Haarfieb, und (Gt e8 nody einige Jeit in

ber Sauce bditnften, wonady man ed anftatt Rinds . -

fleifdy gibt.

18. Geditnfteter Lungenbraten.

~ Man Hautet einen Lungénbraten gut ab, mifdht
auf einem Teller Sal;, geftofene Gewiivynelfen und
Dfeffer unteveinanber; uid reibt den Lungénbraten
~ damit ein;-aldbann befegt mart eine Rein mit Sped,
Bwiebeln, etlidien Schitigeln Sdyinten, etwas. Rodens
Bohl, Rudelfraut;, Limoniefdyalen, garzem Pfefer,
Gewiiryuelten; delben Riben, ein Stad Sellerie und
ein paar Peterfiliemvuryelit, gibt alddann den uns
' genbraten- bavanf, fegt alled- auf eine ®luth, und
[aft ed gud ditaftett. Nadydem gieft man Effig bingu,
ftaubt Mebl’ daran, 14ft 8 wiedernm viinften, giept
einige/ Loffelvoll braune Sdhithfuppe hingu, fehrt den
Sungenbraten um, und Iagt ihn fo lange todhen, big
- e¢ meiizbe ift; hernady thut man ihn iw eine anbdere
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m(ﬁ[ﬁf’“’t“ﬁ“ Sancé bavauf, und tenn - eé nodh
nitht faumer genug iR, -fo. driidt man etwasd Limonies
faft barvan, gibt aud. einige Loffelvoll. !Ral;m bingu,
uub {&ﬁt 8 nody. ein wesig auffieden,

- 19, 6tofab¢ anf wilfde Art,

S;ue;u nimmt man einen gangen Filbernen 6(!,[&-
gel ober dad dide Stiad vor bemfelben, oder audy
einen bintern [ammernen Biegel und ein Stid RNing+
fleifdyy und veibt e8 wmit Saly ein; bhernad) fdyneis
det_maw von Sped lange Sdmipeln, und siebt fie
durdy baé gamge St Fleifd). Sobald bdief gefdyes
ben ift, fdjneidet man viel Peterfilie, Kuoblaudy und
©yped auf, legt etwas dbapon in eine Rein, -gibt-das
Rindfleifeh dagw, daun wieder vou dem. Gehadten,
mit- ein wenig Wein, .und 156t 3 langfom dilnjten;
ayd). fann man etwaé Rahm darunter nehuten, und
mit barauf geftventen gejdnittenen ﬁimomefd)aleu auf
. bie Tafel geben.

20. Stofabe von Ra{bfleifd)

Man fdnéides 2 Pfund RKalbfleifd). vom Schids
gel, mit etwad Mart oder Nievenfett, wic audy ein
weitig Swiebeln, Sdyalotten wnd Limonicfdyalen fein
auf, entfernt alled Hautige davon, gibt Salz, Pfefs
fer und ein paar gange Gler dbavan, ftoft alled gut
sufammen, und gibt e bemad) auf ein mit MMebl
beftaubted Brett, madyt davaus eine Kugel, und dridt
fie ein wenig breit, Run 3ibt man ein Stid Buts
ter in eine Kafferole ober in einen Tiegel, thut vas
©@tofade hinein, (aft e8 auf einer fdymaden Sluth
-braun werden, wenbet 8 um, und befireut eé fos
bann auf beiben Seiten mit ein wenig Suder ; audy
gibt man auf beiden Seiten . etmaé ‘Glace ba:auf
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Beim Ynridyten gidt man eine dide Sauce bdariber,
und fo auf die Lafel,:

21, Gtofabde pon !lBi[bpret.‘

Dazn wird vom IBild der Lenbenbraten genoms
men ober fonft ein {doned bratiged Stid, alédbann
mit frifdiem Sped, Sardellen, und ein ‘wenig Thys
mian: mit Swiebeln uub Schalotten fein aufgefdynits
“ten, und damit fo wie mit bem vorbergehenden vers
fabren. - Bulept fann nody ein wenig tother. Wein
anftatt der Suppe bagu gefdyitttet, und fo auf bie
afel gegeben werben.

Hat man viedyended Wilbpret, fo tit e$ auf btefe
%(:t am fd)tc!hd)lten 311 verwenben.

VL Setfd)iebene Saucen (Sofen.) -

1. Beveitung bes Coulié blanc (RKraftbrithe),
Man fdyneidet gelbe Riben, Sellerie, Peterfiliens
wurseln und Jwiebeln, aqud) etwasd rvohen Sdyinlen
tn Witefeln anf, thut ein Stid Butter dagu, und
1aft alled in einer Kafferole jugedecdt auf fdhwadem
Feuer langfam bdinften, rifhrt eé aber dfters um,
damit ed nidit anbrennt. Wahrend diefer Seit thut
man ein verhdltnifmagiges Stid Butter in eine -
. Raflerole, 16t fle aufiteigen, und ribrt feined Mehl
. bavein; " hernady gibt man bdi¢ gediinfteten Wurgeln
,omd den Sdyinfen ju dem Mehle, gibt viel RNinvs»
fuppe dbaran, Jage 8 eine gute Stunde fodjen, gleft
e$ dann etmgemal burd) ein Haarfied, und verwahrt
gulept biefen Goulis gut, weldyen man ju éuppen
utd 6auc¢n verwenben lann -
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2. Berveitung deé braunen Eoulis. .

8u diefem Coulié nimmt man dadfelbe wie gume
weifen; nur mit dem Unterfdyiede, baﬁ man bier
bad Mebl {dydn braun werden I[4ft, im Uebrigen
alm gany fo behanbelt wie den weifen.

3. Gewdhnlide braume ﬁtftbe.

Man givtt fein aufgefdmittme Bwiebeln mit ein
wenig Butter ober Fett in eine Rein, und 136t b
angiehen ; "aldbann gibt man etwas MWehl dazu, nnd
(36t ed fdydn geld werben. Ruw {dyitttet man Fleifdys
filppe barvan, legt ein wenig Kudeltraunt, Bafilifum
und Lorberblatt hinein, und [4ht die Britbe wobl
verfodien; al8baun feiht man fie durd) ein Haars
fieb und hebt fle auf. WAudy bdiefe Vrihe faun ju
auet[yaub Speifen verwendet werden.

4. Arti{dodenfance.

Man madyt eine meife Sauce, gibt fein aufges *
fdmittene Peterfilie dagu, und 146t fle ein wenig
fieden. Die Artifdoden mifen in @al;maﬁrr gefots
ten, bernady fauber gepupt, und. obne alles BWafer
in eine Sdyiffel gegeben wprden, worauf wman afds
baun die Sauce dbardber gieft.

5 Lriffelfance. '
: ‘Man todyt Triffeln und pupt ﬁc vedyt fauber,
. gibt fie bernady mit Limoniefdyalen in gute Rindss
fuppe, wiryt fie mit Mustatblithe, und At fie ein
wenig fodyen; endlidy fprudelt man die Brihe mit -
Qisrdottern ab, und gibt fie mit den Triffeln auf
bie Zafct
6. Aufternfauce. -
{pu;u nimmt man audgeldste Huftern, gibt die
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Brithe bavan, and efnt guted Gttd !}uttcr, ‘pfeﬁ'cr,

~9Ruélatb[ﬁtbe und Limoniefaft, fegt bas ®ange auf

*

ein Gluth, 136t 8 ein wenig fieben, und gidt es
alébann uber Gebratenes auf die Tafel.
- 7. thonicfancc‘ i

SMan nimmt RNindsfuppe, gieft ein wenig ﬁBem
mit Limeniefaft bavein, gibt’ Iingfidy 9e&bmtteneu

Rimonfeguder hingu, laft fie auffieden, und ieft fie

iiber wad immer filr einen Braten. Ober man nimmt
4 Gierbotter, ein wenig Mebl, ein Stitcd Butter, den
©aft und die abgeriebenen Sdyalen von 2—3 Ls
monien , feift alled wohf durd) in eine RKafferole,
und fodyt e8 mit halb Waffer and haid Wein ju

- einer biden Sauce. Die Sauve fann mit etwnsd Juder -

gemilbert werben, ober wenn ed von bem Aimonies
faft nody nidyt fauer genug iit, famt man eint wenig
Weineffig dagu geben.

8. ®elbe Ribenfauce.

Blatterig aufgefdynittene gelbe Riben thut man
in einen- Topf, gieft Nindsfuppe davauf, gibt viel

. qmerrhe dagu, unbd lagt ﬁc fieden; alsbann witryt
-und falzt man fle, gibt eine Einbrenn bdavan, legt

cin Stiddyen Butter hinein, uud gibt fie fo ju dem

Rindfleifhe. Oder man focht [Anglich gefdymittene

gelbe Ritben oder Scherritben in guter Rindsfuppe,
breunt fie ein, gibt etwas {dywarjes geriebenes Brod
bamntcr, unbd. ridytet fie diber RNindfleifdh an.

B 9. Gollifance,
‘,lnan belegt ben Boben einer Kafferole mit blat.
terig aufgefhnittenen weifien Bwiedeln, thut etwas
Mart ober Fest, gefdymittencs Rindfleifdh und 2—3

.
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Ctiddyen Katbfleifds, Sdyinten, Peterfilienwuryeln,
Cellerie und gefbe RNitben davein, und (3ft 8 auf
der Gluth langfam biinften, bis eé fidy farf braunt;
hernady gicft man gute Rindéfuppe daranf, uud 1apt
e8 cinige Stunden fodyen; alddann vithrt man Mehl
mit falter Fleifdybrithe gany dlinm ab, uud gibt s
{n bie braune Suppe. Ift fie nod) picht braun ges
ung, fo muf man ibr mit gebranutem Suder nadys
Belfen, und nody 1/, Stunde fodhen laffen. Sobald
alled gut gefodyt ift, feilt man e8 durdy, und vers
wendet ed ju Saucen.

10. Griinter KSren, .

Man fdneidet grine Swicbeln und Peterfilie
mit Kren und viel Schuittling redyt tein auf, und.
viftet ed fdwad) in Butter ab; alddang gibt man
bad Gerditete in eine Rein, thut Semmelbrdfeln und
gute Rindsfuppe daran, wiirst und falzt ed, und
lafit e8 2 Stunben lang fodyen. Um ben Kven bick
ober ditun ju befommen, Hilft man mit Fleifdybrithe
- nady. Beim Anvidten legt man nod) cin Stidden
Butter Hingu,

.

11. Sapernfance.

Man madt eine gelblidhe Ginbrenn, {dyitttet gute
Suppe davan, fauert und falzt fle, gibt audy ein
paar Ldfefooll RNabhm darvan, und [aft fie aufs
fleben. Obder man madyt mit etwasd Rahm, einigen
Gierdottern und figer Butter eine dide Sauce, thut
geftofiene Mustatblitthe, ein Lovberblatt und fanglidy
aufgefdynittene imoniefdyalen dagu, dann fommt nod
Buder, ein guter Theil Kapern urd Bouillon darasm.
Diefes alles fept man auf Kofhlenfeuer, und At ed

- uniter Deftanbigem Umelibren bid werden. Diefe liehs

AT
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lide Sauce fafin eben fo gut i Braten ald 3u

' %ifd)m gegeben werden.

12. Rnob[aud)fauce.

Man madyt ein guted Panadel von Gemme[u
unb Rindsfupype, fhneidet grimen Knoblaud) ‘mit bem
Gritnen fleint auf, rihet ihn darunter, legt ein Stitd:
dyen Butter daju, falzt und wiryt alled mit Safran,
und [aft e8 gut fochen. Obder man gibt flein aitfe

- gefdynittenent Knoblaud) in @d)mala, [agt ihm brauns

lid) werben, thut ihn mit in Butter gerdfieten Sems
melbrofeln in eine Nein, gieft fette Rinddfuppe und
ein wenig Effig dbazu, dbamit ed {auerlich wird, faljt

»‘ und wirgt ed, und [aft ed redit lamgfam dinften,

aber nidyt au bid werben. Bevor man fie anridytet,
gibt man ein Stidden Butter darvan.

13. Kobls und gelbe Ritbenfance.

MPMan nimmt Kohl und flein gefdnittene gelbe
Ritben, und diberbrennt jeded befonderd ; hernady [aft
man beidbed miteinander in Butter red)t gut diinften,
unb gtbt 8 {o 3um Rinvfleifhe, .

14 Krebdfauce.

S!)lan fodht Rrebfe in Salywafler ab, 38t fie
al8dbann aus, mad)t von den Sdyalen Krebsbutter,
treibt fie durd) ein Haarfied, gibt fie in eine Rein,
fhiittet RNindsfuppe daran, dritctt Qmwmefaft binein, .
gibt etwas Mustatbliithe dazu, brennt fie cm, uid
l&ﬁt fie ein wenig federn. :

15. Kren mit %Ietfd)bru!)e.

- Den .Qten fchabt man fauber ab, reibt ihn anf
auf einem Neibeifen, gibt geriebened weifed Brod
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dbaran, thut e8 eiu zi»pfdwu, gibt Fleifhbribe,
Butter und Mudfatnuf daran, nud At eé nidst
gar Iange fodyen. :

16. Ralter Mandeltren. -

- Der Rten mrb mit Mandeln fein geftofen, in
ciner Edhirflel mit Suder und ein wenig CGffig gut
umgerithrt, mit fifem Rahm verditnnt, und fo anf
bie Tafel gegeben,

. 17. Sren mit Mildy.

PMan gibt geviebenen Kren und weifed BVrod in
ein Topfdyen odber in eine fleine Pfanne mit falter
Mildy, thut ein wenig Meh! und geftofene Maus
beln bimein, vithet alled gut um, und gieft fo viel
fiebende Milch daran, 6i8 er did genug ift; alsdbann
gibt man Suder nady Belteben davan, und (4t e8
unter beftaudigem Umrihren eine Weile fodyen. Vei
bem Anridten wird ein wenig Simmet oder geftofene
Mustatblithe davauf geftreut.

+

18. Kranebittbeerfauce.

. Man favert Rinvéfuppe mit Effig, wiryt fie,
und thut Butter bagu, alddbann gibt man geftofene
Sranebittbeeren und ein wenig Limoniefaft dazu, und

1agt alled gut fieden. Man rtd)tet fie gewdbnlidy
ﬁbet Gebratened an. ' '

‘ 19, thomcfaucc ‘
- Man fdntidet vou einer Limonie bdie Sdyalen

" langlidy auf, gibt gerdftete Semmeibrdfeln und Wein

varauf, und (&t alles fieden; hernady ‘gieft man
Rinddfuppe daran, wiryt ed mit Pleffer und Mug,
fatbiiithe, thut flein aufgefdnittene Peterfilienwurseln

’
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"“uud grine *Dctcrﬂic l;im, (&ﬁto alles langfam fles
Ben, gist aldvann ein Stadden Butter und einige
Loffelvoll Mildyrahm davan, und bringt -fie fo jum
Rimdfleifdye auf die Tafel. ‘

20.- ‘})ctﬂ'f!l iefauce.

Man fdyneidet Spcterflienwutgeln {dhon dinnblits
terig auf, vdftet fie in Vutter, gibt fie mit gerdftes
sen Semmelbrifeln und griner Peterfilie in eine Rein,
gicBt gute Ninddfuppe dazu, wud Iaft alled foden,
"~ woranf man ed gnt wiryt und faljt. Bevor man
eS8 an dad RNindfleifdy thut, gibt man nody Butter

und RNabm daju. Oder wman nimmt eine Hands
voll griine Peterfilie, Bertram und efy wenig weife -
gmiebclu, fdneidet alled vedyt flein jufammen, gibt
e in eine Schale, gieft Effig nnd Provencerdhl
dbarauf, falzt nud pfeffert ¢, und gtbt s fo um

miubﬂctfdw
“21. Porifauce.

. Man fdyneivet Pori' fein Ianglidy huf, I&ﬁt %ett .
ober Butter betﬁ werbden, gibt den Pori daretn, und
. 1agt ihn mit ein wenig smcm golvgelt anlaufen ;

bcrnad) gtbt man RNinds. oder Schiibfuppe bdavan, .

thut einige %ffe[voll Rahm bhingu, und falét e eift

menig.
) 22, Gardellenfauce. )
A\‘man madyt eine braune Ginbrenn, gibt flein
aunfgefhnittene 3wiebeln, Peterfiliemourieln und Sars
bellen finein, und (Aft alled ein wenig vofien; afds
ovann’ gibt man Semmelbrdfeln und Rindsfuppe hingu,
.rubrt ed gut ab, und fauert und faizt es.

- 23. Ghampignonfauce.
‘man fdmeivet gefodyte bemmn langlid) auf,
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madyt eine braune @inbrenn, gicﬁt Beifen Tefn dagu,
gibt bie Champignon darein, wie and) Qimomcfd;alm,
" falgt ed gut, uud 4t eé auffleben. .

24. Blandyirte Sauce.

S)tqu nimmt man ein wenig Butter, WMildyrabm,
Melhl, Limoniedalen, Gewiiry, ein wenig Wagfer
und flein aufgefdinittene Peterfilie ober Sdpittling,
falss ed, und (A6t e unter beftandigem Uwrdhrem
- quffieben.  Man faun Auern, Trilffeln, Kapern,
Ehampignon und gewdrfelt gefdynittene Spargeln dagm .
nehmen. Diefe Sauce fann man eben fo gut a Hleifdy»
fpeifen wie ju Fifden geben. -

25. Sauce fiber BDraten.

Man l&ﬁt i einer feinen Pfanne ®dyma[3 heip
werben und wieder ablithlen, gieft alddbann NRofens
oder fonft einen woblfdymedenden Effig daju, thut
Bimmet, Gewitrsnelfen und ein wenig Rodmarin
baran, und gieft ed diber den Braten. DObder man
voftet gerviebene Semmeln, gibt Wein, Waffer und
Limoniefaft oder Gewitvynelfen hingu, Aberbrenut Lis
moniefdalen, gudert und wilrgt fie, und thut fie
audy daju; alddbann [aft man alled gut fieden, gibt
ein wenig Butter dagu, und riditet die Sauce itber
Braten an.

26. 3wiebelfance.

Man fd)nexbet Bwicbeln blatterig auf, Tagt Fett
vber Butter in einer Rein beif werden, gibt etwas
Buder darein, und roftet ifm fdhdn geld ab; alddann
thut man die Swiebeln bagu, ftaubt &vtcbi barauf,
1agt -fle gelblidy werden, gibt Rindsfuppe und Effig
davan, [aft alled nody ein wenig aufﬁeben, unb gibt
e$ fo. jum Stinbﬁetfd;e .
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21. @urteufauie.

Man fhalt und fdneidet beilanfig 7 Gurten
Y fein auf, falgt fie gut, und gt fie eine Weile in
Sal} fiegen; bernad) madyt man efue gelblide Eins
brenn, gibt flein aufgefdynittene weife Swicbeln und
griine ‘))ete:ﬁ{ic in die Ginbrenn, und [Aft alled mit
ein wenig Mildjrahm anlaufen., Run gibt man die
gut audgedricdten Gurfen mit Pleffer, Mustatblithe
und Neugetoitry in die Ginbrenn, und TAft alled fo
lange bdiinften, 6ié bie Gurfen den Gerudy verfoven
haben; hernadh gtbt wman einen Shdpfldfelvoll gute
Rindsfuppe und ein wenig Effig davan, und [aft
fie Co lauge bitnften, bis fie fdidn did mtbcu

28. Walf{de Sauvce.

Hiegn nimmt man Kerbeltrant, Brunnentreffe umd
Ganerampf, von jedent eine Handvoll, fdimeidet ed
vedit Plein jufammen, gibt ed in die Anviditidale,
gieft Cffig und Provencerdhl davauf, falst und pfefs -
fert e8, rvithyt e8 gut unr, und gtbt 8 fo auf bie

Kafel,
’ 29. Gpantfde Sauce.

Man givt Kalbfleifh, von Hibhnern bdie Magerln
und Leberin, ein Stid RNindfleifdy etwas Schinten,
dbaun Ghampignon, Sellerie, gelbe RNiben und Pe:
terfilie in cine RNein, und (At alled in Butter ans
laufen; hermady gfefit man gute Rinddfuppe daran,
und [&pt es einige Stunden fodyen. Unberdeffen vifhrt
wan SRundmeh uad) Bebarf in falter Nindéfuppe
gut ab, gibt ed in basd @ebﬂuﬁm, und (A6t ed nody
emige Selt tochen.

- Dicfe Sance tann man 8 vetfd}tebemn Speifen
uebmen. .
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30, Aeypfelfauce.

Wan {dalt WMafdyansgers ober andere Aepfel
vei ab, und reibt fle in eine Saucefdiale; alddaun
madyt man fle mit Suder uud. Gifig an, und gibt
fie fo auf bie Tafel.

31, @rdipfelfauce.

Man veibt gefodyte talte Kartoffeln in eine Sauces
fdhale , gibt einige wilrfelig gefdynittene und fauber
gewajdyene Sarbellen baau, vermengt fie dbann mit
&ffig, Oebl und ein mmg ‘))fcffct, und gibt fle fo
auf die Tafel.

32. Ralte Gpinatfauce.

Man britht {ddn reim gewajdenen Spinat mit
fiebentem TWaffer gut ab, gibt ihn fodbann in faltes
Waffer, drirdt ibn rein aus, und fdmeidet ihn gang
Hein; hernad) madyt man ihn in einer Saucefchale
mit €ffig und Juder an. & bdarf aber nidyt frither
angemadyt werden, ald im Augenblide, wo er auf
bie Rafel gegeben werben foll, weil ev fonft feine
fdhdne Farbe verliert,

33, Ralte Fritaffee.

Man mezd;t cine Semmel, woven die Rinde abs
gemben ift, in fglter Fleifdybritbe ein, gibt 4 Harte
Gierdotter, 4 reint; gewajdiene Sardellen und ehwas’

Odyalotten dagu, fidpt aked vedyt fein, treibt e
hernady durd) efn Haarfied in eine Sancefdyale, und
madyt 8 mit Fffig, Debl und weifem Pfeffer an.

Diefe Maffe ftann audy jur vothen Nibenfauce
" pewendet werbeit, wo dann bdie Sordelen fortbleis
ben, und dafir bie in teine Wirfel gefdynittenen
Ritben damit angemad)t werben.
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34. Polnifdye Gurtenfance.

Man fdyneidet fleine Ginmadygurfen wie feine
RNudeln auf, mit etwas Knoblaudy ober Rodenbohl,
gibt it eine Rein ein Gtﬁtfcqen Butter, thut dasd
Gefdynittene hinein, und [agt eé gut anlanfen; alds
bann ftaubt man ein wenig Meb! daran, gibt Fleijdys
brithe davauf, und [aft alled gut fodjen. Bor dem
Ynriditen gibt man ein paar Lofelvoll fauren Rahm
bags, und ftelit e vann fogleidy anf die Tafel,

35. Feine Shnittlingfance.

Man reibt Bidfoti ober altgebadenen Iwiebad
fein auf, gibt ifm in die Sancefchale mit gang fein
aufgefdynittenem Sdynittling, und madit ed mit Wein
und Limoniefaft nidyt ju ditnne. Diefe Sauce hat
einen fehyr angenehmen Gefdymad. .

VIL %nfcbkbe&cﬁa}%}&at, Gemiife ober

1.'®¢b&nftet¢ grine Grbfen.

Man thut Buster in eine RNein, gibt die Erbfent
hintein, und [&§t {ie diinften ; hernach madyt man eine
@inbrenn, und gibt fie mit ein wenig flein anfges
fdmittener Peterfilie ju den Erbfen, falzt und wiryt .
fie mit Pfeffer und Mustatblirthe, thut andy etwas
Buder daju, nnd [4ft fle uod) ein weitig dinften.

2. Gelbe Erbfen anf bohmifde Art,

Man Lodit fhdne Grbfen in einem Lopfe, thut
alsdbann die Hilfenn davon, und fage fle bid ju dem
Gebraucdye ftehen. RKury vor dem AnvidytedP {dymiert

: A ¢ 6‘
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man eine Nein mit frifder Butter aus, fddttet die
@rbfent Gincin, beftveut fie mit wirfelig gefdymittenen
gerdfteten Semmeln, brennt fie mit smubeln gut ab,
fegt fie auf die Gluth, und it fie ein wenig aufs
diinften. ‘

3. Gemiife auf mebcr[&ubtfd)e Art.

Man fberbrennt grime Erbjen und Plein aufge-
{dhnittene gelbe Nitben, gibt aud) ausgeldste Krebss
fdyweifeln und gange Peterfiliewureln famme dem
Grilnen dagu, thut wobl viel wiirfelig gefdnittenen
guten: Sped davan, gieft RNindsfuppe bingu, und
[agt alled Podyen; alddann wilrit und breunt man
e8 ein. Rady dem Anvidyten fegt man fitfe Butter
_barauf, und gibt fie anf die Tafel,

4. Frifde Hatdner Shwimme ju foden.

Man fdyueivet diefe Sdwamme in Stiddyen,
unb mafd;t fie vedit fauber ab; hermady gibt man
in cine Rein halo Schmaly, hald Ochl, rdftet dariw
griine Swiebeln, Peterfilie, nnd ein wenig Meb! gut
ab, giefit eben fo viel Wein afé Waffer hingu, faljt
und wirgt e8, [aft e8 einen Sud aufthun, legt die
Sdwamme binein, und lagt fle gut fod)én.

5. @cfi’t[[te Bratling,

. Man nimmt von den DBratlingen die Stengel

weg, fdueidet fie vedyt flein auf mit etwasd Peters
filie, und bdinflet beibed im Butter und eint wenig
Mildrahm ; alsdann fitlit man die Sdwamme das
© mit an, legt fie in eine Rein mit Butter, gibt ein
wenig Mildyrahm, Semmelbrofels und wieder ein
Gtaudden Butter darauf, und dinftet fie fo lange,
bié fie Wwaunfidy werben.
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6. Rarviol.

Man thut fauber gepupiten Karviol in einen Topf,
gibt ein in Mebl abgetneteted Stiddyen Butter dazu,
falst ihn gut, gieft fiedended Wafler darauf, uud
[agt ihn fdydn weidy todjen; alédbann feiht man ihn
ab, (3t ein ©ticdden Butter in eciner Rein jers
geben, gibt ein wenig Mebl davein, [Aft ed anlaus
fer, thut etwasd Fleifhbrithe oder Erbfenwafier, andy
Mustatblithe und Saly bagu, legt nun ben Karviol
hintelwr, und 1aft alles ein wenig fodyen, worvanf o
angmdytet mtbeu famt

1. .Qob(broc!ct[n

Man Fodt diefelben in Waffer vedit weidy, gieﬂt
afdbann bad Waffer ab, gibt Fleifchbrithe, Butter,
Semmelbrofeln unt Mustatblinthe dagu, und (aft
alles gut fodyert. Die Brithe famn man wit Elers
bottern abfprubeln ober efnte Rrebéfauce dbaran madym

8. Geftiryter grianer Kohl.

an nimmt Heinen gritnen Kokl, fcbneibet ihn
in 3wei Theile, und 6riht ipn mit fiedendem Waffer
gut ab; bernad) belegt man eine Kafferole mit Hein
gefdnittenems Gyped und Sdyinfen oder Kaiferfleifdy,
gibt Saly und Musfatblithe dbagn, dann wieder Kohl,
Gped und Sdyinfen, bid bdie Kaflerole voll i, thut
eini wenig Sdyihfuppe hingu; und febt e8 in einen
Ofen ober madyt oben und nnten Gluth. Wenn es
Beit jum Anridhten ift, fetbt man das Fett fauber
ab,. ftirgt ben Kohl auf eine @d)uﬁ‘e[, und gieft
eine 23utterfance batitber. ‘

-9, @efulltct Kohl an ciucm %’Icifd)tage
Man hohIt Kobl vedyt fdydn aus, und @dberfiedet
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ibn nur {dwad), damit er nidt jerfallt; afédbamn
butet man Ra[bﬁeifd) gut ab, fdmeidet e redht
flein auf, gibt .ed in eine Sdhitflel, thut in Mild
cingeweidite uud wieder ausgedriidte Semmelfdymols
len, von @iern ein @ingeriihrted, etwad Mart, und
basd Audgehohite vom Kohl (weldjed aber gefodyt und
gut audgedritt feynt muf) daju, falzt e8, und falt
bent andgefithiten Kobl damit an. Run mbt man in
eine Rein A6{dOpffett ober Sped, mit ein: mfs
Knobland), und legt den Kobl davauf; alsdbann yﬁt
man RNinbsfuppe daran, dedt ihu gut ju, uad. (agt
ifm auf der Gluth dinften. Unterbeffen madyt man
eine gelblidhe @inbrenn, gibt die Brithe vom gediins
fleten Robl dagu, und (APt fie gut fodjen. Wenn
ber Kol gefodst iR, gibt man ihn in eine %ﬁﬁ’c{,
und ridgtet die Sance bam&n an.

10, Gefiillter Kol an einem Fafttage.

Man behandelt diefen Kohl eben fo wie den vors -
bergehenben. Sur Fialle fdhneidet man Fifdhe vedht
flefu auf, gibt in Mild) eingeweidhte Semmeln und
ein Gingevithrted von einigen Giern dagu, aud) Mués
tatblitthe und Sal;, und vermengt aled vedt gut.
. Nun thut man diefen Fafdy in den Kohf, bindet ihn
wmit Gpagat su, gibt ihn in gefalyenes Peteriiliens
waffer, und [aft ihn gut fodyen; hevnad) gibt man
eine @inbrenn daran, [ape ihn mody einmal auffies
dert, nimmt ihn alédanun qus bem KLopfe, fdyneidet
fhn auseinander, und gibt ihn in einer Schitffel mit
Butterfauce quf die Tafel,

11, Fafdirter Karviol.

- Man- legt in eine Rein einige Stiidden Sped,
' etmé weifie Bwicbeln und 1 Pfuud l&[(m'lc feine
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Sdynikeln, und [aft alled ein wenig dinften; alds
bann gibt man Mart, Sdalotten und in Mildy ein-
geweidyte Semmeln daju, 0Bt alled vedyt fein, gibt
5 Gier baran, und falst nnd wiryt ed mit Nfeffer
und Musdtatblitthe. Nun fiedet man einige Stauden

fauber gepugten Karviol nidit ju weidy in Salzwafs

fer, und [aft: ibn ausdfihlen; alddann belegt man
eine Kaflerole mit Sped, beftreidyt die Seiten ftarf
mit Butter, gibt den Fafd) hinein, legt den Karviol
" baranf, beftreicht die Kafferole mit dem dibrigen Fafdh,

ftellt fle in fiedended YWafjer, und gibt oben Gluth, .

damit er fidy umfehrt. Beim Anridyten nimmt man

ben Syped weg, und gibt Ehampignonfaunce dariber,

12. Roblrabi mit griinen Grbfen und gels
ben Riben.

Man fdyneidet fdhdne runde RKobirabi blattweife
auf, und fodyt fie in MWaffer nidt gar ju weidy;
hernady gibt maw in eine Nein Butter, thut den
Koblradi. binein, gieft Fleifdyjuppe davan, und [ift
fie vedit weidy fodyen. Jn eine andere Nein gibt
man Butter, nidyt zu viel in Waffer gefodyte gritne
Qrbfen und feinwirfelig anfgefcnittene gelbe Ritben,
wit einem Staddien Iuder, falzt fle, und [agt fle
binften. Wenn alled gut gediinftet {ft, fo gibt man
bald Koblrabi, bald grine Erbfen in eine Sdhiifel,
und gieft zuletit Butterfauce datitber.

13. Geblattelter Rohlrabi.

Man fdyneidet ihn fdhdu blatterig auf, und fies
bet ibn in Salzwaffer gany weich; bernady gibt man
in eine Sdyiffel Butter und Mildyralhim, legt etwas

von bent Kofilrabi davein, dann etwas Fafdy, wies

ber Koblrabi und Fajdy, uud fo fort, big die Schirf:

~
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fel vell fft, beftreidit alddbann ben Fufdy mit Wildy
vahm, gieft ein wenig Rindéfuppe daran, damit er
nidyt anbrennen fann, bedt ibn gut 3u, madt oben
und upten Gluth, und (At 8 fdydn gelblich werben;
bm:&d) vidtet man e8-an, und gibt eine Butterfauce
bariber.

14. Grbfenphiree (Durdygefeifhte Supype).

Man oyt Trbfen vedt weidy, treibt ffe durd)
ein Haarfied in eine Rein, gibt feim anfgefdynittene
gerdfiete Swiebeln hingu, falzt nud wieyt e mit
Mustatblilthe, md (46t fie nod) ein wenig anffoden.
Diefe Pitvee belegt man gewdhnlic) mit gerdudyers
tem Fleifdye, Bratwiteflen n. dgl.

18, Gifolenpiivee.

Diefe Plivee wird gan; fo behandelt wie die vou
Crbfen, and qudy fo belegt. :

16. Brotfoli auf wilfde Art.

‘ Man reinigt dew Broffoli von allen Fafern, gibe
ihn gany tn etnen Topf, falzt ifm, nmd (Gt (hun
fdydn weidy Fodyen; alsbann {dymiert man eine Schiifs
fel mit Butter aus, fegt den Brotfoli glerlid) dbarauf,
madyt einte gute Butterfauce daviiber, und afc ihm
wody ein wenig auffieden.

17. Sdatore ald Jufpeife.

Man {dyueidbet weiffe und gelbe Ritben diAnnbldts
terig auf, briht und fefbt fie gut ab; alsdann bee
legt man eine rundé Kafferole mit ditnn gefdynittes
nem Sped, gibt eine Lage Niben, dann gut bereis
teten Sypinat, und in die Mitte bdesfelben frifaffivs
ted Kalbfleifch binein, bernady wieder Spinat und
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Ritben, bid die Kafferole voll ift, gieht gute Rinds.
fuppe- bavanf, und 136t alled gut-danflen. SHernady
ftiirgt man dbad Gange in eine Sdiffel, nimme den
Spec davon weg, gibt elue Golli» oder !Buttcr[ance‘,
barauf, und bringt fle fo auf die Tafel.

18. @ef&[(t_e,z_@piuat.

- MMan nimmt grofe Spinatolitter, thut die Stens
gel davon, briifg fle mit fledendem Waffer ab, und
fefht eé wieberum weg; aldbann nimmt man andern
Gyinat, wifdt und dridt thu fauber aus, {dneidet
ibn redt Plein und vdftet ihw mit Butter. Run nimmt
man flein aufgefdynittene Peterfitie und n Mildh
cingeweidyte Semmeln, madyt ein Eingerithsted, fdnei-
bet von einer gefoditen obder roben Heune dad Bras .
tige ober audy Kalbdgefrdfe auf, mifdt alled unters
einander, witryt und falst e, gibt Butter dagu, und
oadit e mit Giern an; alébann gibt man es auf
bie Blatter, widelt fle sufammen, und legt fie in
dne Sdyiiffel, weldre mit Butter befdymiers (R, madyt
eine Busterfauce dariber, und (aft ed auf ber Gluth
fieben. . An einem Fafttage fanr man von Fifchen
dag8 Fleifh nud ausgeldste .Qtebéfdymtfttn gur-Fitlle
nehmen.

19. Walfdye Sufpufe.

“Man ditnftet in einer Nein leinwirfelig aufges
fdnittene Koblrabi, gelbe Riben, griine Fifolen und
griine Crbfen in Mart, gibt Eudivien und Karviol
bagu, falst e, thut fberfottenen RNeid hinein, faubt
ein wenig Munbdriteh! daran, und 13ft alled gut dins
flen; hernady gibt man Sdithfuppe davan, Wt ed

nod) einige Sud maden, und gibt s alfoslctd) auf
bie Kafel.
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20. Lriffeln. *

Man braht Triffeln mit fiebendem Wein ab,”
wifdt bad Sandige davon hinweg, und {dhalt die
fdwarze Haut vorfidtiy dbavon ab; alddann {dyneis
bet man fie {dhdn dinnblatterig auf eine Sdyirffel,
thut ein wenig Muslatolithe und Pfeffer daranm,
giefit frifhed Oehl, Butter und vedyt viel Limonies
. faft hingu, 1G4t 8 -gefdwind auf der @luth einen

Gud aufthun, und gibt e8 fo auf die Tafel. -

21. Saured Kraut mit Rogen.

Man fiebet von Karpfen den Rogen in Cflg
vecht gut, undb madyt eine Kuoblaudyfauce daritber;
alsdann dinftet man bad Kraut mit Butter, beftanbdt
e8 mit ein wenig Mehl, gibt dew Rogen wmit ber
©auce davein, [aft ed nod) ein wenig foden, xmd
tiditet ed alsbann an. Man fann audy gebadcueu
Rogen davauf geben.

292, Gaures Kraut mtt Sped)teu

Man fiebet dad Krant redyt weicy, eben fo Hedye
ten, jupft ihm, und nimmt die Grithen davon faus
ber weg; alddaun fdymiert man eine Schiiffel mit
Butter aus, thut Gewiir; und fauren Rahm darein,
und ein- paar gany dinne Semmelfdnitten, bann
Kraut und Fifdy, und wieder RNabm und Gewitrs,.
fegt bdie Spcd)ten[ef)er in die Mitte, fept die Sdif«
fel auf eine Gluth, unb Iaﬂt aueé md)t gar 3u ftart
einfodjen,

- 23. Gaures Kraut mit Haring.

Man todst dad. Kraut, {dyneidet gewdifferte His
vinge und Heditenfleijdy in eine {dymale Stiadden,
badt fie mit Mehl, und roftet audy wirfelig aufges
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feynittene Semmeln; alédann gibt man in eine Nein
Butter, Rahm und Gewitry, legt Kraut davauf, bevs
nady Haring und Hechten, und fo fort, bid die Nein
voll ift, Iaft eS gut dimften, riditet es hernach am,
badt Eler darauf, jieht eimem ‘Haring die Haut ab,
fchneidet ihn gang Mein auf, Lafit ihn in Buster diins
ften, und flreut ihn dariber. Man faun audy deu
Rand bald mit Haring, bald mit se&adenm Sems
wel{dynitten belegen.

24, Gaures Sraut mit Fafan,

Man gibt in eine Rein dinublitterig gefdhuittes
sten Sped und weife Jwiebeln, und (4t e8 anfaus
fen; aldbann gibt man dad redt FHein gejdynitteme
Kraut hinein, legt Scinles eder fonft Gebratenes
bavauf, I[Qft ed gut dinfles, und wenn eé braun
genug ift, fo gibt man Gollis ober Sdyithfuppe dagu,
beftanbt e8 mit Mehl, und [aft e8 langfam fodpen.
Wenn bder Fafan gebraten ift, nimmt man die Buts ‘
ter, womit er begoffen worben, gidt fie in dad Kraut,
und Iagt e8 nody ein mcnig biluftent ; alédaun gtbt
man das Kraut in cine Sdhiiffel, legt den Fafan
bavaunf, und bringt e8 gefdwind auf die Tafel. Ans
ftatt bes Fafand fann man aud) Kaiferfleifd), Brats
witrfte ober gebadene Leber darauf geben. -

25, Rothesd Kraut (Blaufraut). .

Man fdmeidet das Kraut uud ctwad Swiebeln
vedt tlein auf, I3ft in einer Rein Sdmal; oder
Fett beif ‘werden, gibt bdbad Kraut, die Swiebeln,
Galy, Pleffer und ein wenig guten Effig binein,
fiellt e8 auf die Gluth, und [(aft e8 redyt gu¢ ditns
ften. (Man fann and) Kaftanien daju geben). MWenn
die. Brithe gu did wird, fo verdimnt man fle mig
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Fleifdybrdbe. Auf diefe Art Lann man and) das weife
 Rraut fodyen, nur mit dem Unterfdyiede, baf bieyn
tein Gffig genommen wird. -

26. Kraut mit Sdinfen.

Man {dyneidet Kraut (Rabid) tuw der Mitte vons
einander’, nimmt den Stengel Gevausd, legt in eine
Rein Sped und ein wenig Jwiebeln, gibt Sdyintens
fdynigeln binein, thut dad Kraut dbavauf, mmd war
fo, bag dad Aufgefdynittene. in ber Hibe liegt, falzt
e3, gibt audy ein wenig Kimmel dardn, umd (4t
e8 laugjam OSinften, bi8 ber Sped braun wird;
fernady gibt ntan Sdyihiuppe und etwas MWebl hingu,
wnd fodit e8 mod) ein wenig. Nun befivent man dad
&rout . mit Juder, vihet ed gut um, [aft ed nodh
ein wenig diinften, riditet e8 alSdann an, und giept
bie Sance dariiber. :

27. &raut mit Bertranmef{(ig. v

MMan {dneidet weifed Kraut wic den Krantfalat
auf, lagt in einer Rein Fett heif werben, legt ein
Stiidden Suder davein, und lagt {hn {ddn braun
voften; al8bann gibt man dad Kraut hingn, (At ed
todyen, bid e8 brauw wird, ftaubt Mehl daran, gibt
ein wenig Sdihfuppe darvauf, aft ed dunften bid
e8 mirbe ift, gieft etwad Bertrameffig daritber, falzt
3, undb [aft e8 nody ein wenig fochen. -

28, @Glafirted Kraunt.

Man belegt cine Rein wohl mit Sped, elnigen
Cdynigeln Sdhinten, weifer Bwiebel, gelben Riiben,
Gellerie, Pleffer und RNeugewilry,  gibt dad Kvaut
(au8 wekdyews der Stengel vorher ausdgefdymitien wers
den wuf) darvauf, beftreut ¢ mit Saly uad Kiwms
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mel, ynd [3ft eé langfam dinften, 6id ed anfingt
3u prafeln, wo man hernady ein wenig Sdyihfupye
daran giept. Nun beftanbt man 8 mit Mehl, (a6t
e8 wicder fodyen, gibt Suder darvauf, rithrt ed gut
um , ‘riditet ¢8 nady einer ﬂBciIe an, und feiht die
Sauce barubet '

29, @emtdé[tci Staut

Man fdneidet von {dydnen Krautbldttern die RNip-
pen heraud, und britht fie mit fedendem Waffer gut
ab, fhernady fdmeidet man Kalbfleifdy tein auf, gtbt
in ‘))ttld) eingeweidite Semmelfdymollen, von eirigen
Giern ein @mgerﬁl)rt:é, Krebss oder frifdye Bufter
und Krebsfhweifeln dagun, falzt und vermengt alles
gut, und belegt damit bdie Krvautblatter, Nun thut
man in eine breite Rein etwad Butter und Rahm,
gnbt ba8 Krant nebeneinander Hinein, gieft ein wes
nig RNindsfuppe daran, flaubt etwasd Meb!l bdariiber,
lafit e8 auf ber Gluth gut ditnften, gibt e8 hernady
in cine Sdyiiffel, und feiht die Samce variiber.

30. Gemifdytes Kraut.

Man fiebet gejdynittened Kraut mit Spect, gibt
bernady eine Lage Kraut in eine Sdyiuffel, thut Ges
wiiry und ein wenig Sal, Butter und Rahm daju,
fegt {hwady gefottened Rindfleifdy, audy Mart und
Butter darvanf, {dneidet einige Bratwiivfte in Fleine
Stitddyen und den im Kraut gefodyten Sped in dinye
Sdymigeln, gibt- 8 audy dbagu, und thut wieder eine
fage Kraut davanf uud fo fort, bid bdie Sehiffel
volt ift, gieft a[ﬁbann.ﬁraftfuppe bariiber, und [apt
e8 gut dilnflen, Der Sped {oll auf den Rand bder
Sdyiiffel herumgelegt werben, damit das Gange ein
fhomed Anfehen befommt, :
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31, Gefdlltes fraut an einem Fafttage.

Man himmt fdhoned Kraut, weldes nidt gar
$u feft ift, hobit ed jur Halfte aus, und iHberfiedet
bad Ausgehohite; hernady madit man ein Gehad von
harten Eiern, einem Stid Fifdy, ausdgelddten Krebss
fdmweifeln, in Mildy eingeweiditen Semmelfdymollen
und etwad Salz, und (aft e8 in Sdymal; eint wes
nig roften, alsbann aber abfiflen, wiirgt e8 nach
Belieben, {dylagt einige Gier davan, ribrt ed gut
um, fallt ed hernady in dad audgehdflte Rraut, fies
bet e8 fdhon weidy, und riditet e alfogleidy in eine
Sdyiffel an, woriber man nun eine von branumer
Butter gemadite Suppe gidt.

32, Gediinftetes siaut.‘

Man gibt in eine Nein Ab{ddpffett, [4ft ein
Stiiddien Juder fhon braun bavin werden, thut das
Srant hinein, dinftet ed vecht langfam, ftaudt Mebl
darvan, gieft wobl audy etwas Rindéfupype darauf,
bamit e8 nidt gu di® wird, 4Gt e8 nody ein wenig
fodien, und ridytet eé alédann an. Man fann ed
mit gebratenen Fafanen, Bratwiivfen, RKaiferfeifdy
u. dgl. belegen. ,

- 33. %lugeicgtcs Kraut.

Man nimme von Krauttdpfen die Blatter bid
auf die Kregel (Herjlen), fdmeides die Nippen hers
aud, und fiedet fie in einem .Topfe redjt weidy (bie
Hevglen fodyt man in einem andern Topfe); hernady
nimut man die Herglen heraus, dridt fie gut aus,
und {dymeidet fie fefu auf, givt in Mildy eingeweidyte
Semmelfdymollen, etwad weife Jwiebeln und Saly
bavan, gibt, abgerithrte Vutter und Gierdotter binzu,
witrgt e8 mit Mudlatblithe, und vermengt alled gut.

Digitized by GOOS[Q



95

RNun thut man i cive Shiffel. ein wenig Rahm,
belegt biefelbe mit ben gefodyten Krvautbldttersn, bea
ftecidyt fie mit bems ®Gehdd, gibt flein- gefdymitteires
gefodyted RKaiferfleifdy und Bratwiirfte dbarauf, dam
wieber Krautblatter und fo fort; hernad)y gieft man
Rabm darauf, legt einige Stiiddyen Butter hingu,
bedtt e$ 3u, madyt oben und unten Gluth, und bact
e8 {ddn brauy. _ ,

34, ®ediinftete Nettig,

Man (46t in einer Rein Butter 3erg¢ben, ftrent
fein geftofenen Suder hinein, und ' (aft ihn braun
werdben ; alddbann gibt man gefchalte fleine Monats
rettig bagu, falzt fie ein wenig, bedt fie gut ju,
und (Gft fie fdydn weid) ditnften ; ;u[est ftaubt man
ein wenig Mehl darvan, [aft fle nod) ein wenig diins
‘'ften, und vidytet fie alsdann an. &Iegm fann man
fie mit was man will,

35, @editnfteter @ndivienfalat oder foges
) nannter Winterfpargel.

Man fdyneidet den Salat nicht gan; voneinans
ber, und briht im qb; bernad) madit man eine
gelblidye Ginbrenn in einer Rein, thut Sdhalotten
und Rodenbohl ober weife Jwiecbeln dagu, gieft ets
wad Sdyithfuppe hinein, ftreut Pfeffer, Mustatbli-
the und Saly davauf, legt bem gut audgedriidten
Galat barein, gieft ein wenig vedyt fette Rindsfupype
und eit paar Loffelvol Rahm bm’xber, und [age

alteé gut ditnflen.

~ 36. Fafdyivter Endivienfalat.

%au brithe QGudivfenfalat ab, fo viel man bes
udthigt , feibt ihm gut ab, und It ihn austihlen;
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olédbany -{dyneidet man ihn nady ber Linge voneinans
ber, aber nid)t gang dburdy, madyt einen guten Fafdh
von Kalbfleifdy, Hithnerleberln, Marl, einem Einge.
- vitheten von einigen Qlern und tn Mild) eingeweidys
tett und ausgedritdten Semmeln, faljt e, ribyt ¢4
mit RNabhm gut ab, und fegt nun den Fafd) in bie
Mitte ded Salated, bindet ifn ufammen, gibt Fett
in eine Rein mit diinnblatterig aufgefdmittenem Spedt,
legt ben alat, hinein, dedt ibn gu, (aft ibn einige
Beit dinften, rvidytet ihn hernady in eine Schitfiel an,
madit eine Butterfauce daritber, gibt aud) von der
Brithe daran, worin ber Galat gedinftet wurde, und
lagt ibn nody ein wenig dinjten. An Fafttagen wers
ben Fifdhe und Krebsfdhweifeln anftatt Fleifdy, und
Srebdbutter anflatt Wart gemommen. -

37. Artifdoden mit Limoniefaft.

Man fiedet die Arti{djoden in Saljwaffer, 3¢
bann dag Jnnere {dydn heraus, pugt fle faudber, und
- legt fie in frifdyed Daffer, damit fle {hdn weif Hles
bent; hernady &gt man ein Stikcdden Butter in eis
ner Rein jergehen, gidt ein wenig Mebl davein, (At
e gelblid)y werben, gieft Ninddfuppe davauf, legt
~ bie Artifdhodten bivein, fauert fie mit Limoniefaft,
falzt und wivst fle mit Muslatblithe, 1Pt fie nody
einige Sudb madien, und gibt fie fo duf die TLafel.

38. Artifdyoden mit grinen Erbfen.

Man fievet Artifdoden in Salzwaffer, {dmeidet
basd Jnsiere fauber heraus, und thut vafie ein Sticks
dien Butter mit etwad Mustatbliithe hinein ; hernady
[agt man in einer Nein ein Stidden Butter gers
gehenr, thut die Erbfen bdavein, und 4Pt fie eint wes
nig Ditnjten, alodann flaubt man Mehl davam, giept
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etwas Grbjenwatfier hingu, . thut Muslatbiiithe, Juder
und flein aufgefdnittene Peterfilie daran, dedt die
@rbfen ju, und [aft fie gut dinften. Wenn fie ges
fodyt i fnb, fegt man die Artifdjocten binein, (At fie
nody einen Sud aufthun, und gxbt fe aldbald auf
bie Tafel. ‘

39. Artifdyoden awf dem Rofte gtbtaten ’

Wenn bdie Avtifdhoden nody nicht gan; mexd) find,
fo pugt man fie fauber, und nimmt dad Juneve
[)eraué !)ernad) fdyneidbet man Schalotten, s))eterr(te
und ein wenig Knodblaud) redt fein auf, ftreut eé
in bie Artifdjoden, falzt und wirgt e8 mit Pleffer,-
giefit Provencerdhl oder frifdie Butter hinein, flellt
fie auf den Noft, und [4Ft fie braten. Beim Ans
ridten britdt man Cimoniefaft daridber.

40. Artifdodencuterl,

Man fiedet fhone Artifdhyodten nicht gar ju weidy,
und 88t das Jnrntere alddann herausd; hernady madyt
" man einen Kalbfleifdfaidy, ribrt ein Stiddien Buts
ter gut ab, thut ben Fafdhy Binein, falzt ihn gut, °
madyt_von Britfeln und Trdffeln ein Ragout, fohmiert
eine Serviette mit frifher Putter ein, fireldyt die ‘
- Hilfte Fafh fddn vund dgganf, gibt vad Ragout .
daritber, und nun die andeb® Halfte Fafdy, birtdet o8
gufammen, bangt e8 in beifed Waffer, und (aft o8
fieben. Wenn ed audgefodit ift, gibt man ed in eine
Cdyitffef, beftedt o8 mit %rtifd;oc\'enbr&ttetn , forme

e8 wie eine Artifdyode, und gibt eine gemifdyte Sauce
bariiber. -

i1, 23rufeln mxt ertifd)od‘cn..

Man fiedet Artijdhoden, (38t dbad Snnere betaué)
‘wifdit fie in frifem Waffer, fegt fie bermacy in
. 7 4
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eime Rein, und dridt Limoniefaft dariber, damit
fie {don weif bleiben. Unterdeflen wifdyt man eis
nige {done Brifeln in lauwarmem Waffer ab, 1age
fie Y/, ©tunde lang in Saljwaffer fodien, gibt fie
wieder in lanwarmes Waffer, ieht .ibnen die Hauts
dien ab, und legt fie nunm 3u dem Jmwendigen der
Untifdyoden. Nun madyt may ein Einmadymaifel, gibt
Mustatblithe, Saly und Limoniefaft hinein, und (apt
e8 ein wenig auffieden; aldbann gibt man die Briis
feln und die Urtifdyoden in eine Sdyiiffel, legt dasd
Suwenbdige bder Artifdhoden um die Britfeln hevum,
und gieft nun die Sauce daritber. SRS

42. Sproffenfohl.

Man fodyt denfelben in Salywaffer Halbweidy,
feiht ibn hernady ab, legt Butter in eine Rein, gibt
ben Kohl hinein, falst ibn, und [aft ikn langfam
-pinften. Man fann ihn mit gerdudjerter Junge, ges
* ditnfteten Repphithnern odber Bratwiirften belegen. Wer
will, fann aud) eine Butterfauce darvitber geben.

43. Gelleviegemife.

Man fiedet langlidy gefdynittene Stirddyen Selles
rie in Gffig ober Waffer md)t gang weidy, [aft ets
waé aufgefdynittene Jnfgbeln in Butter anfaufen, gibe
ben Sellerie nebft langlidy gefdynittenen Kartoffeln,
weldie audy nidt gans weidy gefodt feyn dirfen,
in eine Rein, thut Butter daju, [aft nadyher alled
mitjammen dinften, vibhet eé fleifig, aber behutfam
um, und vidytet 3 a[ébamt an,

44, Grine %:fo(en alé Gemiife.

~ MMan nimmt vor grinen Fifolen die Spigen
weg, fdyneidet fie der Lange nady voneimander, fies
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‘et fle in Salywafer, unb feift fle alsbanm ab;
hernad) madyt man eine gelblidje Einbrenn, gibt die
Fifolen binein, fdittet etwad fette Brithe davanm,
thut Saly, Pfeffer und #Hein aufgefdynittene Peters

filie dbasu, und lafit alled gut diinflen. Belegen laun
man fle mit gebadenen Hibnern u. dgl.

45. Gritne Fifolen auf frangdfifde Art.
Diefe werden. blof in Butter gedinftet, mit Llein

aufgefdinittener Peterfilie, Saly uud Pfeffer gewiryt,
und fo angeridytet. :

46, Blaulraut.

Man nimmt vom Blaulohl die Blatter, entfernt
bie RNippen davon, widelt fie nudelartig jufammen,
. fdyneidet fle auf, und briht fie ab; Hernady madyt
man von Abfdydpffett, Iwiebeln und Mehl eine Eins
brenn, gibt den Blaufohl hinein, falst ihn, thut Efs

und. Pfeffer daran, und laft ihn langfam dins
ftem.. @r muf eine gewiffe jarte Sprddigleit behals
ten. Befegen fann man hn mit wad man will.

47. Rit{dyer.

 Der Ritfder befteht in einer Sufammenfesung
von weid) gefodyter Gerfte und Erbfem, beided gleidy
viel. &8 wird mit gerdfteten Swicbeln und Butter
fibergoffen. An Fleifdtagen belegt man e mit ges
bratenem Fleifdye oder Wikrften ; an Fafitagen aber
mit gebadenen ober mavinirten Fifcden.

48. Durdygetriebene Kartoffeln.

Die Kartoffeln werben gefodst, gefchalt, und durd |
ein Sieb getrieben ; alddann 4Gt man in einer Rein
" fiife Butter gergehen, gibt fie hinein, verddnnt e

A 7%
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mit faurem Rabm , falzt fle, und (Gt fie aber eis .
ner Gluth langfam fodyen. Man gibt. gewdhnlich ges
riudyerted Fleifdy und DButter oder Semmelbrofeln
darauf.

49, Gediinftete Kartoffeln. -

©ehr flein und rund gefdnittene Kartoffeln wers
den mit fiifer Butter in eine NRein gethan, mit fein
aufgefdynittener Peterfilie, Sal; und weifem Pfeffer
gewitrt, jugededt, oben und unten Gluth gemadyt
und langfam gediinftet, aldbann aufgehiufelt in eine
Sdyiiffel gegeben, und fo auf die Tafel gebradht.

50, Kartoffeln mit Butterfauce,

. Man fodit runde und gefchalte Kartoffeln mit
emem Gtird "Butter in Salpwafler, feiht.fie hernady
ab, gibt fle in cine Sdyiifjel, und begieft fle mit
gefauerter Butterfauce,

51, @eful;te Sarvtoffeln ober cine Mapons
naife von Kartoffeln.

@in runber fladyer Model wird Halb Fingerdid
mit Flavem Afpit begoffen, um Suljen an einen
fithlen Ort oder auf Gid geftellt, dann mit bitnns
blatterig aufgefdynittenen Kavtoffeln vedyt gierlidy bes
Tegt, mit gerlafienem Afpit leidht befprigt, damit die
Kartoffeln fidy nicht verviidfen, hernady einige SMefe -
fervitcfendid mit Sulze dbergoffen und falt gefielt;
alsdann an den inmnern Rand ded Modeld Fingers
bicfe und eben fo Hhohe Karvtoffeln in bdie Sulze ges
ftelit, weldye man vorber ¢in wenig aushohlt und
in Sulze taudit, Radbdem madit man eine weite
Reile, weldie aber fiber die evfte hervorfiehen {oll.
Run nimmt man nod) fo viel dinublatterig aufges
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{cynittene Kartoffeln, al8 ver Model faffen fann, givt
fie in cine Schirffel, thut feined Oehl, Bertrameffig,
febr fein aufgefdynittenen Bertram, Kerbelfraut und
. ©dyalotten daran, falzt und wiirgt ¢8 mit weifem
Pfeffer, ndft ed8 ein roenig mit gerlaffenem Afpie,
fdywingt e8 gut, und 1aft e8 fo fulgen; alddann
gibt man das Gefulste in den Model, gieft etnige
Meffervitctendic Afpif daranf, und [dft e8 wieder
fulzen. Wenn ed Beit jum Anvidyten ift, taucht man
den Mobel in LWaffer, trocnet ihn wieder ab, first
pad Gefuljte in cine Sdyiiffel, und gibt e$ auf die
Tafel, Diefed Sericht it eben fo woblfhymedend als -
fhon ausfehend.

" 52, Karteffelnoden, |

- Kartoffeln  werden in . glihender Afde ober in
einer Nohre gebraten, dann die Schalen davon ge-
than, und vedyt fein gerdritct ;- hernady mit dem drit-
ten Theile Butter und Eiern gut abgerithrt, mjt Saly
und Mustatblitthe gewiirst,  durdh ein Sieb getries
ben und falt geftelit. RNun madyt man vecht jierlidye
Noden, laBt fle in der Fleifdbrithe oder audy in dev
. Mildy fodyen, und gibt fie affogleich auf die Tafel.
bte in der Mildy gefodyten werden mit Juder verfift.

53, Rartoffe[frofetten.

Kartoffeln werden in glihender Afche ober i ei-
ner Rdhre gebraten, gefdhalt, und durdh ein Sieb ge-
trieben, mit @iern und Butter gut abgerithet, uud
mit Saly, fein anfgefdymittener Peterfilie und Mus-
fatblitthe geworirst, und falt geftellt. Nun werden Fins
gerlange und eben {o bdice Nubeln- davou gemadt,
iber eime mit Mehl beftaubte Tafel gerellt, in ab-
- -gevithrte und gefalzene Giex getaudyt, mit Semumels
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brifeln beftrent, und aus Sdymaly gebaden. Diefe
Svofetten werden theild alé Beleg um dad RNinds
fleifdy, theilé af8 felbfiRandige Speife aufgetragen.

54. Geftiiryte Kartoffeln.

Man {dyneidet mittlere vohe gejdyilte Qartoffelu
gady der Lange voneinander, gibt fle in eine mit
Butter beftridyene Kafferole, fal;t und wiryt fle mit
weifem Pleffer, thut obenauf ein Stid Butter, und
1agt. fie in einem Ofen fdydn baden; alddann fliryt
man fie in eine Sdhiffel und stbt fie gefdywind auf
bie Zafel.

55. Kartoffeln anf englifdje Art,

Rob gefdilte RNartoffeln werden ditunbdltterig
aufgefdnitten, mit Saly und weifem Pfeffer beftaunbt,
in @dyma[s braungé(b gebaden, dann aufgehiufelt
augcrtd,tet, und ufit einer pifanten ®auc¢ begoffen.

56. Kleine Rartoff:[n.

Wan todyt meblidyte Kartoffeln, fdyalt fie bmtad;,
13§t fle austiblen, zerbriidt fie, gibt Gierdotter und
“ein Gtilddien Butter dazu, ftapt -fie, bié fie wie
Reig find, gibt fie alddbamn in eine Schitffel, rihrt
fie nody etwad ab, mengt Semmelbrifeln und Mehl
dbarunter, big fie m’ammmba[tm, formt fie wie Kars
toffeln, und badt fie {dynell m Gdymals, dbamit fie
nidyt u fett werden.

57. Rartoffelpafteteln jum sninbf;eifa,'e.

- Man Iaft vedyt fein anfgefdynittene gefdhalte Kars
toffeln in Salywaffer eine Weile Fodyen, feift dad
Waffer gut ab, 3erdritctt fie, treibt fie durch ein Sied,

"o gibt Rahm davauf, laft fie unter beftandigem Muts
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vithren did einfodjen undb bann abfithlen, gibt hers
nady Gierdotter und ctwas Saly daran, thut den
eig auf ein Brett, deadt ihn ansdeinander, faNt
ihn mit Fafd), gibt wieder Teig davauf, taudyt ifm
in @ier, beftrent ifm mit Semmelbrdfeln, und backt
ihn rafd) in Shmal;.

58. Kartoffelfudyen mit Kaiferfleifd.

@8 wird RKaiferfleify weidy gefodst. Wahrend
" dem werden in ber Afdye gebratene RKartoffeln ge-
fdhalt, gerdvirdt, mit Marf, Butter und einigen Giers
botternt gut: verrithrt , allenfallé durd) ein Sieb ges
ftridien, und mit Sal und Pfeffer gewitryt. Run
wird eine Form ftart mit Schmaly beftriden, mit
Gemmelbrofeln befiveut, und Fingerbid mit dem Kar-
toffelfody augefiifit, dbann dinnblatterig gefdynittenes
Fleifdh darauf gelegt, und wieder Kody, und fo fort;
bernad) wird die Form in einen Ofen gethan, und
baden gelaffen, dann beim Anridyten rund Hherum mit
einem Meffer pon den Wanden lodgemadyt und bes
hutfam iiber die Sdyiiffel geftitrst.

59, Gefillte Kartoffeln mit Hafdee.

© Man lagt Kavtoffeln. fo fange fieden, Gid fie fich
fdyalen laffen; aldbaun fdineidet man fie in fauter
gleidye Theile von der Grdge eined Fleinen Fingers,
bohlt fie aus, falzt und tandyt fle in abgeru()tte Gicr,
" beftrent fie mit Semmelbrofeln, und badt fie in Dem
Sdymalje.  Hernady fillt man fie mit gut bereitetem
Hafdyee, formirt obenler einen .R‘nopf, und gibt fie -
sum Rindfleifche al8 @iarmrung oder m einer diden
. Butterfauce. L.
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VIl lfﬁetten LBoreffen und Beilagen au
’@tﬁafpetfen. ocn 3

1. Kalberne Whrite.

Man (4ft Palberne Sdmigeln in der Mildy ein
" wenig wetdyen, gibt bernad) Kernfett, Mart wnd et-
wad Sped dajn, {dmneidet alled tlein auf, falyt und
pfeffert 8, thut aud)y Majoran und Knoblaudy dbaju, -
gibt ¢8 in ein falberned RNey, vollt ed jufammen,
umwidelt e mit Spagat, und bratet e8 redit {chon
in einer Rein,

2. Sungenwitrfle.

Man {dneidet ﬁbctfottene falberne oder andere
Lunge mit Kernfett, Marl, einem Gmgerﬁt;ttm von’
cinigen Giern tein anf, thut Butter mit in Mildy
ober Rahm eingeweidhten Semmelfdymollen, fein aufs
gefdmittene Peterfilie, 'Elerdotter, Sal; und Gewiry
bavan, und vermengt alled vedit gut; alébann firllt .
man e in febr rein ausgewaidjene Gedarme, fibers
fiedet fie, und bratet fie in Papier eingefdilagen auf
dem Rofte odber in eimer Rein,

3. Nepwurfe.

Man fd)neibet thlbernen Braten redyt fein auf,
thut Marf und in Mildy eingeweidyte Semmelfdyinol
len bavunter, and) Gewiry, und madyt e audy mit
Giern an; bhernady fhneidet man tilberme Nepe in
fo grofe Gtiife, wie die Dirme ju Leberwirften,
- nibt fle gufammen, gibt Fale Hinein (aber nidht ju

- viel, fonft fpringen fie auf), naht ober bindet fie
vollendd ju, gibt e in eine RNein mit zerlaffener
Butter, und Laft fic langfam braten. Wenn fie ges
braten fi nb, fo thut man fic in eine @d)uﬁeb gieht

’
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bie Faben langfam Beraus, umd gibt fle alfogleidy
. auf die %qfel. '

4. Nepwirfte andever Art,

@in St Guter und Britfeln werden in Butter
gediinftet, und mit gefodyten Nieren fein aufgefdynits
tent, dann von Giern nubd Krebsbutter efn Cingerithrs
te$ davan gegeben, alled gut vermengt, mit Krebés
fdyweifeln, Mustatblithe und Salj vermifdht, alss
“dann in dad Nep gethan, jufammengerollt, zugebuns
ben, in eine mit Butter beftridiene Rein gelegt und.
im Ofen gebaden, hernady in Stickden gefdynitten,
von Krebébuster cim Sance gemad)t, und bdaritber
gegofien. .

b. Db[amﬁrﬂe .

gﬁan fdyneidet gefochte falberne Sunge vecht flein
auf, thut ein wenig Butter in eine Nein, ftreut Sems
melbrdfeln darein, gibt dad Gefdynittene darunter,
und [aft ed fdywady dinften, falzt und wiryt e8,
fhlligt ein i baran, thut ed auf einen Teller und
lagt e8 audtithlen; hernady taudht man Oblaten in
QBaﬁ'er, thut Fille barauf, vollt fie jufammen, taudt
fie in @icer ein, befdet fle mit 6emmefb:ﬂfe[n, und
badt fle in Schmal;.

6. Panlanerwirfte.

. Man nimmt ein Stid Karpfen und ein Stird
bon cinem Hedyt, (08t die Haut ab und entfernt die
®rathen, givt in der Mildy eingeweidyte und wieder
. ausgedrircdte Semmelfdymollen mit einem Stiiddien
Butter daran, falyt und pfeffert e8, thut Majoran,
Kuoblaudy und Limoniefdyalen dagu, und rihrt aWed
burdyeinander; alddbann madit man gany fleine Wite-
fteIn daraus, beftveut fie mit ein wenig Mehl, bda:
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mit fidy dev- Fafdy nidyt anbangt, und ficdet fie in
Galzwaffer. RNun thut man in eine RNein Butter,
gibt die Wirfteln gefchwind binein, beftrent fie mit
Gemmelbrofeln, und badt fie {ddn braun,

7. Birfte von Brifeln und Guter.

- Man fdmeidet abgebrifte Britfeln und Guter mit
Peterfilie und Majovan rvedyt flein auf, falzt und
wiirit e8, gibt in Nahm eingeweidyte Semmel{dymols
let und einige Gierbotter davan, und vermengt alles
gut; alébann gibt man es in ein Ealberned Neg,
formt e wie eine Brafwurft, unwidelt ¢ mit eis
nem Fadben, damit e nidyt zerfallen fann, legt ed
auf einen Roft ober in eine Rein, und beftreidyt o8
redit fleifig mit Butter walrend des Bratens,

8. Martwitrfe.

Man rvibrt WMarf mit geftofenen Mandeln, eis
nem Cingerithrten vont Giern und Jucer gut ab, und
gibt in Mildy eingeweidhte und wieder audgedriictre
Cemmelfdymollen davan; hernady thut man die Fille
auf Oblaten oder Eierfudjenfledchen, rollt-fie jujams
men, gibt fie in eine Rein mit jerlaffener Butter,
und .badt fie {dyon gelblidy (audy faun man fie mit
Buder beftrenen). Wenn fie diefe Farbe haben, giefit
man fifen Rahm daram, It {ie nody einige Seit
fodhen,. nnd gibt fle aldbald auf die Tafel,

‘ 9. Fleifdywiirite.
- Man {dneidet Kalbfleifdh fein auf, rihrt But.
ter, Gier, gute Mildy ober Rahm. und Semmelbrd:
fel, nebft Juder, Weinbecren und Nofinen darun-
ter, fillt diefed in Gierfudjenfleddien, rollt fie us
fammen, lfegt, fie in cine mit Butter beftvichene Rein,
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bedt fle 3u, madyt oben unbd unten @[utb, und Iage

fie fhdn baden, wonady man Rahm batan giefit,
© und nod,maw auffochen [agt.

10, Hedhtenwurf,

Man nimmt: einen fhdnen Hedyt , fhneidet t()m
ben Kopf halb ab, sieht ifhm die Haut bis an ven
Cdwany herunter, und fiyneibet denfelber mit dex
Haut vom Fifde weg, fo, dbag Kopf und Sdwany
blof nody an der Haut hangen; alddbann rdftet. man
. bad Bratige vom Hedyt nidit gar gu ftart in But.
ter, gibt bdie Hedytenleber, flein aufgefdynittene Pes
terfilie, ein muig Rnob[aud), Qtuéfatblﬁtbe, ein Gins
‘geritheted von einigen Giern, in Mildy eingeweidyte
und wieder audgedrictte Semmelfdymollen und Sal}

daran, {dmeidet alled fein auf, fHligt 2—3 Giers

botter baran, andy ein wenig Rabhm, und mengt 8

fleifig untereinauder. Nun xbt man die Fiille in
. bie .bed;tenbaut, nift fle 6id%an ben Kopf 3u, gitt
in ecine RNein Butter, legt den Fifdy darvauf, dedt
fie gu, madit eben und unten Gluth, und [aft ifhn
vedit fdydn Bacden; hernady gibt man ihn in eine
Cdyiiffel, und gieft eine braune Sance daritber. An
eitem Fafttage fann man ibn auf Kraut geben.

11, Gafdwirfe.

Man madt einen Kalbfleifdyfaidy auf die befanute
Reife , beftreicht Oblaten mit Ciern, gtbt den Fafdy
darvauf, volit fie gufammen, taudt fie in Gier, bes
ftreut fie mit Semmelbrifeln, und badt fie in einer
mem mit Schmal;. '

T 19, %ratmurfte pont Nes.
Man fcbnetbctﬁalbﬂeifdy vom Sdlagel, Swies
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beln, ein wenig Limoniefdhalen, Majoran und Pe-
terfilic vedyt fein auf, gibt in Mildy eingeroeidyte und
wieder audgedriicte Semmelordfeln daran, und rithrt
e8 mit Giern, Gewilry, Saly und einem Stiddhen
Butter gut ab; alddann fdyneidet man von einem
fanber gewafdienen RKalbsnege 2 Finger lange und
1 Finger breite Stitctcen, thut von der gitlle darauf,
formt fi fe wie Bratwiivfte, und bratet fie in Butter.

13. 6cmmelwurﬂ¢.

Man veibt altgebadenes mirbes Brod fein auf,
-mifdit Suder darunter, gibt tlein aufgefdynittene Lis
moniefdyalen, ein wenig Saly, Jimmet und Weins
beeren bhingu, fdylagt Gier dbarvan, und vermifdyt alled
recht gut; alébann madyt man feine Witefte davon,
badt fie in Sdymaly fhon gelblich, legt fie in eine
Sditfiel, gieft hal6 Wein und halb Waffer davan,
gudert fie, ftrent ein, wenig immet darvauf, und
[ifit fle ein wenig fo

14. Hicnwirfe.

Man briaht Hirn ab, thut darnady) die Hiautden
weg, gibt e8 in einen Topf, und verritbrt eé mit
Gierbottern, Rahm, Semmelbrdfeln und giemlidy viel
flein aufgefd)m'ttenem Tett, falst und pfeffert ed, und
fialit e8 in Oblaten; Hernady réﬁct mau fie {don
gelbud) mit Bufter.

15, Smarffd)mtten

Man ftoft gefdpwelite Mandeln mit einem Eins
gerithrten und Mar? vedit fein, rihet e8 mit Cierhr
ab, gudert e8, und gibt e8 Fingerdbif auf Semmel-
fdmitten, wovon bie Rinde rund bHerum abgefd)mt,
tent feyn mug; a[ébann fegt man fie in cme nmit
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Butter beftridiene Rein, gibt von Eiern, Mildy und
Buder ein Geftandenes daritber, dedt fie ju, madi
oben und unten ‘Gluth, und (Gt fie {dhdn baden.

16, Gedimpfte Kalbsleber.

Man ieht einer Kalbsleber die Haut ab, falst
fie, und fpidt fie mit Sped, ober jieht langlidy ges
fdynittene ®tﬁdd)en mitten durdy bdie Leber; Hernady -
Lagt man in einer Rein Sdymaly beif werben, legt
bie Leber hinein (vad Gefpicte untenhinein, damit
" ber Gped {dydn gelblicdh wird), gieft ein wenig fies
dende Mildy daritber, gibt Rodmarin, Kranebittbeere,
Lorberbltter, geftofene Gewiirsnelfen und ein wenig. .
Butter dagu, dedkt fie 3u, Iagt fie nidt gar 3u lange
biinjten, damit fie nidit gu bart wird, gibt fie dars
nady in eine Schirffel, und feiht die Sauce dariber.

17, Salbsleber mit feinen Krduterm.

_@ine RKalbsleber jerfhneidet man in ein paar
Mefferviidendicfe und eine Handfldche grofe Stiide;
alddann gibt wman in cine Rein 8 Loth Butter, ein
wenig flein aufgefdynittenen Bevtram, Kerbellfraut,
Sdyalotten und Chamypignon, falzt und pfeffert es,
© und [ift ed gnt binften. Unterdeffen dinjiet man
bie in ‘B?et)[ getaudyten Leber{dmitten fdhnell, und
gibt fle in eine Schiffel. Run wird in dic Krauter
eine Haudvoll Semmelbrdfeln gethan, mit 1 Seitel
Wein und hald fo viel Fleifchbrithe benapt, forgfals
tig abgeriihrt und aufgefodyt; alsdann gibt man die
gediinftete Leber hinein, und Iaft fle audy nody ein
wenig ditnften, wonad) man die Sauce abgieft, fie
'iibér bie Kalbsleber {dyitttet, und alfogleidy auf die
Zafel givt. Diefe Sauce empfiehlt fich febr hutd;
ihven angenehmen Gefdymad.
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18. Kalbdleber mit Butter,

Radpdbem man die Leber abgebautet Hat, f{dyneis
bet man fie in nidht ju dide Sdynigeln, gibt Mildy
barauf, und [aft fie an einem warmen Orte einige
Beit ftehen, und gibt etwad Pfeffer dagu; alddbann
nimmt man die Leber Herausd, troduet jie mit einem
Tude ab, [aft in einer Rein frijde Butter jers
geben, febrt die Leber in Semmelbrifeln, wit etwad
Saly vermengt, um, legt fie fn die Butter, und Iaft
fie auf beiden Seiten {dydn gelb bacten. Einige Pers
fonen licben Limoniefaft davauf, aber beffer ift o8,
die Leber allein ju geben. .

19, Leberfivigel.

Man {dneidet Hihnerleberln fefn auf, rifhrt
Mildy und Gier gut ab, falzt ed, gnbt bie Leberin
darunter, nud Iaft e8 auf Feuer in ciner Rein ju.
fammerigehen, wonad) man e$ furge Beit fehen (aft;
hernady feiht man dad Waffer ab, dridt ed jufams
men, und [aft e falt werden. Nun f{dhyneidet man
CGdnigeln daraud, gibt fie in eine Schitffel, und
mad)t eine Butterfauce ober audy eine von Krebss

_ butter dariiber.

20. @ebadenc &a[bélcbet mit Btauner
SGauce.

Man (3t eine Kalbdleber 1 Stunde lang in der
Mildy fiegen, nimme fie hernady heraus, trodnet fie
mit cinem Tudje fauber ab, madit dbavon Fingerdide
Gdnigeln, taudt fie in Cier und Semmelbrofeln,
und badt fie fodbann in Sdymaly. Crft wenn fle ges
baden ift, beftrent man fie mit Saly, weil fie fonft
gerne 3u trofen wird. 3ur Sauce nimmt man ein
- Gtirddyen 3uder, weldyed man mit einem Loffelvoll
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Mebl in Shmaly braun madt. Sn diefe Einbrenn
gibt man fein anfgefdynittene Swiebeln, Limoniefdyas -
len, aud) geftofene Gewiirynelfen, Effig und Fleifdys
fuppe, und (aft alled gut verfodjen; alédann gibe
man die Leber. hinein, und lagt fie ein wenig darin
auffodjen. Man fann die Sauce audy in dfe Schifs
fel -guerft geben, und die Leber darvauf legen.

21, @ine gange gefpidte Leber,

Man fiutet eine Leber gut ab, fpidt fie durdy

und durdy mit Spedt, legt fie in eine Nein, bdie mit
Butter befirichen ift, gibt Swiebeln, Limoniefdalen,
audy etwas Gewiirgnelten und Iimmet Hinein, thut
" Butter davauf, dedt fie ju, ‘wadt unten und oben
Gluth, und lapt fie gut ditnften. Bor dem Anvidyten
gibt man ein paar Loffelvoll . fquren Rafhm batan,
audy ein wenig Limoniefaft.

992, feber in der ®arbertenfauce.

Man weidyt eine Leber in der Mildy ein, ieht
alsdann die Haut ab, f{dyneidet fie blatterig auf, und
badt fie in Sdmaly; bernady fdyneidet man Sars
bellen, s})eterfdie und Limoniefdyalen Eleint anf, witrst
8, gibt ein Ctitd Butter daran, und vermengt ed
gut. Run gibt man ed in eine Rein, legt die Leber
hinein, thut Effig und Limoniefaft bavan, und Iaﬁt
alles furge Sut dinften.

23, Leberfafe.

Man madht von Hihnerleberln ein Stvigel, gibt:
e8 gany in eine Cdyitfel, beftedt e8 mit gefdjnitte-
nen Mandeln, legt aufen herum andgelddte Krebss
fdyweifeln, und madt diefelbe Sauce darilber wie
" gu ben Leberftrigeln.
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24. Qeber in Wein.

MWan gerfdneidet die Leber, falyt fie, und legt
fie in Mildy; bernady nimmt man fie herausd, bes
ftreut fie mit Semmelbrdfeln und Mehl, badt fie in
Sdymal;, gibt alddann rothen Wein und %Ieufdyfuppe,
mit Juder und Jimmet darvan, und l&ﬁt fie nody eio
-nige Beit Pochen.

26, Hafdiee vou Lunge.

Man britht eine Lunge ab, und {Hneidet fie mit
dem Hery, nebft etwasd Jwiebeln, Limoniejdyalen, Pes
terfilie und Gd)mttlmg red)t fein auf ; alédbaun gibt
man Batter und cin wenig Mebl in eine Rein, thut
bie Lunge binein, gteﬁt Fleifdyfuppe und Ffig hingu,
und [a6t ed bditnften. Nad) dem Anridyten Pamyt man
verlorne @ier barvauf geben.

26. @efix[tte'r Kalbsmagen.

Man briht weifed Kraut ab, fdyneidet e8 hers
nady mit etwad Jwiebeln fein auf, und (apt ed in
einer Rein gut dinften; alédbann thut man in WMildy
eingeweichte und wieber audgedritdte Semmelfdymols
fen, Pfeffer, Saly und etwad Mustatblithe davasn,
lagt eé eim wenig voften, und gibt Hein anfge{dnittene
Peterfilie, Bafilifum und Thymian, wohl audy einige
@ierdotter hinein. Unterdeffen wird der Magen faus
ber gewafdyen, bie Fitlle nun hineingegeben, ugendht,
und langfam gcfo'd)t, aldbaun legt man den abge:
trodneten Magen in eine Nein mit Heifer ﬁutter,
falat hn, und vdftet ifm {dhdn gelblidy.

27. Gefillte Kalbdmils.

Man fidt am vicern Theile einer Mify mit
vem Meffer ein Lody hinein, dridt fodann bdbad Jus
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nere heraus, fdmeivet Sdalotten, Deterfilie, Thymian

und etwas guten Sped ober Nievenfett redyt fein.anf,
gibt Gemm(brbfc!n, Gals Pleffer und Mustatnuf
bagu, fdlage 1 @i bavan, uud vermengt alled gut.
Nun givt man die Fake in die Mily, nabt fie u,
und 136t fle gelind fieben; alébann legt man fie in
“gevlaffene ‘Butter, frent Saly und Pfeffer bdarauf,
gibt fm auf den Eﬁoft, und l&ﬁt fie auf betben Seis

v 28 Ralbége!téfe., ;

, Das forgfam geveinigte. Getrdfe wirh mit Swies
bdn, Peterfilie 1. weidy gefodyt, fobann abgetibit,
in fleine ﬁtﬁd‘e gefdmitten, und in Butter abgerdflet,
bann -mit Galy, Dfeffer, fein aufgefdynittener Peters
fifie. .und. Limoniefaft gcm'ttst, angerichtet, und bdie
Sanre davber gegoffen.  Audh fann man das, Ges
frofe wahrend ded Ditnftend mit etwasd Mehl beftaus
ben, Fleifdybrirthe davan geben, gut wmrihyen, cmise
Sud madyut Iaﬁm, und fo anrtd)tm. i

29. :Dtbumte Eunge.

Man - britht - eine Quwge ab, lagt fie l)mtad; (1
Balten, -befdywert fie ein wenig, fdmeubet fie daun fo
fein al8 mdglidy auf, und gibt fie in eine:Rein mit
Butter,. nebjt Flein anfgefdynittenen Swiebeln, Limos
niefdjalen, Saly und Pfeffer, [aft alled ein wenig
bﬁnftm, ftaubt fodann Mebl davan, tihrt e nody
- ein paarmal’ um, gibt gute Fleifdfuppe darvan, und
Higt e8 nody eit wenig fodjen. Man fann aud) nody
@afran und Mustatbliithe davauf geben. Sum Skuern
fann nian Limoniefaft oder guten Weineffig nelhmien,
ober efne: ditnne Limoniefance madyen, unb bie Qung:
davin dinfren {aﬁm. pe 8
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- 30, Fafdirte Kalbtslnnge-in Sdnipeln.

Man fdymeidet eine abgebrithte Lunge 3u feimen
Sinigelsn, madyt einen Kafbfeifdyfafch, riihet ihn mie
@lern ' und Semmelbrdfeln gut ab, ftreidjt eine RNein
mit Butter aus, legt Fafdh Hinein, gibt vie Lungens
fdnigeln davanf, dann wiedér Fafdh und Sdyniseln,
und fo fort; bernady vihet man fRfen Rahm mit
ein paar Gierdottern ab, gibt e8'-barfibér, MAGt: ¢6

ein wenig auffodhen, und gidt es «[8bald auf Me Tafel:

31. Hafdyee mit verlornen @iern.

Mart fdyneivet Kalbfleifeh fein auf, falit- und
witrst ed gut, vdftet eé in Butter, und gibt ed -int
eine Schitffel. lnterdeffen fthldgt man Qter ‘in ffes
dended Waffer, weldyed mit Effig und Saly vérmifdyt
ift, (4Bt fle beinabe Hart twerden, nimmt fie Hradh
heraus, und gibt fie it der Runde auf ba& Sgﬂ‘d,ee.

39, Sleifdhbedyexin. .

Man fdyneidet gediinfieted Fleifdy uud: %hftagml
fein auf, gibt in Mildy eingeweidyte Semmeln dagu,
und witrst und {56t e8; hernady rithrt man Butter
mit @iern ab, gibt vad Geftofiene mit lein anfges
fdynittenen Limoniefdhalen hinein, falzt ed, flreidyt bie
Bedyer gut mit Butter aus, gibt Fialle hinein, und
badt fie fdybn. MMan gibt andy Limoniefaft: davam,

33. Gebadene Ralberfife.
- @ereinigte Ralberfife hadt man in teine Stide,
fiedet fie in Waffer mit Peterfilie 1., uud Wt fie -
dbaug abfithfen; bhernady thut man die Kunodyen das
vou, f{dmneidet .bad Fleifdy in Heine Stiickdyen, gibt
Bmicbeln, Peterfilie, Saly, Pfeffer unh etwasd Limos
niefaft ober Effig bavan, und At s, fo..cin paar

.
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Stunden fiehen. Bor dem Gebraudye befirent man

e8 mit Mebhl, taudyt ed in abgerdlvte Gier, béfiiet
¢é mit Semmelbrifeln, und badt 8 in Sdymals.

34 Ralbsfiage mit ?iﬁtoniefauce," _
) Man gtbt iveid) gefodite und in Stitde gebacfte
Ra!béfuﬁe in eite Cinioniefauce, und Iagt fie davin

eine Weile auffodert. Man fanr fie mit Gurbotteru
ftlfaﬂ' iren obct Gafran daran gebem:

35, @Srtlltttg Ratosfige mit Kranterfauce.

Man {dyneidet gelodhte Kalbdfizfe in der Mitte
poneinander, snd falt fie; alddmin gibt man flein
anfgefdpittteried Bafilitum, Bertvam, Peterfilic und
Sdhalotten in eine Reiit mif gerlaffener Butter, It
e ein wenig voften, und wendet jedeit Fiuf davin
um, wonad) man fie mit Semmelbrofeln Géftrent, und
auf dbem Rojte braten [dft. Bon den fbrigen Krdus
tern madyt man.eine Sauce, und gibt fie mit ben
Kalbsfirfien in eine Schifel

36, Kalbsfitfe mit weifer Satice.

-~ Man gibt gefochte und in Stiddyen gefdymittene
Kalbéfige in eine Nein mit Butter, thut Hein aufy
gefdymittene Schalotten und Peterfilic, Pfeffer, Sal}
und Lorberblattey daju, und (&Gt e8 etwas dinjten;
hernady gibt itan Mehl, Fleifdfuppe und Gffig bingu,
- 1aft 8 wiederum auffodyen, und tifhrt etliche Giers.
botter ddrein, wonad) mart fioch &momcfgft batauf
gibt mb antidytet,

| 37. Gebadeties .ﬁa[ﬁﬁbttn.

Wan legt Hirn emige eit in lauwarmes Wafs
, fer, bautet ¢é fabamt ab; fal3t and f&uert 8 mit
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@ffig, worin man ¢ !/, Stunde fodyen und dann
abtiblen (aft; Gernady fegt man ef anf ein Tudy
jum Abtrodnen, fdymeidet e damu voneinander, falyt
¢s, taudyt e8 in abgeritfhrte @ier und Semmelbrds
feln, und badt ed {dydn gelb.

38. Marinadbe von Kalbshirn,

Gefodited Hitn wird wmit Mein aufgefdnittenen
Bwicbeln, Peterfilie, Sdhyalotten, Lorberblittern, Sal3,
Pleffer und Limoniefaft einige Stunded marinirt, hers
nady auf ein Tndy gelegt, mit Semmelbrdfeln und
Mehl beftrent, und- in Sdymal gebaden. Ueber dasds
felbe gibt man eime Pavadieddpfelfauce, weldie man
" anf folgende vt beveitet: Man fdyneivet vedyt veife
Paradieddpfel voneinander, preft den Saft und bie
Kerne hevaus, dinftet die fleijdhigen Sdyalen in But,
~ ter mit aufgefdynittenen Sdyalotten, treivt fie hernady

burdy ein Sied, vermengt fie mit Semmelbrifein awd
Glelfybrithe, [agt fle 1 Stunde lang todjen, falt
und bebt fle mit Limoniefaft, und fie it fertig.

39, Kalbdhiry mit Rahmfance. .

- 3n Salywafler getodites Hirn wird ntit Shams -
mmm und ein paar Lorberbidttern in Buiter ges
dinftet, alédann auf ein ‘I.ud; gc[q;t, damit die Buts
ter abffiefen taim, darnady in eine Schitfjel gelegt,
und bdie !)tgbmfauce bariiber gegoffen.

40. Kalb63topf in der Saunce
Man fiedet einen Kalbstopf redyt weidy, thut die
-Knodyen davon, 3ertlmlt ihn in teine Stide, und
falgt ihn ein wenig; Hernady fdmeidet man 1 Pfund
Ralbfleifd), 8 Loth Spedt und 7 Sardellen vedyt Hein
anf, vithpr 1 Pfund Butter vedit flaumig ab, fdyagt
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4 @ier baran, gibt dad Gefdynittene hinein, whryt
8, thut, tein gejdynittene Limoniejhalen nnd Kubels
fraut, and) Limoniefaft daju, uud vermengt alles
gut. Bon biefem Abgerithrten gibt man nun etwasd
in eine Rein, legt Kalbstopfiddden daranf, banm.
wieder Abgerihrted und fo' fort, julept befireidit man
dbad Fleijdh nody vedyt {ddn mit dem Abgerdhrten,
und badt e8 fdhdn gelblid). Die Sauce gieht man
fury vor dem Anvidyten nodymals daritber.

41, Ralbstopf auf andeve Avt.

Man fledet einen Kalbsfopf in Saljwafier, B8t
ihn aisbann von den Knodjen ab, und {dyneidet fchdne
Ctidden davaus; hernady tretet man ein Sthdden
Butter in Mehl ab, fireidyt eine Kafferole damit aus,
gibt Jiwiebeln, Limoniefdyalen, Pfeffer, Mustatbliithe,
einige Stiddyen Schinfen und Kudelfraut hinein, legt
bie gefalzenen Kalbstopfitiife davauf, (4Pt fie eiw
- wenig . roften, gibt Limoniefaft und cin paar Lffels

voll Rinddfuppe daran, und [4ft fle langfam diins
fien. Nun legt man die Kalbsfopfitiide auf eine Sehiifs
fel, gibt etwad von ber Sauce bavauf, vibhrt 3 Eiers
. botter mit Rahm ab, {dyitttet 8 iber die Kalbdtopfs
ftiife, und [aft alled nodhmald auffieven. Wer m[t,
Faun audy Parmefantife davauf fiveuen. . .

Man fann audy ben Kalbsfopf blof mit einer
. Rabhmfauce geben. Finige fdyneiden ifhn wirfelig auf,
_gebent ihn in eine Shiffel, giefen fauren Rahw,; mit

@iern abgeriihrt, baran, wirgen ihn gut, fivenen Pars
mefantife darauf, und baden ihn {didn gefblidy. Ans
Yere {dhueiden ifn in Sdnigeln, und baden ifm - in
Brandteig. Wieder Audeve {dyneiden ihn- ebenfalls: iw

~ Odynigeln, geben gerdftete Semmelbrdfeln, Liwonies
faft. pnd ein wenig Rindéfuppe davam, Ilaffen ifm
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auffochen, und belegen ibn mit Rarvic! oder Spare
geln. RNody Andere geben Meine Kalbstopfftiide wis
fdyen einen guten Fafdy, gieflen fauren Rahm davanf,
und laffen ihn baden. Sehr haufig slbt man ifn
eingemadit anf die Tafel.

42. Rabhmfleifd.

“Man madyt Schnigeln von pinem Eilbernen Sclas
gel, topft und falzt fe, freidt eine Rein mit Buts
ter aud, legt fie hinein, thut Butter, Limoniefdalen
und Mustatbliithe dajwifdhen, uud (Aft fle dinften;
- afdbanu gieft man Fleifdbrihe dbaran, 148t fie anfs
!od;m, und thut tury vor dem Anriditen nody faus
- tent Rahm daran.

43. Minntenfleifd. .

- MMan gidy teine Schuigeln vom Lafbernen Sy,
gel in eine irbene Sdyiiffel, falzt und wﬁr;t fie, bes
fovengt fie mit Wein, und [agt fie eine Reile fo
liegen; Bernady ftreidyt man eive ginmerne Scyirffet
wmit Butter ausd, taudyt die Sdmigeln in ’mely[, legt
fie in die Sdydffel, und gibt den Wein, worin fie
- gelogent, daviiber, aud) Rinddfuppe und fein aufges
fdymittene Cimoniefdyalen, bect fie ju, und I3t fie
langfam bditnften.

44. Mofifleifd auf frangdfifde Art.

-Man legt einen fdydnen, Tagé suvor eingefalyes .
nen Langembraten in eive Rein, giet fo viel Moft
binein, dag er Giber ben Braten geht, gibt -Bintmet,.
Gewilrynelfen, Limonies und Pomerangenidhater dazu,
(Gt #hu dinjten, nud fo oft der Moft einfiedet, gidt
man feifden davan § Kernady gibt man in eine Schitfs
fel gerdfteted {dywarjed Brod, feiht bie Sauce durdy

L4 . .
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ein Sieb' bavitber, unb gibt has Fleifd) darauf; aud)
tann man Sren bdavunter reiben.

45, Ralberne ﬁtﬁfeln mit Teitffeln.

Man (46t Falberme Britfeln einige Jeit in laus
warmem Waffer liegert, dann iiberfiedet man fie, bda-
mit fidy bad Fleifch leichter bavon abldst; Hetmady
fdyneidet man die Britfeln bid zur HAlfte voncinang
ber, gibt in jebes Brifel einige Schnigeln Triffel,
Tegt in eine Rein etwad Schinfen, gibt bie Brifeln
darauf, belegt fie mit Gypect nnd etwasd Jmwiebeln,
gieft Wein davan, dedf fie gut gu, gibt oben und

" unten Gluth, und (a6t fie diinften. SBot bem Qtundy
ten {hdpft man dad Fett ab.

. 46: Fleifdyroufeanr. :
Man fd)ngibet Kalbfleifdy vom Sdylagel und @ped ,
ober Fett fein auf, ru!)rt e8 mit Butter, Eiern und
Rahm gut ab, gibt in eine Kafferole Buiter, Bwies
beln, gelbe Ritben und Gewiirynelfen, legt dasd Ges .
fdpnittene darquf, und IaGt alled gut dinften; alss
danu. gibt man eine Ginbyenn mit Rahm darvan, laft
es nodymald auffbd)eu, rld)tet e nun an und fet()t
bie Sauce baritber

47, @efﬁ[lte Runge ald Mehlipeife.
- Man fdmubet einge ahgebrﬁbte Kalbdlunge fein .
anf, . madt eine @Einbrenn in einer Reint, gibt die
~ Rmmge wmit. Petevfilie, Limonieidialen und- Mustat-
blitthe hinein, . gieft ein wenig Fleifhfnppe dagu, laft
alled gut Podyen, dann abfihlen, und rithrt ed mit
einigen Eierdottery ab; alsdbann medt man einen
Gierfudyen, fdymeidet t!m in Stiiddhen, ftreicht Lunge
barauf, fireut fein aufgctd)mttemé gefeldytes Fleifdhy
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baviiber, gibt fie in eine wmit Butter beRridene Naf-
ferole, gieft ein Geftaudemed darauf, umd Iaft fie
‘mit oben und unten gemaditer Siuth gut baden.

48. Subenter in der Sauce.

Man madt eine gute Ginbrenn, gidt Fleifdfuppe
binsin, fauert e8 mit @ffig oder Limoniefaft, thut
bad in Sdnigeln gejdynittene und getodyte Guter dazu,
snd (a6t ed dinften. Mudy fann man fle in Butter
nnd Semmelbrifeln taudien, auf dem Rofte brhunen,
und in ble Sauce fegen.

Man fann fie aidy mit Semmelbrifeln baden,
Limoniefaft und Suder daran gebert, und mit fifen
Rabhm bitnften laffen. -

. 49. Fafdyivtes Guter.

_ Man madyt in ein gefodytes Guter nady der Lange
tiefe @infdmitte, rifhet ein gnt gemadytes Hafdee
mit efn paar Eerdottern b, gibt davon in die Fins
fdmitte bed Guters, briicPt ed jufammen, thut ed in
" eine Rein, gieft fauren Rahm, mit ein paar Siers
Dottern abgerithrt, dardber, beftreut e$ mit Semmels
brifefn, umd [aft e8 {ddn baden; alsdann vidytet
man e$ gn, und gieft die Sauce daritber.

50, Guter mit Pomeranjenfance.

Man formt ein weidy gefodjted Euter gang vund,
gibt ed in eine Sdyitfel, und gibt folgende Sauce
bavitber: Ran madyt eine gelbliche Tinbremm, . gibt
Fleifhiuppe; Wein, auf Pomerangen abgeriebenen
Buder und den Saft verfelben hingu, &Gt ed gut
fodyen, und feiht e8 durd) ein Sieb in die Sciffel.
Das Guter Bberfirent man mit Suder, und flhet
mit einem heifen @ifen baritber, bamit ef eive. Glace
(Glany) befommt. : :
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. 51, Raibsgelrdfe in der Sauce.

- Man reibt ein Kalbsgetrife redit wmit Sal ein,
#berfledet ed, legt e wieder in frifthes Waffer, und
138t alle Drilfen davon rvein aud; hernady fdyneidet
man eé in Stiddyen, madyt eine Limoniefauce dazu,
gibt Bwiebeln, mit Gewiivzuelfen beftedt, davein, und
4Bt eé- gut dinften. Bor dem Anridjten fann man
bie Sance mit etlidien @ierbottern frifaffiven, audy
Safran und Mustatbliithe davan geben. - !

B2, Ralbsgetrdfe mit Swicbeln und Kafe.

Man fdjneidet ein dberfodited Getvife in Pleine .
Ctiadden, fegt fie in eine Rein mit Jwicbeln und
Butter, [Gft alled ein wenig dinften, gibt alddaun
Pleffer, Salz- und Fleifdhbrithe davan, und fod)t e

_ sun vedit weid). Bor dem Anvidyten gibt man ges
viebenen Parmefantife davan, rithet eé nody ein paars
mal um, und gibt e8 fogleidh auf vfe Tafel.

53. Ruttelfled.

Wan fodyt Kuttelfled in Salzwaffer mit Juvies
beln, und wann fle bald weidy find, fo nimme mah
fie heraus , gieft RNindéfuppe davanf, und lapt ﬁt
vollendd weid) fodyen, wonady man fle erft redt fein
anffdineidet. Nun gibt man in eine Rein BVitter,
etwad flein . aufgefdynittenen Syedt, Iwiebeln und
Ruslatbliithe, audy in der Mildy eingeweidyte Sems
meljdymollen, und [aft ed voften; alddann thut man
die RKuttelfled und Rindéfuppe nady %elteben hinein,
und l&ﬁt fle gut fodhen, :

54, Kuttelfled mit Grbfeupﬁtee.

 Ran dinget gefodyte und Heimwvitrfelig gefdmits
Sene Knitelfled mit Swichelu, Peterfilie, Salj und:
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Pfeffer in Butter, vidhtet fie alddann ak, Rreut ges
riftete Semmelbrofeln darauf, uud gibt. mit Sped
und Sdpweinefleifd) gefodyte, alébaun {uvdigetricbene
Grbfen daruber. -

55. Spedﬂederln.

Man fiedet foldhe Kuttelfled, weldie auf einer
Ceite glatt, auf der andern gefrquét fiud, lagt fie
alddann austiblen, uud {dneidet die Halfte davon
flein auf; bernady gibt man viel in Mildy einges
weidyte Semmeln in eine Scvlffel, vou -¢inigen Eiern
ein Gingevithrted und ein Stidden Butter darein,
tilrt alled flaumig ab, thut Hernady die Flein anfs
gefdittenen Kustelfle® mit Peterfilie, Jwiebeln, Salg
uud Gewiry dazu, und vermengt qfied gut. RNum
falt man bdiefed Gebadt in die andeve Halfte KLuts
telflet, gibt fie in eine Serviette, biudet fie jufams
men, [aft fie gut fieden, {dymeidet fie alddans blats
terig auf, und gieft eine Butterfauce daritber.

56. Oblatenriffolen (.ﬁleine Pafteten).

Man fdmeidet von grofen Oblaten drei Fingers
breite Stveifen, taudyt fie in Waffer, gibt falted
Ragent ober Hafdee darauf, vollt fie jufammen,
dridt fie oben und unten gut ein, damit fie beim
Baden nidt aufgeben, taudy fie in Eier und Sems
melbrofeln ein, und badt fie in Sdmalz.

57, Riffolen mit feinem Ragout.
Man Pnetet 12 Loth Mebl mit 7- Loth Butter
ab, {dylagt 1 ganged @ und 2 Dotter daran, madyt
~Den Teig mit Nahm an, dedt ihn ju, und (At i
eine: Weile ruben; aldbann treibt man. den Teig
aud, gibt ein feined Ragout darauf, theilt itn nadh
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Belieben mit dem &rapﬁenrabel ab, -vollt ober fdhlagt
fie yfammen, taudyt fie in Gier und @cmmelbrﬁfelm
und bad‘t fie in Sdymals.

: 58, Hirnriffolen. .
. Su Salywafler gefodhtes und fleifig abgehiutetes
Rul6shirn wird mit Butter geditnflet; alddann fraubt -
man etwad Mehl davan, 1aft e8 nod) ein wenig
rdften, vihrt e mit @ierbottern gut ab, gibt Mart,
Saly, Pfeffer nud Mustatblfithe daran, vermengt
ed gut, und ftellt ed. falt. Nun treibt man miirben
Leig gut aud, gibt Teine Hhufden von diefem Hirn
barauf, umgibt fie mit Gierdottern, theilt dann ben
Teig mit dem Krapfenvadel, formt halbrunde Krapfen
baraus,. taudyt fie in Eier. unb. Gemmelbrdfeln, und
badt fie .in Shmals; alddann rdftet man Fein anfe
gefdhnittene Peterfilie in viel Butter, gibt die Riffos _
- fen in eine Syirffel, und giept die Peterfilie darauf,

59, %afd)irte Kalbdzunge,

Man madst in eine gefodyte Kalbdzunge einige
Sdynitte nady ber Ldnge, gibt gelochte und blatterig
aufgeidhnittene Britfefn oder Euterln davein, thut efs
was ftarf gewirjter Fafdh in eime Nein, legt die
Buuge dbarauf, alddanu Sped und wieder Fafdy, und
186t alled {dyon badens hernady gibt man jerlaffene
Glace und Limoniefaft barauf, und fo auf bte zafet

60. Ralbégunge in po(ntfd)ct C‘Eauce.

Man ficdet und ydftet eine Ralbsgunge, madt
eine braune Ginbrenn mit einem Stidden Juder,
gibt gefodite geddrrte Jwetfhlen, Limeoniefdalen, ein
Glag Wein und geftofene Gewitynelfer in die Gins
brenn, und Iagt alled gut fodjen; hernady feiht man
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die Sauce dvdy ein Sieh in die Wﬁel, ned gcbt
bie Sunge davanf.

61, Kalbégunge mu *pomerangeufguce.

: Man {dyneidet eine gctod;tt Kalbszunge nady der
"fange voneingnber, taudit fie in Butter und Sems
welbrdfeln, und badt fie auf dem Rofte; hernady
madit man eine gelblidye Ginbrenn, gibt Fleifdyfupye
nud an Pomeranjen abgeriecbenen Juder, mit dbem
Safte .derfelbent, und eine Iwiebel, mit Gewdvynels
Ten befledt, avaw, uud [At alles gut fochen, gieht
_alsbann die Sauce in ecine Sdyirffel, und kst bie
Bunge darauf. ,
62, 8l¢1fdmenboa.

MMan bratet !Rewl)almct, madyt einen 3albﬂ¢i{dy
fafd;, fiveidyt einen Melaunmodel mit Butter aus,
beftrent it mit Semmelbrdfeln, belegt il mit Sped,
thut den balben Fafd) hinein, vann die Repphiihuer,
und obendrauf bie anbere HAlfte %afd;, mtb (agt
aueé {dyon baden.

63. Meridon von Blut,

- Man {Oft gefodite Heunen mit in der Mileh
eingeweidyten Semmelfdymollen, treibt ¢8 daun duvdy
ein Sieh, thut Eierdotter und Saly darvan, und vers
rithrt e8 gut mit dem Blute; bernad) rofiet wman
wurfc[ag aufgefdynittene Semmeln mit Spect und Mas
_ jovan ab, und gibt e$ aud)y yu dem Blute, woranf
man ed in eine Rein gieft, und baden I3ft.

64. Granett von Fleifdywert.

, iﬂtau fdhueidet gebratenes Kapauns und Kalbs
fleifdy redit fein anf, nermcugteé mit Bejdyamel und
@iexdotterst, und Iaft e eine Weile Mcu, alsbaun
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formt man Meine Strigeln davaus, tandt fle in Gier
und Semmelbrifeln, uud badt fie in Sdmaly, -

65. Salbiton ober feined Ragout.

Man fdneivet Kalbdmildy, Hiahuerleberin und
Magerin, aud)y Spargeln, Ehampignon, Fifde und
Krebdfdyweifeln mit in Butter abgerditeten Sdhalots
ten ober Jwicbeln vedyt fein auf, gibt Saly, Pfef.
fex, Mustatbiitthe und Gierbotter, audy braune odey .
weifle Coulié und Limoniefaft daran, uud vermengt
alled gut. Mit diefem Salbifon Rt man Hibhner,
Ralbsbraten 1c., sdber man fann ¢8 {n Formen: thum,
mit KSrebdfdyweifelrr und Krebsbutter . fd;iu bmimu,
_und baden Iafien.

66. Bolenta auf italienifde Aet.

Man nimmt 3 Handevol Semmelbrifeln und
ebent fo viel fdydnes Mehl, mifcht e8 untereinander,
gibt 4 @ier und fitfen mabm dbaran, madyt einen
diden TLeig davaus, thut ihn in eine Serviette, bins
Det fie gufamnten, uud [Ggt ihu 1 Stunde lang in
Waffer gut todyen; Hernady nimmt man ifn heraus,
fdyneivet ihn in runde Stidden, belegt cine Sehitfs
fel damit, und fireut gericbene Semmeln ober Pars
mefanfife darauf, bdbanm wiedber Bolenta und Kife,
und fofort, gulegt gibt man Butter und Gemme[bw
feln dariiber.

IX. Berfdyicdene Arten von Cingemadyten,

1. Gingemadite Kalbdtendrons,

Die Tendbrond madient ndmlid) jenen Brufitheil
aus, wo bdie mmpen mit der Knorpeln verbundem
find, und bei eciner fdydnem Brufthilfte nidyt -Aber
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2 Ginger breit i) anddehnen. Man bHefommt fie
am [eidteflen, wenn man bie fleifchige Seite der
Breuft auf die Tafel legt, und die Rippew da, wo
fie ‘mit ben Knorpeln verwadfen fiud, durdidyneis
bet. Dasd auf dbem tnovpeligen - Theile befindlidye Fleifcy
gibt nun die Tendrond, Diefe nimmt man aber ges
wilmlidy erft herunter, wenn die Braf {dwady ges
todyt ift. Main {neidet teine Sdeibden davon, gibt
fic in eine Nein, und behandelt fie gany fo twie mts
bered Gingemachtes.

2. @mgefcbmttc.ueé von Kalbfleifdh.

fRan fdmeidet ibriggeblicbench Kalb3braten tlein
auf, gibt ¢8 in eine Rein mit Butter, Effig, Schas
Totten, Lorberblittern, Peterfilie, Saly und Pfeffer,
thut vie! Semmelbrdfeln und fauren Rahm davan,
und (a6t e8 gut dinftern; alsbann ridtet man ed
an, und freut flein aufgefdinittene Limoniefdyalent
bariiber.

- 3. MWeipgediinfiete Kalbsbruft mit Fafd.

Man gibt in eine Kalbsbruft einen Fafdy (weldhen
man mit Krebsbutter farbty, naht fie alddann gut
gu, und fodyt fie vedht weidy. LUnterdeffen bditnftet
man Ghamypignon ober  anbere Sdwamme mit Pes
terfilie, und legt bie Brufit davauf.

4, Braun gedbiinftete Kaldsbruft.

Man fiedet eine Kafodoruft weith, (46t unters
beffen ein wenig Juder in einer Nein mit Butter
braun werben, gibt weife gefdynittene Swiebeln und
etwad Sdhabimppe dazu, legt die Kalbsbruft Hinein,
and 14t fie ein wenig dinften ; aldbann dinflet man
fleine Bwicbeln mit uder in Vutter, vidytet die

Digltized by GOOS[Q



. w 127
Bewl i eine Sehinfel -mit, der. Gauce an, unb gibt
die 3miebeln daritber. |

. . @ben -fo fann .man. mid)gefod)te .ﬁa[bébtuﬂ auf
ﬁagout, in weife Sauce, Spargeln, gediinftete Erds
fert 3c. (jebed .befonvers) geben.

5. @emde[te .ft‘a[bébruft

9)2a,n loét uou einer Kalbdbruft die Knodyen fau-
ber aus, faI;t und bejtrent fie dbann mit Elein auf:
gefdynittencr Peterfilie und Limoniefdjalen , fchyneivet
von Sdyinfen Fingerfange und eben fo breite {dydne
Gdwigeln, legt 5' ¢ .anf bie Bruft, und bas fo lange,
bid. die Bruft einige Fingerbodh) damit bedecst i,
widelt fie alddbann jufammen, uud bindet fie mit
. ©pagat feft-gu; hernad) hadt man Ddie Knodyen von
der Bruft Hejn auf, gibt fie in eine Rein mit Syped,
thut Peterfilienwurgeln, Sellerie, gelbe RNitben, Jwies
beln, Kudefraut, Lorberblitter, Mustatbliithe und
Gewitrgnelfen dagu, legt die Bruft daranf, giefit et
was Gifig: Waffer uud Wein daran, und (aft alles
gut fochen, wonad) man die Bruft hevausnimmt, in
Stirde fd)nubet, und in eine Sdhiiffel givt; alddann
gibt- man cin wenig Mebl in die Sance, thut Rindse
fappe daran, Iagt fie wiederum auffodyen, und gtbt
fie liber bdie Bruftftiicte mit Fein aufgefd)mttenen 3P
meniefdalen.

-6, Kalbsbruft mit ®anerampffauce._

Man iberfiedet eine- Bruft , (At fie dann aués
tiblen, und fpidt fle mit Sped; hernady gibt man
in eine Kafferole blatterig aufgefdnittenen Schinten,
Bwiebeln, mit Gewirguelfen beftedt, Limoniefdalen,
gelbe Ritben, Peterfilienwurielnt, audy einige talberne
Sdnigeln oder Kalberfitge und Kudeltvaut, legt bi
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Brut darauf, thut etwas Sped obendarauf, glegt
Rindsfuppe davan, und (it aled gut fodien. Ran
feibt man die Sauce durdy ein Sieb in eine ahbere
Rafferole, und (At fie diet einfohen (wenn fie i
wenig braun ift, fo brenmt man Suder davan); afés
bann gibt man die Bruft in eine Schiiffel, gieft die
Sauce davitber, und frifaffirt fie mit Gierdottern ;
gulegt gieft man den in Butter und fauren Nalin
geditnfteten Sanerampf davauf. - S

7. Kalbfleifdy mit Sardellen. .

Man gibt getodjte Ffleine Stiiddyen Kalbfeifd) in
eine Kafferole, thut ein wenig Bribe, Sal; wnd
Mustatbliithe dbaran, und [Aft es Podien; alédamn
gibt man Pein aufgefdinittene Sardbelen und Limo-
niefdyeibdien hingu, und (4t e8 nodymald atftodyen.

8. Gewideltes Ralbfleifd.

Man fdyneidet Handbreite und Fingervide Sticts
dyen von einem Sdhidgel, gibt guten RKalbfeifdyfaid)
darauf, widelt fie fdhon jufammen, gibt fie in efne
Kafjerole mit Butter, und (aft fie unter dfterm Ums
vithren dinften; af8dann gibt man fie in die Scyitf- -
fel, thut in die Sauce etwas brautte Brithe und Lis
. moniefaft, 18ft fie auffoden, und gieft fie Hernady
fiber bad gewidelte Kalbfleifdy.

9. Blanquette von Kalbdbraten, mit Ve
- fhamel.

Man {dneidet von itbriggedliebentem vder frifdsent
Ralbsoraten teine Sdinigeln, beftreidyt fie writ Bes
“fdhamel, undb gibt fie in eine mit Butter aundges
firidyene Shyiiffel nebens uud aufeintuder, gieft BVes
fdamel und Geife Vutter daritber, andy geriebenen
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Parmefantafe, ftect 8 in den Backofen, (At ed {hdn
- gelblidy bratem, und gibt e8 fo auf die Tafel.
Befdyamel madyt man auf folgende Art: Man
[agt */, Pfund Butter in einer Rein gergeben, gibt
4 @plofelvoll Mebl varvan, lapt e8 ein wenig ans
Taufen, thut 1/, Maf fifen Fochenden Nafhm hinein,
audy etlidye Limoniefdyalen, und (aft diefed unter bes
{tindigem Umribhren foden. . St ed did eingetodyt,
fo gibt man ein wenig @d)ﬁbﬁ ober braune Suppe
baran, treibt ed dburd) ein Sieb, und rihst e8 mit
3—4 Gierbottern gut ab, monad) ed fertig tft

10. Granett bon Ra[bf[etfd;

Man madit cinen Fafdy, vithre einige Gier daran,
fireidyt eine RKafferole mit Butter aus, und belegt
fle mit Sped und Buuge in Form eined Sterns;
alsbann madyt man ein guted Ragout von Britfeln
unb Euter, und verbindet ed mit einigen Eierbottern,
Befdyamel und geftofenen Mandeln. Nun belegt man
bie Kafferole gany mit Fafdy, gieft viel Befdyamel
baritber, thut dbad Ragout hinein, und wieder Fafdy
und Befdhamel, ftellt fie in eine nicht 3u heife Nohye,
,und (4Gt e8 langfam baden ; alsdann ftiryt man ed
cin eine Sditffel, und gidt eine Butterfauce davider.

11. Gingemadyte Salbsohren.

Man todit Kalbdohren in Salzwafler vedit weidy,
fdmeidet fle nddy der Linge voneidander, formt laus
ter runde Stiiddien baraus, uud ditnftet fie mit ein
paar Lorberblattern in fetter Fleifdbrithe, audy gels
ben Ritbenr, Jwiebeln und ectwas Gewiiry vedyt gut;
algbann. legt wman fie ‘auf cin Tudy jum Abtrodnen,

_gibt fie’ bernady in eine Sdyitfel, und gieft irgend
eine Sauce davitber, welde man vorher mit Fiers
. 9 .

¢
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botteen und Limoniefaft. abrihet, und fein aufgefdnit-
tene Peterfilie darvauf fEreut. :

Man tann fie aud) mit einem weifen Ragout,
Champignon und Spargeln auf die Tafel geben.

12, Kalbdohren mit Rahmfauce.

Man gibt die redyt jauber. gepueteu und in Salys
waffer wetd) gefochten Kalbdohren in eine Sdhiffel,
und gieft eine Nahmfauce daritber, welde man auf
folgende TWeife bereitet: Man Fnetet !/, Pfund Buts
ter mit 2 Gpliffelnvoll Mehl 3u einem feften Teige
ab, gibt 8 Eploffelvoll fauren Rabm und eben fo
viel falted Waffer dagu, und (aft alled unter forts
- wakyenbem Umrithren dvid einfodyen, thut 3 @ierdots

ter mit Saly und Pfeffer dbarvan, (Gt es nodymals
auffodyen, und fie ift fevtig. )

13, %(nge[egte RKarbonadeln.

Man diinftet .ﬁ?arbonabetn gut in Butter, nimmt
fie bann beraus, beftreidyt fic auf beiven Seiten mit
Kalbfleifdfajch, und legt fie in eine mit Butter auds
geftrichene Rein, gibt auf jeded Karbonabdel etwad
Srebdbutter und fauren Rahm, dedt fie ju, mady
obert und unten Gluth, und Iaft fie gut dinften.

14, ﬁarbnnabetn mit Rahmfauce.

Die KLarbonadeln werdben gefalzen, ein wenig mit
&ffig befprengt, dann abgetrocnet und mit Dehl bes
ftreut, und in Shmaly gebacfen. Run giefit man gute
Rinvéfuppe; MWein und ein wenig Effig daran, lage
fie fieden, wonady man fie einbrenut, daun in eine
Sdyiiflel legt, und eine Rahmfauce wmit Kapern und
eyt flein aufgefdymittenen &momefd)alm bariiber
gibt.
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15, Karvbonadeln auf Wiener Art.

Karbonadeln vom Riidfen werden {dhdn diinn ges
hadt, geflopft und eingefalzen, dann Kimme! darvauf
geftrent, mit Butter begoffen, und auf dem Rofte
geébraten ; hernady gibt man f e in eine Rein, gieft
gute Rindsfuppe, Wein und eifi wenig Effig daran,
1aft fie fieden, wiivgt und bremnt fie ein, thut fauﬁ
© ven Rahm, Limoniefhalen und Kapern daran, und
[agt fie tody ein wenig auffochen.

16 Gefpidte Rarbonabveln.

Mart’ fpict Karbonabeln mit Cped’ nur anf eis
ner Seite, falyt fie, legt fle in eine Nein, gieht
braune %rube barauf, und [agt {i fre bituftent; hernach
madyt man eine gelblidye Ginbrenn, gibt die Sance
von den RKarbonabdelnt bdagu, ¢ithet Gierdotter und Lis
moniefaft davein, legt dbie Karbonabdeltt in eme Sdyiifs
" fel, und gieft die Sauce batuber‘

17. @ttlhrte .ﬁarbonabcln

Man bactt Karbonadeln ‘auf vem Rofte, und gibt'/
gine"%)omerangenf oder Limoniefauce dariiber.

[y

\

18, Karbonadeln in Papier.

Man Fopft Falberne oder lamnterne Ratbonabetu,
falst fie, dinftet fie ein wenig in Butter, und (4Pt
ﬁe austhflen ; hernady madyt man Kapfeln von Pas
pier, gibt bdie anf beiden Seiten ntit Sfafcb beftridyer
nen SKarbonabeln hinein, und bade fie im Dfen.

19. Karbonabdeln mit Spargeln fat‘d)xrt.

PMan formt aus Kalbfleifchfafdy Karbonadelrt, und
nimmt anftatt der gewdhnlidy darin beﬁnbhd)en Knochen
uberfod;te Speterrhenmuraelu, taudyt diefe in Butter

9*
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- und Semmelbrifeln, und verbindet fie mit dem Fafdy,
wonad) man die Karbonadeln auf dem Rofte baden
- [agt. Unterdeffen fod)t man Spargeln, und madyt
eine Butterfauce. Wenn die Karbonadeln gebaden
find, thut man fie in cine Schitffel, und gibt Epars
geln und Butterfauce daritber.

20. Braun gedinftete Brifeln mit Halhnens
: famoten.

Man - dhnftet Briifeln in Butter mit 3wu6e[n
und Sbfuppe vedt Sraun, gibt hernady ein paar
Loffelvoll Glace daran, 13§C e8 did einfodyen, und
gibt alled in die Sdyiiffel. Unterdeffen fodt man
Habhnentamme in Salzwaffer, jieht ihnen danu die
. Haut ab, madt Finfdmitte in bdie Britjeln, fedt

toerall einen Habnentamm binein, und gibt 8 fo
auf die Tafel, . :

Aucy -tann man Brifeln in Butter dinften, auf
geditnftete Champignon gebén, mit irgend einer Sauce
begiefen, und mit RKrebdfdyweifeln vergieven.

21, Weifed Ragout.

 Man fodyt 3uerft flein aufgefdynittene Dyfengaus
men in fetter Fleijhbrithe mit Saly, Pfeffer, Nens
, - gewiiry und Ingwer redit weidy, dann gibt man ers
fdymittene Britfeln und abgehiutete Hahnentamme dajn,
lafit alled langfam fodyeri, und ftellt ed hegmady bei
©Geite. Unterdeffen gibf man abgebrithte Champignon
ober anbere Sdywamme in eine Schitflel mit Wager
nnd Limoniefaft, Iaft fic eine Weile darin liegen,
algbann nimmt man fie aud dem Waffer, und ditns
ftet fie in Butter in einer NRein, aber nur {dwad,
wonad) man Coulid blanc darauf gieft und gut eins
fodyen [aft. Nun {dhlagt inan einige Gievdotter unter
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fortwahrendem Umrithren darast, falst und wiryt €8,

© mit Pleffer und Limoniefaft, feiht ed durd) ein Tudy
in bie Sdiiffel, legt inywifdhen bdie Odyfengaumen
auf ein Tudy) jum Abtrodnen, gibt fie hernady audy
in die- Schitffel, und fo anf die Tafel. Man tanu
audy Gpargeln und ‘.'ltttfd;odcn daran geben.

22, Gemifdtes Ragout mit ‘gefarbten
Sddtteln
- Man  fdyneidet . abgebrithite Brifeln und Ralbds
ewterin- in fleine Stiacddien, dinftet fie in Butter,
gieft ein' wenig Fleifdfuppe davan, madyt Krebd:

und Spinatfdydtteln, fdneidet fie in langlidhe Schnigeln’

ober i Form einer Pyramide, gibt in die Schiiffel

efne gany bdiinne Butterfauce, worvauf die Britfeln -

nnd Guterln ordentlidy hevum geridytet werben; wis
fden die Guter: und Brifelftiddyen werden allejeit
cin Sypinatidydttel nad) aufen, und nady inen ein
SKredéfdidttel gelegt. "In bie Mitte fanu man eine

gut gubereitete Karviolftaude oder Artifdhodte geben, -

und nody einmal dad Gange auffodyen lafjen.

23. Brauned Ragout,
SHiegm nimmt man Obergaumen, Lalbsohren nnd
Britfeln, nnd verfahrt damit gany fo wie beim weifen
Ragout, ftaudbt ein wenig Mehl davan, [aft e8 braun

rd

biinften, gibt braune Scdhhfuppe und Musd.atblirthe

bavar, und thut Triffeln und Ayftern daranf.

24, Braunes Ragout anverer Art.

. Man nimme gang dasdfelbe wie jum vorhergehens
ben bazu, nur dag man ur Sdithfuppe nody in
Gffig gefodite Sdyalotten und guten weifen Wein
gibt, mit Pfeffer mur;t, unb baun butd) ein Tud)
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feibt. Anjtatt-Trifeln und Anffern fann man Chams
pignon und Fafdnoderin darauf geben. .

Man fann audy ein Ragout wvon Hbriggeblicbes
nem Braten, in Fleine Stirddyen ge{dynitten, madjen ;
, [)emad) gibt man gerdftete Semmelbrdfeln, Pfeffer
und eine Krauterfauce daritber.

26, Weifed Ragout mit gelbem Reif.

Man fodt 6—8 {dydne gelbe Ritben in Fleifchs
fuppe, uwimmt fie bernadhy hevaus, dradt fie durd
ein Sieb in eine fleine Sditffel, rithrt e8 mit Buts
tex und piel Semmelbrifeln ab, gibt 4 Gierdbotter,
ein wenig Saly und Musdtatbliithe darunter, madyt
bavon einen NReif auf eine mit Butter beftvidene
Sdyiiffel, gibt in die Mitte dedfelben eingemadytes
Kalbs oder Lammfleifdy mit einer Butteriauce, und
ftelit es einige 3eit auf eine Geife Stelle  ober -in-
ben Ofen, und gibt ed aldbald anf die Tafel. Man
‘mug aber Adyt fhaben, daf fih dasd Ragout mit dbem
NReife nidyt u fehr vermifdyt, weil baburd) bas ge’
fallige Anfehen verloven gebt. .

26, Grinesd magout mit rothem iR:if

Man rihet !/, Pfund Krebsbutter mie in der
Mild) eingeweidhten und wieder ausgedrivften Sems
meljdymollen, dann 4 Eierdottern und 1 @i gut ab,
gibt Saly und Mustatblirthe, aud) etlidhe Hein aufs
gefdnittene Krebdfdyweifeln davunter, und verfahret
dbamit wie beim weifen Ragout. Dnd Fleifdy wird -
in Peterfilienfauce gediinftet.

27. motbeé‘magout mit grinem RNeif.
3um Reife nimmt man einen feinen Fafdy, Pes
terfiliens und Spinatfaft, und behandelt alles wie
: b . .
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beim weifen Ragout, Sum Ragout- nimnit man Pas
rabiedapfelfance.

28. Ragout mit weifem RNeif.

Bu einem weigen RNeif nimmt man in guter Fleifd
fuppe gefoditen Reis, Jm llebrtgm wie bem mzﬁen
Ragout.

Ynmertung, 92ur gum ge[ben metfe mmmt man
@emme[bréfe[n. _

29, Ragout pon einer jungen @ané ober ,
Gute.

Man dinfret $ald, Magen, Leber 2c. vou einer
" ®and ober Gnte in einer Rein mit Butter, Swies
beln, Limoniefdyalen, Weineffig und etwas Fleifdyfupype
‘gang weid), und flaubt Mehl davan; alddann -givt
man das Blut vom @eftuge[ mit etwas Juder dazu,
und [agt e8 nodh ein wenig auffodyen. - .

- 30. Ragout mit Spargeln unb Aufern.

~ Man gibt gerlaffened Mark in eine mit Butter
beftrtdyene Sdyiffel, legt einmal ein Spargelftiict,
bann eine audgeldste Aufter davauf, ugd fo rund
herum in der Sdhitffel, tropft Limoniefaft dariiber,
beftrent e8 mit gerdfteten Cemmelbrﬁfeln, und fat
e8 ein wenig auffoden, :

© 31, Ragout von Mebf[etfd;

Man Gadt das Pnodyige . Fleifdh vom Reh in
Heine Stiicfe, gibt fie in eine Kafferole, thut Bra-
tenfauce, Pfeffer, Limoniefchalen, Lorberblatter, Sdhas
" [otten, Sarvellen und Kapern, auch gute Rindsfupye
daran, und [aft alled gut dinflen, zulest gibt man
Semmelbrofeln davein, vamit die Sauce dic wird.
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 fBenn man feine Bratenfance hat, fo ditnfiet man
Sdyalotten gut in Butter) gibt ein wenig Muétatnuf
bagu, uud hilft mit Fleijdbrithe nady.

) _ 32, Ragout von Hafen. ,

Man gibt Peine Stiddien Hafenfleifdy in eime
Rein, thut wiebeln, etwad Mehl, Gewiirynelten,
Mustatblithe, Saly, Kudellraut, Limoniefaft und Lis
moniefdalen, audy gute Fleifdfuppe dagu, und I&Et
alled gut Podien. Auf dicfe Weife beveitet man die
-_Ragouts von Hirjdfleifd, Lungenbraten 1, ;

33. Ralberned Gingemadytes. -

Man iiberfiedet Meine Stidden Kalbfleifdy mit
‘.‘Baﬁ'er, bamit fie fhdn weif bleiben, gibt fie als-
‘dann in eine Rein mit Butter und gelben Rirben,
ftaubt ein wenig Mehl davan, und [aft e8 anlaus
 fen; bernady thut man gute Rinddfupype, Wein, Pes
terfilienwureln, Tlein aufgefdynittene Limoniefdalen
und Gewiiry darein, und (5t alled gut foden.

34. %ttfaffn von Ralberflhifen und s&(bm
jungen.

Man gibt in Saljwafier gefodte und Ianglicy

anfgefdynittene R&[ﬁetfﬁﬁe und Kalbsjungen mit fibers

" bratenem Lammfleildy in eine Kafferole, beftaubt ed

mit Mebl, thut Fleifdifuppe und Krebsbutter daran,

gibt audy Limonicfdyalen, Krebsfdyweifeln, Kapern und

Chamypignon ober anbere Schrwamme hingn, und Jaft

. alled gut diinften. Beim Anridyten frifaffirt man die
Sauce mit Tierdottern.

35. Brann ge‘bﬁuft&cr Odfenfdmweif.

Man hadt bden Ddy(enfd;mif gliebwelfe [in leine
Gtﬁde, gibt fle in eine Rein mit viel wiebeln, thut
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ein wenig Effig dbavan, und Gift fie gut dinflen;

damn giept man Fleifdyfuppe und wieder Gffig hingu,

madt eine @inbrenn, gibt Juder, Limoniefdalen, -
Lorberblatter und Bewiivynelfen davein, vermengt fie

mit dem Fleifde, und [Aft alled gut einfodyen. Bor

bem Anrichten feilt man die Sauce durdy ein Sieb,

"~ Man regulivt e8 mit gebadenen Grdipfeln.

36. G){mfetebcr in faurem Rahm.

Die Leber wird mit 6—7 Gewdrsnellen gefpicdt,
in DButter gedilnftet, dann Ralm davitber gegoffen,
nud bis jum Didwerden gefodyt, dody nidyt ju lange, -
bamit bie Leber fietd im Safte bleibt.

37. Hafdyeewanneln.

Bu diefen nimmt man 3 B. 1 Pfund Kalbfleifdy,
weldes man weid) dinflet und Hein auffdyreidet,
gibt 4 foth Mart und 8 Loth Butter, beived zers
{affen, und etwad bvaune Sauce daran, falzt und
pfeffert €8, vifhrt e8 mit 4 Gierdottern gut ab, und
ftelit o8 Palt; unterdeffen fdhlagt man bdad Gierflar
$u Schnee, und vermengt ed mit dem ehad. Nun
ftreidht man bie Wanneln mit Butter aus, fittert
fie mit Butterteig, gibt Hafdyee hinein, und backt fle
fddn gelblicy im. Ofen. - N : \

© HAuf biefe Weife Fann man Lamm:, RNeh-, Repy-
hithers und Schnepfenfleifhymwanneln bereiten.

Die Beveitung der Kapauns und Hirnwanneln
wurde fdon Seite 35 angegeben.

38. Mildywanneln. "
Man rithet 3 Loth weifes Mehl mit 11/, Loth
heipem Sdmaly gut ab, gibt 1_Gi, etwas Waffer
‘und ein wenig Saly daran, wmadit einen nidht gar
g feften Keig, (4Gt ihn einige Seit ruben, witd treibt

I3

Digitized by GOOSI@



138

ihn alddann diun aus. Nun freidit man die Wan-
, meln mit Butter aud, und fitteet fie mit Teig, rvithre
1 Seitel Mildy mit 4 Giern und Sucet wohl ab,
feiht ed durd) ein Sieb, fult damit die Wanneln
beinahe voll an, und badt fie fddn geldlid).

39, Gremwanneln von Mandeln.

Man madit von 1 Seitel filfem Rahm und
4 Tdffelnvoll wtunbme[)[ ein bides Kody, und fapt
e8 hernad) anf einem Teller gut austiblen; aldbann
vt man 1/, Pfund Butter mit 1/, Pfund gefdywel»
ten geftofenen Mandeln gut ab, gibt 7 Gierdotter
und 7 Loffelvoll Kody hinein, und ribhrt 8 forts
wifhrend unter Hingugade ded ju Scymee gefhlages
nen Gierflars, 6i3 e8 flaumig ift. RNun f3ft man
um 10 RKrenger BVanilla mit 7 Loth Suder, Limos
. mefd;a[en und Jitronat, und gibt e8 audy in das
Ko, Sm Uebrtgen verfahrt man wie bei beu Wlt(dy
wanneln.
40. Ripfelwanneln,

Man vihrt 1/, Pfund feinen Suder mit 4 Elern

und 4 Dottern 1 Stunde [ang ab, gibt 4 Loth feine

« Ripfelbrdfeln, Fleinwiirfelis anfgefdynittene Limonies

fchalen und 11/, Loth langlidy gefchnittene Piftagien

dazu, vermengt e8 gut, fiillé die Q'Bamtelu halbovoll
damit an, und badt fie. .

g 41, Getrausdte %aune(n.

Man madyt einen Fafdy von dberfottenen Hedyt
und ausgeldsten RKredéfdyweifeln, Anftern, Karpfens
mild) und Sdwammen, wirgt und bdinflet ed in

_ Butter, flaubt bernady Mehl daran, und vermengt
e8 mit Gierdottern, wonady man e8 in die mit Buts
tevteig audgefutterten Wanneln gibt, mit ein wenig -
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fifem Rabhm ubergteﬁt, fobann wiryt, und {ddn
baden [aft.

49. RIeienmahneln;

Man {dlagt 3 Gierflar 3u Schnee, ehbrt 4 Loth
feinen Suder mit 4 Dottern darein,. shut 4 Loth
geftofene Mandeln (mit den Schalen) bingw, vers
wmengt alled gut, und treibt ed vurdy ein Sieb; hers
nady gibt man Jimmet, gefiofene Gewiirjnellen, Lis
momefd)alen und Bitronat nad) Belieben binein, fiillt
3 in b‘te Wanneln, und badt fie. .

43, Rrebswanneln.

Man nimmt 1/, Pfund Krebdbutter, 4 Dotter,
1" @i, 2 Uiffelvoll Germ (Hefen), gefchnittene Krebss
fd)mtfatn, 1, eitel Mild) und 1/, Pfund weifed
ma)r, fal3t und vermengt ed gut, und Iaft ed an
eiem warmen Orte gehen. Die itbrige &banb[ung
it wie bei den andern Wanneln.

44, @d)ottenm anneln..

Man 1agt 1 Seitel Milch mit 5 Giern an der
Oluth u Sdyotten (Topfen) werden, feiht ihu bers
nady ab, rithrt ifm mit 4 Coth Butter flaumig ab,
thut 2 Gier und 2 Dotter und Hein zerfdnittenes

~ Bitronat bdavein, veibt eine LUmonie ober Pomerange
- mit 3uder ab, gtbt ibn audy dazu, wirgt ed gut,
unb behandelt e8 wie die Mildywannelm.

, 46. élBetd)feImauneIu‘

Man vihrt 1/, Pfund- feinen Buder mit 4 Eiern

Hnd 4 Dottern gut ab, gibt die vier ju Sdinee .ges

fhlagenen -Gierflar mit. Hein aufgefdynittenen Limos

niefdyalen, Simmet nnd 4 Loth Semmelbrdfeln dagu,

. und vermifdyt 8 mit QBetd)feL oder audern Kirjdent.
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Gonft it bie Behandbiing wie bei den mt(dmamtclu.
. Gie fiud fehr wohljdymedend.

46. Gewdhulide Wanneln.

Man gibt s ‘pfuub evlaffene Butter und eben
fo viel Sdmaly in eine Sdhifiel, thut 2 Loffelvoll
Mildy, 3 Gier nud 9 Dotter hinein, und rihrt als
leé gut ab, dann gibt man 3 Loffelvoll Hefen, Salz,
Y2 Pfund Mehl und 1/, Seitel WMilch baran, rihet
ed rved)t fleifig ab, und [Gft ed beim warmen Ofen
. gehen; aldbann fireidit man die TWanneln mit But.
ter’ aus, filit fie halbvoll mit Teig an, und badt fie.

47, Aeypfelwanneln. _
Man rvithre gefodyte Aepfel mit Butter und Giers
bottern gut ab, gibt Semmelbrdfeln, Juder uud Lis
momefdpalm bavan, vermengt e8 fleifig, und laft
e8 in Wanneln odber grifern Foruen baden.

48, Hugsburgerwanuneln. .
Man ribet 4 Loth geftofene Mandeln, 4 Qot[;
feiner Suder, 3 Loth Gcmmelbrofeln unmd 1 Seitel
Rahm mit 2 @iern und 2 Dottern gut ab, gibt
© 2 Loth fein gefdinittene Piftajien, eben fo viel 3is

tronat, und 2 Loth feinwirfelig aufgefdynittenes ges . -

reinigted Marf darein, und vermengt alled gut. Im
Uebrigen verfabrt man wie bei den Emild)manuel}t

49. Reidwanneln,
Man fodyt Reid in der Mildy, 136t ibn hernady
* quétithlen, - und ribhet ihn mit Butter, Iuder und
, Bimmet fleifig ab, gibt ifm in die Wanneln ober in
grofere'Formen, befirent fie mit Suder und Simmet,
unb badt fie {dydn gelb.

Digitized by GOOSIC



141

50, Braunes Frifando. (Kalberne Scnigeln).

Man fdmeidet von einem Falbernen Seylagel
tleine ditinne Sdnigeln, Hopft und falzt fle, taudyt
fie in Mildy, legt fic in eie Kafferole mit Burtter,
und lagt fle gut danften; bhernady gibt man fie in
eine andere Rafferole ovder Sdhiffel, feilt die wohl

bid eingefodite Sauce dariiber, gibt gefodyte Tritfs

feln, Mauradyen, Champignon uud Auftern hinein,
~ [agt alled ein wenig auffochen, und bringt e$ alfo-

gleidy auf die Tafel. Man fann diefes Frifando andy
blof mit Butter ditnften und Limoniefaft darauf ges
bent, ober mit Sdhithfuppe fochen,

. 51, Weifed Frifando,

_Man (4§t dinne und geflopfte Schuigeln in eis
ner Kafferole mit Butter und etwas Fleifhfuppe
biinften, gibt Pomeransens und Limoniefdyalen, Saly,
Gewitry, audy Pomerangens und Limoniefaft daran,
und (4Bt fle nody ein wenig bdiinften.

52, Glafirte Frifaundo.

Hiegn nimmt man Fingerbreite ober audy grofere
Gdmigeln, flopft und fpidt fie mit Spedt auf einer
Seite, gibt in eine RKaflerole Butter, gane Swies
beln, etwad Wein, gelbe Ritben und einige Stixctdyen
Sped, -legt dasd Frifando darauf, und [aft alles gut
binften; aldvann nimmt man fie heraud, und (e
. die, Sauce fo lange fodjen, bHid fie braunlidh wird,
feiht fie Hernadhy dburdy ein Sieb in eine Schiffel
‘ober audere Kafferole, legt dad Frifando hinein, dody
fo, baf bdie gefpicte Seite untenein fommt, und [aft
“fie nody ein wenig auffodhen. 3u’ diefem Fritando
tann man ebenfalld Auftern, Champignon ;- geben.
Hudy gibt man fie anf gedinftete Erbfen, Spargeln,
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auf weiged und brauned Nagout, und verfdyiedene
Gemiife.
53. Fritando mit Rahmfauce.

Diefe werben gang fo bereitet wie die vorbers
gebenben, nur mit dem Unterfdjiede, daf man die
dburdigefeilite Sauce mit faurem RNabhm bdid einfodt,
und dann fiber dbad Frifando giept,

. 54. Frifando in Papier.

Man fegt gwifden jebed Sdymigel Fleifdy eint
eben fo grofed und dided Sticdien Sped, weldjed
man allzeit mit Saly und Pfeffer cinveitt, beftreut
ed audy mit feinen Krdutern gleihfdrmig redyt dick,
und jiebt dann durdy dad Frifanbo einen Faben,
umgibt e ,mit grofen ditnnen Spedidnitten, widelt
e8 vietfad) in mit Butter beftridiened Papier feft
ein, bindet nody einen Spagat barum, beftreidyt ibm
audy ‘mit Butter, und [(aft ed in einer Bratpfanne
ober in einer fdwady geheigten Ofenrdhre melyrere
Gtunden unter Sfterm Umwenden [angfam braten;
aidann nimmt man bdad etwa verbrannte Papier
hinweg, bad gute erbaltene [aft man aber dariber,
Tegt e8 in eine Sdhiiffel, fdyneibet das Papier oben
in Form eined Dedeld auf, fieht nady, ob alled in
guter Ordnung nod) ift, begieft e dann mit einer
braunen diinven, aber fr&fttgen Gaucc, und bringt
ed fo. auf die Tafel.

Auf bdiefe Weife madyt man dasd fogenamtte Fris
fando in der Afdye, weldied man namlidy in Beifer
Afde anftatt in der Bratpfanne braten [aft. Man
fanit ed mit oder obne Sauce geben. ‘

Die Krduter, weldye man jwifden die Sdnieln
gibt, fegt man auf folgende MWeife jufammen: Mart
{dneidet 2 Handevoll Bevtram, eben fo viel Lerbels
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fraut und etwas Speterﬁhe fein auf, gibt 1 Gplafs
felvoll Ghampignon, 1 RKaffeeldfelvoll Sdyalotten,
1 Loffelvoll Saly und einen {dwaden Raffeeldffel-
voll eiflen Pfeffer dazu, und (aft alled mit 4 Loth
vedyt fein-aufgefdmittenem Sped und eben fo viel
DButter einige Minuten lang, rojften, worauf man es
alsdbanp auf die angegebene Weife erwenbet.

X. Salbsniiffe verdhicvener Act,

An der innern Seite ded Kalbs{dhlagels vou: dbem ‘, ‘

" Kniefnodyens an "b6id ju dem Sdhlupbeine. Hegt ein
Klumpen Fleifh (audhy unter dem Namen Stofade
befannt), das feined liebliden Gefymadesd wegen su
sabllofen Geridhten 3u gebraudjen ift, und aligemein
bie Kalbsnuf genannt wird, S;ter folgen bie bcfamt-
tefien Beveitungdarten : ‘

1. @et’ptdte Kalbsnug.

v Wenn die Ruf von dem Schlagel abgeldst und
vor aller Haut befreit ift, wird fle in einem weifen
Ludye vedyt miirbe gefdhlagen; Dann mit der glatten
eite auf eine etwad naf gemadite Tafel gelegt,
mit dem Meffer wifhen die faferige Haut, welde
vie Fleifhmaffe nody immer bededt, eingefdynitten,
und ‘unter leichtem Aufs und Abfdyieben mit dem:
Meffer; die Sdhneide ftetd auf die Tafel auforiicdend,
und mit der linfen flaghen Hand bdas Fletfdy hal-
tend, bie feine Haut von bder Nuf gefdyicden, und
sur grofern Schdnbeit wird die Oberfladie nody mit
einem {dyarfen Meffer geglattet, und nady diefer BVors
bereitung endlich mit feinem Sypede nady dem Faden
gefpicft; bann wird fie in eine leicht mit Butter bes
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ftridiene Kafferole, die mit cinigen Shyeibdyen weifer
~ Bwiebel und Sdyinfen belegt ift, gegeben, ruud herums
mit Sdimigeln von Kalbfleifd) und Schinfen und viel
Krautern bededt, mit Saly und weifem Pfeffer bes
© ftaubt, guerft die Kafferole mit einem mit Butter
beftridhenen Paypiers, dann mit dem vedhten Dedel
gugedec’t, und mit angebradyter Gluth von oben und
unten !/, Stunbe lang gediinflet, bann wmit -einem
Balben Schdpfldffelvoll guter Fleifdbriihe gendft, und
bid jum Weidpoerden gdeditnftet. Oben mup die Kafs
fevole febr ftart mit Gluth belegt werben, bamit der
©Cyped troden und leidit geld wird; endlidy wird fle
mit Glace begofien, wieder jugedbect, und nady einer
Weile nody einmal Glace dardber gegeben, damit
der Sped eine redyt fdyone helbraune Favbe befommt.
- Durdhgetriebene Champignon oder Sauevampf, breit
gefrauster Salat, gemifdyte grime Speife u. dgl.
bienen bdiefer Kalbdnuf ald Unterlage. Um der Sdyitfe
fel ein gefalliged Anfehen ju geben, fo werben an
bert innern Rand derfelfen Heine, in hibfder Form
. gefdmitteme und golbgelb gebadene Kruften mit Fiers
teig angeflebf, bie jugleidy den wefentlichen Dienft
leiften, daf fle bie" Unterlage oder Sauce md)t #ber
den ERanb berfelben fteigen laffen.

2, @efuljte Ra[bénuﬁ

Bu diefem Gericht wird bdie Kalbdnuf mit einent
grofen Euter gemablt, das itber bdie Mitte ber Nuf
gefdhobent, und mit ein paar fpisigen Hil3chen bes
feftigt wird. Dad dide Fleifdy wird mit %mgerbtd
gefdhnittenem Sped und Sdhinfen, die man leidyt in
Galy und weifen Pfeffer taudit, dem Faben nady
burchgesogen, dann in eine mit Sped belegte Kafs
. ferole wiit einigen Sdynigeln Kalbfleifh und Sdyins
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" fen, und eitter alten SHenne gegeben, mit gelben Rits
ben, Peterfilienwurseln, Sellevie und Jwiebelt nms
legt, mit 2 Lorberblattexn, etwad Thymian und eis
- nigen Gewiirgitelfen gewitvgt und nun. gut jugededt,
und mit oben und unten augebradyter Gluth 1/, Stuns
ve lang gediinftet. TWenn in diefer Jeit die Sauce
bidt eingefodht ift (wasd in ber Negel der Fall fepn
foll), fo wird die Nu§ mit 2 SopfldFelnvoll ffes
dendber Fleifdbrithe, 1 Loffelvoll weifem LWein und
1 Ldffelvoll Mabdeirawein begoffen, wieber gut juge:
dedt, 2 Stunden faug gebitnftet, und hernady das
Sange falt geftells, Wenn alled gut. gefulyt if, wird
bie Nuf behutfam heraudgehoben , . wmit- einem : fhyays -
fen Meffer  vund sugefdynitten, fo, bag dad Futer
eine waljenfdrmige Crhdhung iber die Mitte der vou
beiden ©eiten bid an dad veine Fleifdy: jugefdinittes
nen Nuf bildet. Sie wird nun mit lanwarmer, febhy
veiner. Glace beftridien, dad Euter berauégenommm,
vafir Ufpif bineingegeben, bans in eine Sdhifel,
derent Boben mit fein 9efd)nttten¢m Afpit bedectt iff,
gethan, und der Rand der Schiiffel mit recht fdhds
nen Stiddien Afpif belegt. Eine griine Deblfauu
wird befonderd beigegeben,

- Wenn gu dem Belege der Nuf ein auége[ééter'
RKalbvsfuf beigelegt wird, fo fann das rein Gefuljte
nady dent Erfalten weggenommen und ald Afpit ges
braudit werden. Bon fehr fddnem HAnfeben it dies
fed @eridyt, wenn die Ruf idber eine jierlidh ges
inadite, ungefafy 2 Finger hobe Unterfage von Sars
dellen ober Krebébutter fommt, -bet'manp ber Sdhyitfs
fel wird jebod) immer mit Afpil vevyiert, fo wie
audy ber Raud der gemadytent Unterlage. an Fam
audy eine Unteglage von in 6d)eubd)en gefd)nittﬂmt'
Triffeln und Afpit maden. . .

10
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. 3. Kalbdnup in Papier.

- Die Nuf wird der vorhergehenden gleidy, aber
_obne Quter audgeldst, wmirbe geflopft, mit Sped
Dburdijogent, und mit. Saly und weifem Pfeffer bee
fieent; alébann ein mit Butter befividener Bogen
- Papier mit diinnen Spedidnigeln und wit feinen
. Sredutern Meffervitctendic? belegt, die Nuf davauf ges
gebent, mit dbem Papler iiberyogen, fo, dbaf fie gang
mit dem Sped und. Kramtern bededt wird, hevnady
in drei anbere mit Butter deRridyene Bogen Papier
" feft eingemddyt, mit Spagat fiberbunden, und 2 Stuns
ben lang iber bem RNofle auf glihender Afde an
beiben Ceiten gebraten. Sidjerer gelingt diefe Opes
ration int abgetithiten Ofen, bemn die vou allen Seis
temw gltidpe: Hige dringt mebr bdurds, und das Papier
fommt weniger in Gefahr ju verbrenuen, und {aft
folglidy feinew Saft heraus. Der Spagat umd bder
am -ftarfien: gebraunte Bogen Papier werden abges
stoinnteir, bie . anbern- aber mit ber Kalbdwag in die
sd)ﬁﬁ‘d getham, -und. fo. auf bie- Tafel gegeben.

A % (Sebtatene Kalbsnuf. \

Die jum Braten hergeviditete Kalbdnuf wird e
‘erit 24 Stunben. lamg gebeigt, und zwar mit einis
gen ‘ditunblatterig aufgefdynittenen Swiebeln, 1-Hande
voll Peterfilie, etwad Schnittling, Lorberblatt, Thys
‘wian,, Kapbland), Bafilifum, and mit weifem Pfefs
fer und. Sal; gewitrgt, wobl and) wit Dehl begofs
fen. Sn diefer &ie‘e wird bie Rug fleifig umgewens
det) alsbann an einten diinnen Opief geftekt, aus
gebunben, und bei hellem Feitcr gebraten, endlidy
mit einer Spfeﬁerfaucc auf bic Tafel gegeben.- Diefe
. Ruf wmuf aber wahrend des Bratend ftetd i Auge
bel)a[tcn werden, damit fie . cine fd)oue Garbe exbalt,
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oo b, Geditnftete Ralbsnng.

D %ug wird mit Fingerdicein, in. Galy un!r '
'ibefBen Dfeffer cingetaudyten Gped dem Faden nady
burdizogen, it eine mit Sped, . @d)in!en und wies .
‘beln belegte Kafferole gegeben, i ‘e wenig Kleifdys

fuppe Gegoffent, und mit oben iund unter gemadyter
- ®luth gediinftet, damn mit ber emgel‘odyten Sauce
fichtoraun glafict, woji man eitt memg geﬂarte ®lace
ober Paradiedapfelfauce gibe. .

Man fann die gebratene KLalbsnuf audy auf ge;
fillten Salat, burdygefeifte weife Swicbeln; uud auf
‘mafaromnubern mit’ ’parmefaufafe geﬁgm e

" 3y \ el (AR *"l ‘,,-}‘

‘XI .Ratbéf Ic’i et und Stiicf vath auf ver:
o fd)tgt)ven% Arten ju begtetten. f |

1, -Fafdyirter. ﬁa[béfd;[age[ mtt C“Saucea

* “Bon- einemt guten Ra[bf[etfd)fafd) formt man eis
ﬂnt @d)lage{, beftaubt i wit Mebi, gibt ‘ihn-in
eine RNeln mit Vitter, un® 1age M witter Sftermt
Umwenden bratert,- gieft aundy. etwad braune Suppe
ober Bertvameffig daju, und [Agf die Sauce bdid
. einfodien; al8dann Iegt man den. @dyl&gel it eine
Sdyiiffel unde gieft die Sauce dariber. Anftatt bes
Rnod;ené am ®dy[ager mmmt man eitte gelbe ERuIm

-2 @efpxdter Katbdfdlagels... ...

SRt nimint eitert mitifeen Sdylagel 3tebt‘i!;m
bie SHaut @b, falst wnd fpidt ihn mie Fingerlatigen
Stirdden gefeldhter unge, ausgeldsten Sardéllen
and ein wertig Mart; alsdann gibt man' i eine
Rein - Botter , mit - Gewiirynelfen’ béftedte Swiebeln;,
Gellevie: und Peterfilienwuryeln, it Wenig Mustats

10*
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blithe, Limonicfdsalen und Limoniefaft, einige Gidfer
Wein uud etwas Nindséfuppe, legt nun dew Shlagel
binein, dectt ihn 3u, (3Gt alled 2 Stunden lang didms
flen unter oben und unten gemadyter Gluth, und
wendet ihn bidweilen um. Wenn er fddn mirbe ift,
gibt man eine Handvoll gefdynittene Kapern und faus
rer Rabm davan, wiiryt eé, [t ed nody ein wenig
bituflen, gibt alédbann den Sdyligel in eine Sdyifs
fel, und gieft die Sauce daritber. ‘

3. Ralvéfdlagel mit Ragout.

Man fpidt einen Kalbdjdlagel hon mit Sped,
fdhneibet dann einen guten Fingervid von dem Ges
fpidten nady der ganen Breite des Schligels weg,
madit unterdeffen . einen guten RKalofleifdhfafdy und
ein Ragout von Augtern, Trifelu, Mauvadien, Bris
fetn, @utetln und Krebdidyweifeln, gibt den Fajdy und
da¢ Nagout auf den Sdyldgel, thut dad Gefpictte
wieber darauf, nowwidelt itm wis. epagat ober virs
nabt. ihn, Beftveidyt ibn ringdum mit @mu, und [3fe
- ibn langfam am Spiefe braten ober in einer Kaf
© ferole bdinften. Man gibt ifhn gemobu(idp mit bcr eis
genen Sauce auf die Tafel. .

A Ralbsfdlagel auf frangdfifde Art,

Man tlopft einen .Qalbéfd)[age[, fiedet Swiebeln
'unb Rorberblatter in Gffig, und iibergiept itim damit
eigigemal 5 algdbann jeiht man den Effig fauber ab,
todyt unterdeffen mit einem Seitel Mustatwein Lors
berblatter, Bwicbeln, Kuveltraut und Gewitry, giefit
g8 Gernady diber den Sdhyldgel, wund [aft ibn. dber
Radyt darin liegen. Ded anbern Tags nimmt wan
1y Piund veies Mart, 1/, Pfund_audgeldste Sars
bellen und die Jwichelu von bder Beige, fdyneidet
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alled vedst flein anf, madyt” in.ben Shligel wiit efs
nem fdyarfen Meffer groge Finfdynitte, filit das Ges
bad bhinein, nund verfdylieft die Oeffuungen mit durdy
bagd Fleifh geftectten fpigigen Hilychen; aldvann laft
man ibn am Spiefe. braten, begieft ihn Ofterd mit
Butter, Wein und -faurem Rahm, nnd gibt ihn mit -
eigenter. Sauce ‘auf die Tafel. Man. faun audy die
Beige mit Butter und Limoniefdyalen tod)eu. m‘b
uber ben gebratenen Sdyliagel geben.

5 $rett auf die Sdiffel geregter Kalbsds
fd)[&gel.

Weun ein Gd)[&gel in Waffer beinabe nmd, ges
fodit ift, fo fchneidet man den obern. Theil bis jur
$Halfte herunter, und beveitet einen’ guten %afd) das
vort; alsbann gibt man den Sdylagel in eine Schyitfs
fel ober Kafferole, formt mit diefem. Fajdy den Schlas
+ gel wicder fdhon, begieft ihn mit Butter, frent Sems
mclbtifeln davauf, dberlegt ihn mit Spedt, giot wohl
andy ein wenig Fleifdyfuppe dazu, damit er nidt ans
brennen fann, Codit ihn uol(cubé, und madyt eiste
Weinfauce dariber.

6. Ralbdfdylagel auf dftevreidyifdye Aet.

Man dberfiedet einen Kalbsfdylagel, fpict ihn
alsbann mit Schinfen und '@pe& (man madyt uims
Tich eine ?ﬁetbe Syped und eine Reihe Scyinfen),
fegt ihn in eine Raﬁ‘ctolt, gibt. eben fo viel Wein
als Gffig nnd ein wenig Fleifdfuppe daran, thut
audy Sped, Sdyinten, Jwicbeln, Kuoblaudy, gelbe
Riben, Sellerie, Petexfilie, Lorberblatter, Pfeffer,
Sngwer, Mustatnuf, Gewirguelfen und Saly lyiug.u,
and 1apt alled gut jugedbedtt dinflen, bid ev weich
ift, wonad) wan eine Sance von Zriffeln, Maus

~
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vadyen, Ghamptgnon, Anflern und Garbtm “bavan
gebent famn. -

7. S‘a[béfd)[&gel mit bem ~ytiereu(u'aten.
Ran nimmt ein nidt gar u grofed fintered

Biertel, hadt voyne bid gu den RNieren ein Stick
herputer, unterwdblt nun den Nierenbraten und deg
gangen Sdyldgel mit einem langen Meffer, nnd gibe
burch eine Wurfifptige folgende Fake binein: Man
fdineidet andgeldste Sardellen, Rodmarin, Swiedeln,
Limoniefdyalen, Salbef, Peterfilie unddas abgehadte
Blelidy tein auf, und f3pt 8 mit Gewdry und Nahm,
audy ausgeldstenr Auftern und KLriiffeln. RNun vers
nabt man bie Deffnung ober vevfdhlieft fie mit zme
gefpipten -Hélzden, und bratet ihin - unter fortwahs
renbem Begiefen mit Butter und Rahm vedit {ddn
her. Man gibt gewdhnlid) ben abtinnenden Saft alé
Sauce mit Auftern ober Triffeln daritber.

8. Kalbsfd[agelpaiftete.

imau nimmt efnen fdhdnen weigen Kalbsfdylagel,

. bhutet ihn gut, badt bad Bein entzwei, fpidt ihn
mit ©ped, legt ihn in eine Beige, und [aft it
1—2 Zage darin liegen (braudt man ihn aber ges
fdhwind, fo fodyt man die Beipe, nimlidy Effig mit
Bwiebeln 2., und gieft fie S~—4mal fiedend auf den
Shlagel). Wemn der Schlagel nun fo hergeridytet
ift, gibt man ihn in eine Nein mit Butter, und lapt:
ihn gut danften; unterbeflen madit und freidt man
-eitte Pafletenteig ausd, belegt {hn mit Butter oder
SRart, Rimoniefdalen, Rosmarin, Lorberblittern und
gemifdtem Gewdivy, Tegt bann den gebitnfteten Schlas

" gel barauf, gibt dasdfelbe, was untenein liegt, and
pbendaranf, fhldget ben Teig itber den gangen Sdids
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A her, und- gwar:fo, dap man nirgends fein Fleifdy

ehr erblidt, gibt ihn uun in den Badofen, nud

‘Bt ihn {dydn baten , mouad)' man ihn  in einer

dyitffel auf die Tafel gibt. . Man -gibt gcmﬁbn(td)
—~ne gufe J?apernfauce in, btc Pafete,

9 @Sefptdter und Brauu gebfmﬂetet@albés
ridgrath,

%ou ‘einem Kalbdyiicten werden bdie @rat&be(nt.
Rippen) abgehadt, von bemr Grath die Haut abs
gegogen, dann wady der Lange. gefpictt, nnd gany auf
die Art gediinfbet wie die Karbongdeln ; fodann nimmt.
man Shamypigion- oder. andeve Shwimme, ditnflet:
fie: mit Butter oder Peterfilie, HKfit fle it v wes
nig. Fleifhuppe anfloden, gibt: fie in bdie Gd)ftﬁe[,-
unb ben gebﬁnﬁeten Ridgrath davauf, .

rxu. jgierfd)iebene 2[tten ﬁon_ _@}d)‘qiée[n.

Da {don Seite 141—143 vo der &rettuug
. ber Sdnigeln (%nfanbn) bie Redbe war, fo fo[geu
!)tct nur nodhy einige Dey beltebteften.

1. .ﬁ‘al)‘erfd)mee!n

- Man hadt von :eitreyy Ralbéfdﬂﬁgct nady ‘der’
nuere Sdynigeln von 2 Finger in vder Dide herab,
gleht bas. Rohrbein in der Mitte hevaus, Elopft, falst
und legt fie in eine. Rein wmit Butter, und [Gft fie
umgugedett auf einer ftarfen Gluth an beiden Seio
ten fdhon lidhtoraun dinften, gibt alddbgnn ein wes

~ nig fauren Rahm davan, Ffehrt fle dfters um, und
.13t fie wieder ein wenig anffodseri, fdidpft hernady
. bas Fett ab, gibt wicder Rabhm Hingu, und ¢ bie
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Gauce did cinfodien, wonady man die Sdnigeln in
eine Sehirffel und die Sauce daritber gibt. €8 ifi
febr einfacdy snd Dbody -gut. TWenn man ju wenig
Sauce bat, fo stbt man Sdyishfuppe darvau.

2, Weip geditnftete Shuigeln mit 6[)ams
_ pignon.

Nan hadt Sdmiggeln vom Kalosidylgel von cis
nem guten Finger in der Dide uach der Quere hers
unter, nimmt den Knodyen weg, Hopft, faijt und
gibt fie in-eine Reiu mit einigen Stiddyen Sped,
thut wit Gewilrjneifen beftedtte Iwiebeln, andy Pes
terfiliens uud Pafinalwurjeln, ein wenig Fleijdfnppe
und etwad Wein davan, uud [aft fie unter ofterns
Mmrithren yugededt fo lange Pochen, bis fle fich jevs
briiden laffen; fodbann dinflet man Ghampignon oder
anbere fleine Sdwamme in Butter, ffaubt ein wes
nig Mehl daran, feilht die Sauce von-den Scmigel
hinein, und [aft fie damit auffodyen, womnad) man
bie Champignon in eine Schyitffel gtbt, nb nun bte
Scnipeln davauf legt, , ‘

3. E)tollfd)msc[n.

iman nimmt. eben fo dide Schnigeln wie bie
vorhergehenden, topft, falst und taudit fie in Beige
LButter, uud . bratet fie dem Rofte redyt laugfam,
bamit (e ftet8 im Safte bleiben; dann gibt man fie
in eine @dwﬁ'e(, teopft Limoniefaft davitber, fdjittet
wobl -audy ein wenig Glace baau, und giot fie fo
anf die Tafel. . »

4. .!t&[berne Shnigeln auf zaégerlart

Man fdmeivet nidt gar §u grofe Sdynieln vou
einem RKalbsichlagel, Flopft unmd falat fie gut, gibt

Digitized by GOOSIC



153

gutea mﬂdﬁﬁaﬁr (it gift andy gerne’ Savdele
fen, Kapern und Peterfilie darunter) darauf, widels
‘fie -in ein tilbernes Nep, nmbindet ed wmit einem Fas -
ben, und bratet fie langfam am Spiefe. Wenn fie:
bald gebraten find, nimmt man dad RNeg weg,. bes
fivent fie mit Semmelbrdfeln, gibt fie alédann in -
eine Scyifiel mit Savdellenfamuce, und beftveut fie mit
tlein aufgc{dmittenc’n Cimonicfhyalen.
‘ ‘_’.7'3’, ' 5. Gpanifde Bdgel. T/
- SRan fdmeidet von cintem Kafbsfdyidget 5&9«’
Tange uubd -2 Finger Oreite: Scynigeln, Flopft - und
faljt fie, und gibt einen guten Fafdy) bavanf, alsdann
widelt man fie eingeln jufamuten, umbindet fie wit
einem Faben, und [Gft fie in eiver Kaffevele mit .
Butter, Jwiebeln, Gewfirynelfen, Lorberblittern und
etwas davauf gefireuten Mehled diinften ; hernady gibt
man etwasd braune Brithe, -ein Glad weigen Wein
and Nustatblithe daran, und [Aft fie stod) einige
©Sud- anfthun, wonady man fie in eine Schitflel legt,
bip Fadenn herab uimmt, uud eine beliebige: fehr did
gefodhte Sauce davitber gibt. (Sewsdhulidy giot man:
die cigene Sauce, vedyt bid eingefodyt, davauf, mit
Limoniefaft und Limoniefdyalen). Man fann fie audy
ouf. frgend ein beliebiged Ragout geben. Sie find fehy
belifat.. Bum Fafdy vimmt man ibriggeblicbenen Bras
ten, Spedt, Mart, Kaperu, Smubcw, &Dla;oraut und
Muétatdlithe. - .

6. kélbernc Bigel auf w&[fd;c Art, - ‘
Man fdjueidet von cinem Kalbsfdyiigel diune
Gdnigeln, und Mopft und falzt fle; aldbann fdmts
bet man Syed, Peterfilie, grine Jwicbein und ein
muig_ Rodmariu Hein auf, gibt in der Mildy .eins
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v goweidite nnd wieder' audgederdte Semmelfdmoten
und Gewlivy daju, vermengt alled gut, und fireidye
e8 nun-anf die Sdnigeln, widelt fie Hevnad) 3us

femmen, umbindet fle mit einem Faden, legt fie in
eine. Refn mit Buster, ftvent Hein aufgefdnittene.
Peterfilie und Gewilr; bavauf, nnd 1aft ffe diinflen.

XHI. Kalberne Karbonadeln oder Cotelettes,

Da. bie Bereitungdart der Geliebteflen Karbonas
belfn fdjon €eite 130-—132 angegeben wurde, fo vevs:
weife idy dahin. - oL

XIV. Samfnflefty ober Kitie auf be;fd;’tebeue

en jugubereiten.

1. Gebratene junge Jiegens odber Lamms -

fdylagerin, A

Wenn bas Kip ober Lamm nody jung ift, fo hact

man die beiden Bruftftiice Jammt bdeu Sdultern ab,

briidft die Sdhligerin breit voneinander, und ridpet

fic wie einen Hafen her (man - fpidt nimlidy den

Riden mit Syped oder Sarbellen) , und ‘bratet fie

- am Spiefle unter dfterm Begiefen mit Butter und

faurem Rahm. Man fann fie mit oder phue Nahm-
fauce auf bie Tafel geben. -

2. Rammerne Sdlagerin mit Gurlen.

Man hadt' von denfelben die langern Kuoden
weg, damit der weife Knodjen Hervorfdyant, und
fal3t fie ein; afébann belegt man efne Rein mit
Syped, Kudelfraut; Lorbeyblatteyn, blatterig aufges
fchmittenen Swicbeln, Peterfilienwuryeln, Sellerie, gels
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bent Ritbenr, etwas Kuoblaud)y und allerlei geftofenem
Gewitry, gibt die Sdlagerin davauf, gieft gleidy viel -
Gffig, Wein und Waffer daritber, und zwar o viel,
baf ed beinabe iiber die Sdhlagerln geht, und vin-
ftet fle weid), wonad) man fie in eine Schitffel gibt,
und folgende Sauce davitber gieft: Man fdneidet
gefhalte Gurfen. nady der Lhnge in 4 Theile, 156t
die Kerne fleifig aud, und diinftet fie gut in But-
ter, aldbann gibt man bdie Brihe von den Shlds
gerin 3u den Gurfen, und [aft alled fodhen. Nun
brerint man bdie #fbrige Brithe braun ein, und giept
fie su den Gurfen, legt die @cb[agerln audh f)tnem,
und [aft alled mitfammen nody ein wenig fodyen.

3. 8ammerne Sdylagerin mit Gurfen glacirt,

Man flopft und falit die Sdylagerln ein, giot
in eine Kafferole ober Rein Spectidmigeln und aufs
gefdhnittene Bwiebeln, legt die Sdhlagerln darein,
13gt fie auf beiben Seiten braunlih dinfren, und
gieft Bfters ein wenig Fleffd)s oder braune Suppe
baran; unterdeffen {hals uwd fdneivet man Gurfer
fein auf, laft fe in Buiter gany weidy dinien, gibt
bernady ein wenig Mebl, Fleifdifuppe und Effig darvan,
und [aft fle vedht did einfodjen. Nun gibt man bdie
@d)lagerin mit der eigenen bid eingefoditen Sauce
in eine Schyitflel, vihrt die Gurlenfauce mit etlidyen
Gierbottern ab, und gieft fie gefdywind Aber die
@dylagerin, wonad) man fie auf vie Tafel gibt. -

4, ammerne &hlagerin mit Weinfdadlen
(@rantm, Preifibeere).

Man badt von den Sthlagerin bie Knodyen weg,
unt legt fle in warmes Waffer, damit fie weiff wers
ben; aldbann belegt man eine-Rein mit Sped und
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etwad Schinten, Swicheln und aleriei Gewiy;, (alst
bie @dylagerin ein, legt fie Davein, fdittet ein wes
nig Gffig und Waffer dbaran, gibt obendavanf etlidye
Sduigeln Sped, dedt. fie Juerit mit einem Papiers
bedel (damit fie {dydn weif Oleiben), dbann mit dem
vediten Dedel 3, und [aft fie weich dinfen; ums
terdefiew (Bt man.in einer teinen weffingenen Pfanne
ein Ctid Inder jergehen, gibt Weinfdyadlen bhineisn,
und. 146t fic ein wenig ditnfien, alddamn thnt man
gevdftete Semmelbrifeln dagu, (36t alled nodymals
auffodien, gibt bie Schldgerin in eine Schitffel, und
bie Sance barﬁbc\r.‘ :

5 Cammerne Sdldgerin mit Swiebeln.

. Man fakit die Schidgerln, naddem bie Knedien
weggehact find, gut ein, legt in eine RNein Sped,
etwad Butter, Iwicbeln, gelbe Ritben, Peterfiliens
wuryeln, Sellerie und ganjes Gewitry, legt die Suhla-
gerin barein, fdyittet ein weitig &ffig und Waffer
daran, und [aft fle weidy ditnRen ; unterdeffen Iifit
ntan in einer Rein Shmaly heif werben, legt cin
Gtidden Suder hinein, und 1aft ihn braun werden
mit chwad Jwiebeln, gibt die Sauce von ven Sdfas
gerin daju, ftaubt Mebl darauf, gieft RNindsfuppe
hingu, und (4Bt alled redht gut ditnften; bernady feiht
man. fie burd) ein Sieb dAber die Sdlagerin, und
{agt es nodymald aqufficden, Benn fie angevidyet
find, legt man gut sebﬁuftetc Bwiebeln rund um bte

Sdylagerin,
6. Fafdyirte lammerne Sdhlagerin,

Man {dyneidet alled Fleifdy von einem Schlagert
fein aunf, gibt um 1 Kreuzer in Mildy eingeweidyte
uHD wieber ausgedridte Semmel {dymollen, um cinige
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Sreuger Mart und eben fo viel ausdgelddte Sardels
len, flein aufgefdinittene Limoniefhalen, ein wenig
Mustatbliithe, Peterfilie, und von 3 Giern ein Gins
- gerithrted mit Saly dazu, foft alles gut, und ribet
e8 mit Rahm ab; alddann formt man aud dem Fafch
ein Slagerl, ftedt dert Knochen hinein (voru welchem
bad Fleifd) herabgenommen wurde), Delegt eine Nein
mit Syped, gelben Riibenr, Sellerie, ein voenig Jwics
beln und Peteryilienwwurselnn (alled Flein aufgefdynit-
ten), gibt den Sdhlagel darauf, gieft etwas Fleijd)-
fuppe darain, bdecft e8 ju, madht unten und oben
- eine ®luth, und bdinftet ed {hdn gelblidy; aldbann
nimmt man dad Shlagerl herausd, ftaubt an bdas
®editnjtete ein paar Loffelvoll Mehl, giefit wicder
etwad Rinddfuppe baran, [aft e8 ein wenig fieden,
falzt und feibt e8 auf eine Schiiffel, fauert e8 mit
Limoniefaft, oder legt Champignon hineint, dann dasd
Sdylagerl darauf, und [aft alled nodymald auffieden.

7. Lammernes Sdlagerl mit Ragout.

Man hadt den Knodyen von dem Shlagerl, falzt
und gibt e8 in eine Mein mit Butter, und [Aft eb
auf beiben Seiten braunlidy diiuflen; unterdefjen gibe:
man in eine andere Nein 1 Seitel Fleifdbrithe mit
etwad @ffig, thut Lorberblitter, 1-Iwiebel, ein wes
nig- Knoblaudy , - Peterfilie -und Gewiirgnelfen dagu,
lhﬁt alfed binften, bremnt e8 gut ein, MMd gibt audy
ein 6titdd)en Buder hingu. Nun legt man das Sehlis
gerl in eine Sdyirffel, feilht die Sauce variiber, mtb
(aft ed nody cm wenig auffocden,

8. ‘lBeiﬁ gtbunfteteé [&mmgrncé Gd)lagerl
mit Gtern.

‘,%adpbcm man Die &nod)eu von den @d;lasu(u
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weggehiadt bat, flopft umd falzt man fie, gtbt bers
mady in eite Nefn etwas Spedt, mit Gewirznekfen
beftedte Iwiebeln, audy einige getbe Nitben nnd Pafkis
udtwuryeln, fegt die Sdplagerint bavrein, und dAnfet
fie. weidy, wendet fie aber dfters um, bdaniit fie umﬁ
Bleiben. Bor bem . Anviden gibt man Gier mit etn
wenig Mildy in eln Tdpfhest, falzt wad pfofert es
(bat man abgebrithte Spavgelt, fo fanu man fe
audy barunter. fhneiden), und madit davon cin @in-
geritbete, weldyed man dann in eine Sdfiffel gi6e,
pie Sdybigerin davauf [cst; und ttt tud eutgdodnz '
Gaucc dariiber. glegt. .

9 @efuute Iammctm éd)lagerlu

. Sﬂau fohneidet Sardellest und Kapern, ein wenig
Peterfilie und Limoniefhalent redt Hein auf, gibt in
ber Mildy eingetveidhte unb wieder aunsdgedrivdte Sems
melfhmollen bagu, fdylagt einige @iev Baram, falzt
und witryt e8 mit etwad Mustatblitthe, und rvibre
e8 vedht gut unteveinanber. Mit diefem Fafdy falle
man die Sdlagerin ‘an, urid Bratet oder: vﬁuitct re
iu Butter fd;én sc[blu(y

oo 10, @mgemadyteé Qammflnfd)

© o Bu diefem ‘@ingemaditért werden. gewdhnlidy nur
bie Hilfe sund alenfalld bdie Sdyulfern genommen,
weil die {i0WMgen Kheile, ald: RNiideri, .Leben und
Cidlagetin 3u auderm Vereitungen ‘auféehalten wers
beu; dief will jebod) nidt fagent, bap widyt -cin jes
ber '{ftctfd)ﬂ)et( eingemadit- wetben fann, Die -Hilfe
f1nd Sdulterst werden 3u btefem Behufe bid jum
RKodjen erbit, Banit wieder in faltém $affer abges
wafdyer, in 2 Finger ‘gtofe Stiicdden gefdymitten,
aud U einer- RNeitt mit Budter -oder- refenmt Fett o

4

\
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Lange gediinftet, bid alle Feudtigleit verdampft ift;
vann werden fie mit Mehl beftaunbt, durdyeinander
gevithrt und nody cine Weile gediinftet, endlid)y mit
fochender flaver Fleifdhfuppe, ober mit dem durdys
gefeihten Waffer, in weldyem dad Fleifd) abgebritht
vourde, begoffen. Mit dem Nithren mug man jedody
fortfahren, weil fonft dad Mehl u BVoben {infen
und leidyt anbrennen fonnte. Wenn ed wieder fodht,
fo gibt man ein wenig Jwicbeln, Lorberblatter, ei-
nige Champigron oder andere Fleine Sdywamme mit.
der gehorigen Menge Salz und etwasd Pfeffer hingu,
und [aft ed weidy fod)en, algdbamn {chopft man dasd
Fett ab, gibt vas Fleifdy in eine Schyirfiel, und fetlyt
bie Brithe davitber. Dbendarauf ftrent man fein aufs
gefdnittene Peterfilie und Musfatblitthe,

« 11, Camntfleifd) mit Fleitten Shwimmen.

T Man i‘xfaet‘fx'ebet juerft dad Fleifdy, alddbann gibt
man ed in eine Nein mit etwad RNindéfuppe und
Cein wenig MWein, [apt e8 langfant ditnfterr, und brennt
e3 hernady ein; uuterbeffeu tocht man Shwamnte in
ber RNindsfupye ein. wenig, nimmit fie Hhernady aus
ber Supype, gibt fie in eine Rein, und ditnflet fie
in Butter mit Peterfilie und Semmelbrdfeln, gieft
Rindéfuppe und etwoad Rahm daran, (aft alles nody
-ein wenig auffodhen, und giht ed fo mit dem Flei-
fde in eine. Sdhitflel. Diefed Fleifdy ift audy fehr
gut auf geditnjteten Grbfen ober RKarviol.

12, Gebadened Cammfleifd.

Nadybem wan ein Brufiftnd oder einen Riice
grath von einent Lamm oder Kig in fleine Stidden
gehadkt hat, befirent man e8 mit Salj, und it es
fo eine Weile liegen; alsdbant wenbet man Stict
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fir Sthd in Mehl um, taudt es in taltes Waffer,
beflvent e8 mit Semmelbrdfeln, und dadt -e8 fdon
lidtbraun in Shmaly. Wenn e8 augeriditet ift, bes
fireut man e8 mit Mein anfgefdynittener Peterfilfe.

13 @efu([tcé [Gmmerned BVriftel mit
Ragout.

@8 wird.ein Briftel ausgehdhlt, und folgende
Fille hineingegeben: Man nimmt 8 abgebrithte [dnts
merne Brifeln, 1 weidygefottenen Obergaumen, nnd
bituflet e8 mit grunm Grbfen, gibt Krebdjdnocifeln,
Champignon und in der Mildy eingeweidyte Semmels
jdmollen daju, fdyneidbet alfed vedyt fein auf, vithet
e8 mit 2 Qiern und Kvebsbutter gut ab, und falzt
e8. RNady dem Fiillen niht man das Brafel 3u,
legt ¢8 in eine Rein, giefit Fleifdfuppe daran, und
136t e8 {ddn weidy ffedben. Unterdeffen madit man
eine Ginbrenn, gibt blatterig aufgefdmittene Chams
pignon, Sal3, Muslatbliithe, audy etwad KreHSbuts
ter binein, und [agt alled gut dilnften, wonad) wman
e8 mit dem Briiftel iu eine. Sdyiiffel gibt.

14. tammfleif{d) in Effig gelodyt.

RNaddbem bdie Stitddien ordentlich gebadt find,
werdent fie ‘mit heifem Waffer abgebritht, damit dad
Blut hevaudfommt und das Fleifdy weif wird; alss
bann legt man e in “eine Rein mit einigen Swies
beln, mit Gewiirynelfen beftectt, gibt Sals, Pfeffer,
piel Peterfilie, etwad Butter und Effig dbaju, mmd
[afit e8 weidy fodyet, wonad) man eé ordentlid) im
eine Sdhirffel legt, etwad von der Brithe und ges
supfte frifhe Peterfilie darauf gjbt.-

15. Hafdree von Lammfleifd.
Dasd ibriggeblicbene gebratene ober gedinftete
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Lammfleifdy- wird, weun alle Hant und Fafern ents
fexnt find, fein. anfgefdnitten, und mit Butter qbs
gevdftet, bann aber mit brauner Sauce fo viel Hes
goffen, baf ed cin didfliffiged Kod) wird; hernady
wiryt nan e8- mit etwad Saly,; nmﬁem i;)feffcr und
Kubelfraut, und it ed fo mit einem paffenden Bes
Tege auf bie Tafel.

16. Angelegte [Ammerne Karbonabdeln.

_ Man madyt efnen Fafdy von Lammfleifdy gany
auf diefelbe Art wie den von Kalbfleifdy, fdyneidet
vom Grathel Karbonadbeln heradb, falzt fie, beftveidhyt
fie. auf beiden Seiten mit Fafdy, belegt eine Rein
mit Syed, gelben Ritben und Peterfilienwurseln (als
led Olatterig aufgefdmitten), gibt die Karbonadeln
barvauf, und laft fie auf beiden Seiten femmelfars
big dimften; aigbann gieft man Wein davan, [aft
fie nody ein wenig bitnften, und gibt fle in diefer
Sauce auf die Tafel, ‘

17. fammerne Karbonadeln auf dem Nojfte.

Diefe werden ebenfalld vom. Grathel in beliebis
ger Dide genommen, damn fhwad) mit Saly beftreut,
iin beife Butter getaud)t, mit Semmelbrofeln iibers
faet, und binnen exmgen Minuten auf dem Rofte ges
braten.

18. Gebadene Qamnxfopfd)en.

Diefe Kdpfdren werden forgfan gereinigt und der
Lange nady voneinander gehauen, dann wieder jufams
mengelegt, iberbundben, weidy gefodyt, und falt ges
ftellt; . hernady werden fie in Stddden gejdymitten
ober gany gelaffen, in abgcrﬁbrtc ier getaudyt, mis
Cemmelbrofeln beftrent, und in Sdmaly gebaden.
:‘Daé Hitn wird vor dem Baden mit Salz und Pfefs

- 11
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fer beftvent, “wobl . audy mit einer Semmelfhnitte bet-
: Bcdt. 'Sie biemen vorzlglidy alé &(cg 1 S_afpeifeu.

AXV @d)oﬁe (@fttaun) auf vet{dhiedene 2(1:.
. - ten guzubereiten.

1. @)‘ebunftete,r Shdpfenidylagel.

Man tlopft einen Schlagel mit einem Holje redyt
nitvbe, {tidyt mit einem fpigigen KLod(dffel tiefe Ldcher
Binein, und {pids ihn mit Sped, weldien ntan vors
ber in Saly, Pleffer, fein geftofene Lorberblatter umd
Kudeltraut eintaudst; alédann gibt man ihn in eine

., Rein mit Spedidnigeln und Jwicben, thut Salz,
“gefbe Ritven, Lorberblatter, Kudellraut, ganzed RNeus
‘gewiiry, Pfeffer upd Jngwer dagu, gieft 1 Seitel
‘Pein “davat, dedt ifm u, verflebt den Dedel, und
1dft thn 4 Stunden fang-dimften, wonady man ihn
in eine Sdyiiffel legt, und die Sauce dbariber feibt.
Man m'(cgt jedod), und zwar ded beffern Ausfehensd
wegen einen foldyen Sdyliagel mit gerdfteten Kartofs
feln gu befrangen, und die Sauce befonders beijus
fegent, Der Knodlaudy paft vorjiglich jum Sddpfens
fleifdy al8 Wirze, wird jedody ohne auddridlides
Berlangen nidht angewenbdet, weil 8 Perfonen givt,
bie benfclben md)t vertragen tonnen.

2 Sd)opfenfdﬂ_age[ auf portugiefifdye Art.
.. Der mixbe geflopfte Sdyliagel wird mit Sped-
und Scinfenfdnigeln durdhjogen, welde man vors
“her inBaly, tlein aufgefdimittenes Kudelfraut, Majo-
xan, geine Jwiebeln, Petevfilie, Limoniejdalen und
Rodenbohl (von allem gleidy viel), daun. Jngwer,
- Peffer, - SGewvitvguelten, Musfatblisthe und Diustats
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‘nuf drivdt. Nun wird der Schligel in eine Rein
‘mit Gped, Sdyinfen, weifien Swicveln, Knobland)
und Lorberblattern gelegt, mit 1 Seitel Gffig und
Bleifchfuppe begoflent, jugedectt, der Decfel verfledt,
4 Ctunden lang gebﬁnﬁet, und dann falt geftellt,
wonady man ihn in eine Sciiffel legt, mit audge:
- [B3ten und nady der Lamge fdymal voneitander ges
fdynittenen Sardellen gitterformig belegt, und fo auf
- die Tafel gibt. Gewodhnlidy gibt man folgende Sauce
vazu: Man fdmeidet 1/, Pfund Oliven, 2 Sdyjalots
ten und etwad Rodenbohl vedit fein auf, gibt feinesd
Debl, Limonicfaft, Saly, Pfeffer, etwad Effig und
Musdtatblithe dbaran, und vermijdyt alled redht gut.

3 @d)opfenfd)[agel mit Sparabteéﬁpfele
< fance. v

Man falgt und fpict den Sclagel nnt.ﬁnoblaad),
belegt eine RNein mit Sypedt, Iwicbeln, gelben Riibei,
Gellerie, Peterfilienwuryeln, Kudelfraut, Lorberblat:
tern, Gemwiirynelfen, Ingwer, Reugewiir;, Mutdfats
bliithe und Pfeffer, gibt den Schlagel darvauf, dins
ftet _ihn mit halb Effig und hatdb Waffer vedpt weidy,
gibt ihn hernach in eine Schitffel it folgender Sauce:
Man. diinftet Pavadiesdpfel in Butter vedst weidh,
treibt fie batn mit Rinddjuppe durdy ein Sied, gibt
‘gerdftete Semmelbrofeln davein, bid fie b'd genig
!ﬂ', und verfiift fie mit Juder. :

4. 6d)6pfenfdﬂagel auf malfdye Art,
- Man {dneidet Bafilitum, Salbei, Kerbelfraut,
" Kubelfrant und Lorberblatter recht fein auf, giot ets
was Pfeffer und Salj daran, und beftreut den Schlhs
‘gel bamit; alddann wird er mit Sped gefptdt, und
iber Tad)t liegen gelaffen, monady man ihn in eine
1 1 *_
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Rein mit den Krdutern gibt, und gut bﬁmu 1ag¢,
,hernady bas Fett abjddpft, den Sehlagel in die Sdyirfe
fel legt, und die Kriuterfauce baritber giefit,

. 5. Gd)»pf‘enfdﬂ&gel mit Rahmfance,

~ Dex gefpidte Slagel wird am Spiege bemabe
weidy gebratert, dann aber mit faurem Rahm in eis
ner Rein vollendd weid) geditnftet, und mit diefer
Sauce auf die Tafel gegeben,

6, Shdpfenfdhlagel anf dfterreidyifde Art.
. Man fpidt den mirbe geflopften und gefalzenen
Sdylagel mit flein anfgefdynittenen Sarvellen, Limos
niefdalen, Knoblaud), Kudelfraut und Sped, und
gt ihm 1—2 KLage in eiter guten Beige liegen;
flernady legt man iHn in ecine Rein, gieft die Beige
barfiber, und [aft ihn gut dinflen. Man fann irs
gend eine beliebige Sauce dagu geben,

7. Gdydpfenfdlagel mit Swicbelnund Sped.

. Man givt blatterig aufgefdynittene Imiebeln, Sels
levie, gelbe Ritben, Peterfilienmwurieln, etwas Kudels
fraut, Lorbevblatter und veridiedenes geftofenes Ges
wirg in eine Rein, legt den Sdylagel davauf, giept
gleidy viel &ffig, Wein und Whaffer hingu, bis es
beinahe ftber den ©dylagel geht, dect ihu u, und
1agt ihn unter ofterm Umiwenden red)t weidy dins
- ften; unterbeffen biinftet man Iwiebeln mit Sped
und etwas Mehl fhon braunlidy, giept einige Liffels
voll RNindéfuppe baran, und {eifit die Sauce durdy
ein Sieb itber den in einer Schiiffel legenden Sylis
gel) legt die Jwicbeln und ben Sped davauf, und
. 1&gt ihn nodymaid auffieden, wouad) man ihn . auf
bie Tafel gibt. .

Digitized by GOOg[C




165

8. Gebratener Schdpfenfdlagel mit Bohnen.
Der mitvbe geflopfte Schopfenfdylagel wird leidyt

mit Saly und weifem Pfeffer beftaudbt, in wei mit
Butter Deftridienc Bogen Papier eingewicdelt, mit
Syagat iberbunden, und fo bei ftarfer Gluth am

Spiefe gebraten. Kury vor dem volligen Ausbraten -

wird das Paypier herabgenommen, damit der Braten
die gehdrige Favbe erhalt. Der entbloste Knoden
wird mit cinem jierlich ugefdnittencn Papier um:
-youndben, und der Schlagel voll Saft und gutem Ans
fehen fo anf die Bohuen (weldhe man vorher mit
braunen bdburdygetvicbenen Swiebeln vermengt) gelegt,
und fo auf die Tafel gegeben.

9. Gdydpfenfdhlagel mit KSartoffeln.

Der gany fo wie ber vorhergehende gebratene
Cdylagel wird in ciner Kafierole mit Butter vollends
weich geditnjtet, gefodyte ungerfchnittene Kartoffeln in
cine Sdyirffel gegeben, der Schlagel darauf gelegt,
und mit der BVutter begoffen.

10, @ingemadyted Sdhdpfenfleifd.

- Bom Sdydpfe werden die Halfe, Schultern, Lens:
derr, Britfte und Nitden eingemadyt, und war wie
bei dem Kalbfleifde. Da aber das Schdpfenfleifdy
bou Ratur eine dunile Farbe hat, fo- muf die Briihe
ebenfalld braun gefarbt feyn. Bu diefem Eudywede
wird das Flelfdy in 2 Finger breite StAcddjen ges
badt, mit Fett, etrbas Imicbeln und ein paar gels
ben Ritben in einer Rein dber dharfem Feuer braun
gevitniftet, dann heraudgenommen und in eine andere
?tem gegeben; bermadhy madyt man eine Finbrenmn
fiber bas. Bleifdy, gieft Rinddfuppe und etwas &ffig
baran, gibt Salz, Pleffer, Lorberblatter und Kubels
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fraut bingu, umd (Gfit e gt foden, fddpft aber
wahrend. ded Rod)cné bad Fett fleifig ab. Rum gibs
man dad Fleifdy in eine Sehiiffel, feiht die Brithe
burdy ein Sieb dariiber, und. umrcgt e8 mit gerdftes
ten Kartoffeln, .

" 11. Sddpfenfleifd mft Ritben.

Hiegn werden die Halfe, Brifte und Schulfern
verwendet, Dad Fleifdy wird in 2 Finger grofe
étudd)en gefdhnitten, und mit fleifdhigem Sped und
ein paar 3wtebeln onf ftgrfer Gluth 6i8 gum !Sraun,‘
werden in einer. Kafferole gediinftet, dann in etue'
andere Kafferole gethan, mit dem 5§¢tt eine Ginbreun
gemadit, iber bas Fleifdy durdy ein Sieb gefeilt,
mit Lorberblfisteon, Saly, ‘weifem Pleffer nnd etwas
gebranntem Suder gewirzt und nun (augfam gelodyt 5
unterdeffen bitnflet man nubelformig 3u3¢fdwuten¢ ‘
weife Riben in Butter, und gtbt fie mit dem Fleis.
fohe in emg Sdhitffel, .

12. Shdpfenfleifh mit Gurlen,

Man {dneidet Bbriggebliebenen _Sdydpfenbraten
bitnnblatterig auf, und dinftet ihy in Bugter; uns
terdeffen diinflet man blatterig aufpefdhnittene Gur.
fen in Butter, brennt fie ein, fauert. fle, und gibt:
fie nunt 3u dem Vryaten, vihrt alles gut untereinans
der, falgt und wiirgt e8 mit Pfeffer, gibt. audy ein
wenig Glace darvein, [Kft e8 nodymald auffoden,
und gibt e8 vedit #cif anf die Tafel,

13, Gedinftete Shbpfengungen.

- Goldhe Suugen werben-in Wafer fo lange ges
fodyt, bi8 fich. bie Haut davon abichalen [aft; alss.
baun werben fie gefallig jugefdmitten, cine an die
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andere in cine mit Sped belegte Kafferole gegeben,
Saty, Pfeffer, 3wicbeln, Lorberblatter, Neugewiiry
und Effig daran gethan, und fo langfam weidy ges
ditnftet, wonady man fie austihlen laft, Stid fir
Stitt beraudnimmt, mit einem Tudhe leidht abtrod-
net, danu nacy der Lange voneinander jdhneidet, dod)
fo, baf bie beiden Gnden nody etwad jufammenhan:
gen, und beim Andeinanderlegen die Form eined Her:
geud bilben. Nun werden fie auf ven Sdyiiffelvand
Crvund berum gelegt, wmit Glace fdywady @bergoffen,
und in die Mitte der Schiiffel eine pifante oder Pa-
radiedapfelfance gegeben.

Dicje Jungen fann man audy auf Sypinat, Sas
tat, Sauerampf und Jwicbelfauce geben.

SR TR C=5dvvpfen;imgen mtt @eftfbutter

 Man ‘dijnfet fie gan auf diefelbe ‘T“ctfc wie bte.'
norgenannten, alsbann, legt man fie auf einer Kafel’
" nabe auemanbcr, bededt und befdmert fie, bamit fie.
fihdn gleicy werden, wonad) man fle fulen (3ft. So
vorbereitet werden fle in moglidhft {dhdner ‘{form mit
einem fd)atfen Meffer juge{dnitten, und in eine mit "
Senfbutte: pid ausgefirichene Schitffel rund ben}m}
gegeben, bie Jungenfpigen nady innen liegend. 3wi-.
fdyen jede Bunge fommt ein Sticddyen Afpif, weidhesd
allenfalld entitandene Oeffnuyngen genau ansfillt. Die
etwad vevtiefte Mitte bei den gufammenlaufenden Jun:
genfpiten wird mit einer gierlidien Rofette von Senfs
butter verdedt, weldye jedbod) nicht grofer feyn darf
alg ungefahr ein Kronenthaler, und eben fo wird die
Rundung mit fein gerfdpmittenem Afpif vefrangt, und
fo auf bdie %afc[ gegebenr.  Gewdhnlidy wird eine

Oehifauce bdagu ‘gegeben. Mit Krebdbutter tann man
foldye . 3ungen audy fehr {dyon fervidhten,
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15. Sdopfenhalfe mit Kobl.

Diefe Halfe werden nady der LAnge voneinander
" gebadt, 1/, Gtunde lang in Salzwaffer gefodyt, dann
fdydn gepupt, bie Suodien fo viel ald miglidy davon
gethan, "in ‘Stiidden gefdynitten, und mit 3wiebeln,
©yped, Lorberblattern, gelben Niben, Pfeffer, Neus
gewitry und Effig gut gebitnftet; unterdeffen ditnftet
man Kohl mit Spedidmiceln (der Kobl muf uerft
in Galzwaffer gefodst werben), 8ibt hernady die durdy«
gejeibte SBru()e von den Halfen in den Kobl, [aft
{bn nody ein mcmg diinften, und gibt ifm dann mxt
‘den Halfen in eine Schitffel.

16. Gediinfete Gd)épfen!atbouabelu.'

Diefe Karbonadeln werden wie bdie talbernen in
beliebiger Dide genommen, geflopft, mit Sal; und
Pfeffer eingevieben, mit Syed gefpictt, und in Buts
ter ober mit Sped, Swiebeln, Lorberblattern und ets
was ‘Rindsfuppe geditnftet; alddann fegt man fie
in eine flade Schifiel, und feilht die wohl bid eins
gefodite Sauce dariiber, wonady man fie auf die
Kafel gibt. Gewdhnlidy gibt man eine weife Jmies
belfauce (burdigetriebene Bmtebe[n) ober metﬁ geditns
ﬂete @artotfe(u baau ’ ‘

17. Gebinfiete Ecbépfenfar&onabclu mt
gefeldjter Sunge.

‘Man Fopft, falst und fpicdt die Karbonadeln
halb mit Spect und balb mit Junge, und Ddinftet
fie in Butter; alddann legt man fie it grofen”
'Sdynigeln Sunge (3wifhen die Karbonadeln) in eine
- Gdyiffel, und begiefit fie mit ber Sauce, weldye mit
Glace gefoben wird.
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XVL 6«!)mnefletfd) auf m{dﬁebene Qmeu-'
giizubereiten.

-1, ,@}eb‘mtcm& Gyanferlel, .
- Wenn das- Spanferlel - ‘gefd;ladytet ift -und auss
geBIutct Hat, fo.wird e in eivi. Sdaff gethan, mit
fein geftofenem Pech beftrent, und- mit heifem Wafe
fer: (e8- darf aber nur fo- heif feyn, bdaf man dew
&inger Darin eine Weile erleiden famn) begoffen;
" afddann - wird: {duell mit: der fladyen - Hand - gegen.
die Daare und glemlidy fart auforiidend dber das’
Sypanferfel gefabren, wodburdy fidy die Haare gaiy
Herunterfdyicben laffenr, und das Thierdren wird rein.
Wenn: ¢8 aun forgfhltig. aufgemadst ift, fo wird ed
ausgenommen und fauber audgerwvafdien, von innen
und aufen mit Saly beftveut, und an den Spieh
geftedt , dody fo, baf bder Spief duvdy dben gangen
‘Leib gebt und’ beim Nifel: Geranstdmmwt. * Hn den.
Bandy wird ein reined Tudy: gethan  und - vingenalt,:
bamit hievaus feine - Fluffigleit entweichen fann, ins
bem foldyed bie Haut waleend ved. Bratend iminer:
mefir ober minder vernnveinigt und entfelit, Dev
gefalligen Form -wegen muf das . Spanferfel, bevor,
e an ben Spief fdmmt, befonders - Hergerichtet wers:
ben; man. drivft namlidy die i}tﬂtein@dy[&geﬂn flady -
audeinander, und: fdyiebt ober: fticht ein Iangeé fyigsis
ge8 Holyffabdhen durdy diefelben, bdamit fie in ber: -
~ ihien gegebenen Form verbleiben. Am vordern Theile -
werden -die Fife nady ihren Gelenten unter die Sdjuks
teent:-gefdypben , diefe ebenfalld  audeinanber: gedeinctt,
“utd mit einem Holjfadbdyen durdhftodyen, andy wohl-
o) angebunben:  Run- wird ¢d 1 Stunbde fang:beé:
mittelftarfem Feuer : gebraten, und wibhrend: ves Bras
tend Ofters mit einem veiten Tudje abgetvoctnet (nady
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bew eyftey Abgroduen mﬁ Wan 8 Wit 3&«1‘ Abers
gtcﬁcn), wonad) man ¢d von-3eit u Jeit mit eimer
an cinem ©picfe befeftigten Spedidywarte beftreicht,
~und nady einer Weile wicder nbtvodnet. Auf foldhe

Weife mnp s fhdn. gelbbraunlidy georaten und’ die
Gdwarte .vefdy uud glasdartig fepn, 8 wird dann
ein tiefer @infdmitt inter. ben Obren .in das Genick
gewadyt, um ben Dampf bevaud ju laffen, welder
forft die Hout weid) madien whrde, wd 8 wird
nady; dem Herausgichen der: Holaftibden  und desd.
ix;dns aus em Baudje: fogleich quf. die zafet gcc

e .

Q, @efuutcé Gnanfnld.

21 Dax pups eiw Spanferlel . anf die chen. Md)dca
bene. Tigife redy- fauber, wod fdhneidet ¢4 .in viev
Theile, -ver Kopf aber. mup gany bleiben,s Hernady
legt man e8 i fm’dnd Waffer, damit ¢8 frifh. bleibs.-
RNuu gidbt man- in- einen ivdenen Topf 1/, Maf Waf-.
fev;. cben. fo viel .Effig. und 3 Seitel iBriu, -werfshier
Dene Krinter;. 2 Jwicbeln, Limoniefchalen, Kalbds.
tnochens und Katberfitfe; falzt aled und 138t ¢ gut
fieden (e8 mug beflambig abgefaumt weeden, damit.
fich ‘weber Faum nody Fett bineinficdet). Sobald e8
gaay verfanmt hat, legt man das Spanferfel hinein, .
gibt aber Aht, daf der Kopfrnidyt aunffpuingt. Teun-
e weidy genug. ift, legt man ed in frijhes Waffer,..
136t aber dad .im Topf Befindlide fo . lange forts-
fieben, b6ig- eé fidy fulgt, weldhed man: in einer Kafs:
feetafle. probiven fauu;. dann feibt wan ed durdy ein.
Haaxfied in. einen andern Topf, fdlagt etliche Gier.
bineiu, fEellt o8 wieder jum Feuer, 136t ed aber nidyy
mehr fieden, ynd. wenn ed 1/, Stunbe gefiandey hat,:
fo..fefht man 8 ourdy cin dopyelted Tudy. in eine:
ivbene Seiiffel. - Nuw : froduet man dag Spanferfel
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mit cinem Tuche ab, gibt die wier Theile in eine
Poryelanfdyiiffel, und den Kopf in die Mitte; alds
danu theilt man bdie Gulze in drei Theile (einen
Lheil farbt man roth mit. Alfermesfaft, den andern
braun mit Suder, bden bdritten geld mit Safran),
gibt mit einem Loffel die gelbe Sulze auf den Koyf,
die vothe auf zwei Theile, und die braune andy anf
swei Theile, {dmeidet gefdywellte Piftaien wiirfelig
auf, und beftedt bdie vier Theile damit, den Kopf
aber jiert man it 3irbelniiffen.

-3, Gypanferfel mit Reis.

3u diefem Geridite wird dad fauber hergeridy- -
tete Syanferfel nad) der Lange bid an bden Kopf
aufgefdnitten, die Haut fammt dem Fleifde behuts
fam von ben Kunodien abgeldst, ver Kopf aber an
ber Haut gelaffen, wonady man fie auf einer Tafel
augbreitet, und mit Saly und Pfeffer leidyt befivent.
Wathrend diefem wird 1 Pfund Reid mit 12 Loth
Butter und erwas Sped, oder audy fein aufgefdmits
tenem Mart mit 1 Maf nad) und nath jugegoffes
tey Fleifhbrithe oynig weidy. geditnflet, dann gehds
rig gefalzen und bei- Seite gefept. Der falt gewops
bene Neid wird nun-in dag ausgelddte Spanferkel,
gethan, feft eingebritdtt,. gut. jufammengendbt, und.in.
bie urfpriinglide Form gebradit. - Jet wird eine
Bratpfaune mit einigen Spedfdimigeln. belegt, und
ba8 ©panferfel der Lange nady. in- diefelbe geftellt,
bie Haut gut abgetrocnet,  dann . mit feinem Oehl-
beftridyen, .uud in deu heifen Ofen ober in-eine beife.
Robre eingefdhloflen und fdyon gelbbraun gebraten.
Bei dem Anrvichten miiffen die Jwirndfaden behuts
fant herausgeyogen werben, damit ed nidyt erriffen
wird - St
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4. Spanferfel mit Reis und Blut.

Man verfabhre nrit dem Spanferfel gang auf dies
felbe TWeife wic bei dem worhergehenden Geridyte,’
nur thut man folgende Fille hinein: Man givt 1/,
Plund fauber gewafdyenen uud wicder gut abgetrods
nctett Reid in eine Rein mit Butter, legt ein wenig’
weifie 3wicbeln, etlidie Ghampignon ober andere Eleine
Sdywamnte und 8 Loth Mark darein, uud [aft als
[ed nidyt gar ju fauge diinften (vihrend ded Diins
ftend wmufi man ofterd ein wenig Rindéfuppe nady-
gicfen), wonad) man i vom Feuer nimmt und ers
Falten [agt. Mun nimmt man 1/, Maf gany frifdyes
Cdpweingdblut, gieft ein guted Scitel fitfen Rahm
darunter, rvihrt e8 fleifig ab, und feibt e8 durdy
ein Haarfleb in dben Reid, wonad) man e an ei-
nem warmen Orte fo lange vithrt, 8 8 anfangt
dicf ju werdben, alddbann fal3t und witrgt, audy ein
wenig redyt Elein aufgefdhnittenen Majoran und weife
Bywiebeln darein gibt, und die Fitlle ift fertig.

5. Sauer gefodhtes Sypanferfel.

Gin fauber gepugted Spanferfel wird in 2 Fins
ger grofe Stiddien zerhadt, dbann in eine angemefs
fene Rein mit Jwicbeln, Poterfilienwuryeln und Lor:
berblattern feft eingebritdt, mit €aly, gangem Reu-
gewiiry, Gewiiryielfen und Jngwer gewiiryt, und mit
Bertrambdlattern belegt, dann mit hald Effig und halb
Waffer bid jur Halfte begoffen, und weidy gefodit;
bernady wird e8 in einc Sdyiiffel gelegt, mit der didf
cingefodyten Brithe begoffen, und mit frifdy gericbes
nem Kren beftreut, A

6. Fafdirtes Spanfertel.
Dadfelbe wird wie ju dem vorhergehenden Ges
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ridite gany audgeldst, und der Kopf wegyefdynitten.
Diefed Fleifd) und Fett wird mit dem vierten Theile
ved Gangen in Mild) cingeweidyten und wieder ausds -
gedriidten Semmelfdymollen vermengt, mit Pfeffer,
Saly, Mustatnup und einer Mefferipigevoll fein aufs
gefdhnittencm Kudelfraut gewiirgt, und alled fein ge-
fiofenr.  Nun wird die Haut einen Meffervitcfendict
mit biefer Fulle uberfiricdhen, und mit einem Ge-
menge aus gleidien Theilen Heinwiirfelig aufgefdynits
tenem gefodyten Syped, gefeldhter Sunge und griunen
fauren Gurfen diht belegt, und bdie Haut dariiber
feit jufammengerolt, forgfam in eit reines Tudy eins
gebunben, damit e in bdiefer Form bleibt, und nun
mit der Halfte TWein und bder andern Halfte Effig .
und Waffer, mit Jwicbeln, gelben Riben, Selleric,
Lorberblattern, Saly, Pfeffer, Jugwer und RNeuge:
wiiry 3—4 Ctunden langfam gefod)t, und in dies
fem ©ubde biS ved andern Taged Falt gefellt. Bei
tem Anviditen yoird ed Dbehutfam aus dem Ludge
gerollt, blatterig aufgejdynitten, mit Effig und Oehl
befpritst, und mit fein gev{dnittency Sulge beftreut
und umbrangt, oder ed wird in cine Form jicrlid
eingevidytet, mit fliiffiger Sulze begoffen, und nad
dem Gulzen in eine Sdyiiffel geftiirgt, und ald ges
fulzted Spanferfel auf die Tafel gegeben.

7. Fafdyirtey Sdweindfopf.

Bu diefem Geridite wird der Kopf fammt dem
Halfe vom Rumpfe getrennt, dbaun unter dem Kinn
aufgefdynitten, nand die Kinnbaden behutfam mit ei-
nem fdyarfen Meffer audgeldst; mit dem Ablifen
ber Haut von den Knodjen wird nun fortgefalren,
und gwar iber den Dberfiefer, bid endlid) der gange
- Sdyibeltnodyen entblopt daliegt. Man muf aber bei
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diefem Berfahren At haben, baf die Hvint nidyt
durdyfdmitten werde.. Nun wird die Kopfhaut fiber
bie Tafel andgebreitet, die warjige Haut unter bden
Unterlippen abgefdynitten, und die Dhren forgfaltig
ausgehdhit. Wenn der Kopf von einem weijihrigen
Sdyweine ift, fo werden 2 Pfund Fleifh von bem
Sdylagel und 2 Pfund reines Fett (rober Sped),
ober auch 4 Pfund fetted Haldfleifdy fehr fein aufs
gefdmitten, dbann mit 2 Loffelvoll Saky, 2 Kaffees
‘1offelooll geftofenem Pfeffer, 1 RKaffecldffel Neuges
wilry, 2 EPIdffelvoll fein aufgeidinittenen Shalotten,
4 fein geftofenen Pforberblattern, etwad Kudeltraut
und ein wenig fein gerviebenen Knoblaud) gewiiryt,
und durdy anhaltended Stofen gut vermengt, Menn
biefer Fafdhy nun fertig ift, fo werden von 1 Pfund
frifhem Sped hald Fingerdid und Fingerlang Sdynits
ten gemadyt, eben fo vief aus dem veimen Fleifdye
vom Schlagel, dann hafb *fo viel getodite gefeldite
Sunge und eben fo viel fdydne griine Pfeffergurten
tanglid) aufgefdynitten, und mit Saly und Pfeffer
beftreut. et wird die Kopfhaut dudy mic Pfeffer
und Saly bejtrent, das Maul jugendbt, ein Theil
vort bem Fafdy @tber bie Haut Fingerdid geftridien,
‘mit Speds und Fleifdfdynitten, Junge und Surfen
in ungegwungener Orbming belegt) dann wieder mit
“Fajdy bedectt und wieder mit Fleifdys, Sypeds, Juns
gens und Gurfenfdynitten belegt, und fo fort, bid als
led verbraudyt ift, wonady man bie Haut von bei:
den Seiten anfbiegt und gufammennddt, und dem
Ropfe feine urfpringlidhe Form gibt, wozu man andy
von ber Halsdffuung aud nadhelfen muf. Wenn
nun afled {dydn hergevichtet ift, fo wird vor Uie
$alsdffnung eine dicte, nady der Grdfe derfelben ge
{dyittene Sypedfhwarte genaht, -um ju DHerhindern,
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baf bie Fhlle fHicburd) entdoeidhen fann. Dev gat
fafdyivte Kopf witd jegt in ein reined Tudy rvedht
feft cingebunden, jedod) -fo, bdag beflen natirlide
gorm nidyt leidet, und in einem TLopfe, mit dem
. Didlen Gnde nady unten geflellt, mit 4 gelben Niiben,
4 Bwiebeln; 4 Peterfilienwvuriein, 2 Sellevietdpfeln
wnd 2 Lorberblattern, dann mit 2 Hiandenvoll Salz,
1 Loffelvoll Pfeffer, -eben fo viel ‘:Reugemurs, 12
" @ewiirynelfen, 4 Stiidden Ingwer und ein wenig
RKunoblandy gewiirgt, mit halb Effig und halb Waf>
fer aibergoffen, und 5 Stumben- hindurdy langfam ge:
fod)t,: Die verbampfende -Fliffigheit wird von Jeit
g Seit mit fodyetibem Waffer evfetts - Sobald -ber
Kopf- bie -beftimmee Béit » gelodit Hat, wird er 6i8
bed anbern Taged in der Fliffigleit liegen gelaffen,
wonady er heraudgenommen, aufgedbunden, die Speds
fdywarte behutfam abgeldst und bder fiditbare Fajdy
veinlidy jugefdmitten. wird, fo, dbaf man die gefals
lige Bermifdyuung der Suthaten ju Sefidyte befommt,
Mav gidt ihn gmélmhd) ol)nc alle %ergmnng auf
vie Lafel. - -

- 8. Deifgefottener Sdyweindtopf.

~ Der voneinander gebadte Schweindfopf wird havts .
lih in Salzwafier gefodyt, dann von den Kuodjen
abgeldst, in 2 Finger breite Stiaddyen gefdmitten,
und in eine mit Butter beftridhene Rein gethan, mit
ceinigen Sdhnigeln. gelferr Riaben, Peterfilienwurseln,
Sellevie, ein paar: Sdulotten and ein paar Lorbers
blattern befegt, mit RNeugewiivy, Gewiirynellen, einis
gen Kovwert Pieffer, Ingwer uand Saly gewilrst, ends
tidh mit evinem. Sdépfidffelvoll Effig und weimal
fo viel Fleifdfupype begoffen, unbd iiber {dyarfem Fener
weid) gefodst, wonady man 8 .in: eine Scitflel an-
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nd;tct, bie Brdbhe daviber feilt, und mit fein auf;
gejdinittenem Bertvam iiberfivent.

. 9. Rollaten von 6d)meinéfgpf.

Man 188t bie Haut vom Kopfe, fdymeidet die
redit fouber gepugten Dbren und die Sunge langlich
auf, veibt die Kopfhaut mit Salpeter, Saly und Pfefs
fer gut eim, gibt die Obren und die Sunge darauf,
vollt fie jufammen und umbindet fe mit Spagat,
legt fie al8bgnn 8 Tage lang in-eine Subr, und
hangt fie 14 Tage hindurdy in den Raud), Wenn
man fie gebraudyen will, fo gibt man fie in eine
Serviette, bindet fie zu, und fodyt fie in-LWaffer mit
Gewitrgnelfen, Swicbeln und Bafilitum weid). Bei
Dem Auridyten 3ieht man den Spagat vou ben Rols
Laten, uud gibt fie in Scheibden gefdhnitten auf die
Tafel.

10, Gd;meméobrcn

- Diefe brandyt man gerne ald Belege ju Gemds
fen, und befonderd ju Sdyerrvitben, am deven eigew
thimlidien Gefdymad fie fid) befonders gut: aneignen,
Diefelben werben nun forgfam gereinigt, in 4 Theile
gerfdynittert und fornig weidy gefodyt, bann nody eine
Weile mit dem Gemitfe gedintet,

11, Shweindohren mit Senf.

Man fiedbet die Dhren vedit weidy, fdymeidet fie
nubelfdemig auf, madyt v einer Rein eine Einbrenn,
8ibt bad Anufgefdynittene darein mit Peterfilie, Pfefs
fer, Sngwer, Mustatblithe, Mustatnug und Salj,
gieft RNindsfuppe daran, unbd (&gt alles gut fodgen;
algbann gibt man Senf Hinein, [(agt e snod) ein
wenig auffodyen, gibt 8 in eine Schitffel, und alss
bald auf die Tafel.
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12. Gefuljte Shweindfipe.

Die gereinigten Sdypweindfiife werden mit hald
Waffer und hatb Effig jugefest, fo gwar, daf die
Flifiigteit diefelben genaun bededt; fic werden (etwa
8 Fithe) mit 1 Bwiebel, 2 Sdyalotten, 2 gelben
Ritbenr, Peterfiliemvurgeln und ein paar Stidden
Gellevie, 2 Lorberblattern und etwas Kudelfraut bes
fegt, dbann mit 1 Loffelvoll Salj, 1 Kaffeeldffelvoll
RNeugewiiry, 6 Gewiirjnelfen, etwad Ingwer und ei-
nen fleinen Coffelvoll Pfeffer gewitryt, und unter
forgfaltigem Abfdyaumen bid jum willigen Weidywer-
ten gefodyt. Nady ecinigem Austithlen werden fie nun
aud dem Lopfe gemommen, und die Knodjen aus der
Haut behutfam berausdgedreht, damit fie gany bleibt.
Die Fliffigleit aber [aft man fo lange fortfochen,
bid fie anfangt dic ju werben. Wenn man fidy iibers
seugen will, ob fie die vedite Dide hat, fo nimmt
man einen Loffelvoll herausd, und lift fie erfalten,
worauf fie gletdy fulzen muf. Sobald dief der Fall

“ift, feitt man fie in eine grofe flache Schiiffel, und .

1aft fle fufzen. Nun werben bdie Fife lein gefdimnits
ten, mit Saly und weifem Pfeffer befiveut, auf bdie
©Gulze gelegt, und mit Sulge ubergoffen. RNadydem:
alled gut gefulzt ift, gibt man ed auf die Tafel.
Man fann audy blatterig aufgefdynittene Eff iggurten
und Limoniefchalen mitfulzen laffen.

13. ©Shweinsdleber auf dem Rofte gebraten.

Diefelbe wird abgehiutet, in ditnne Blattey von
ber Grofe einer Handfladhe gefdmitten, mit Saly
beftrent, in zerfaffene Butter ober in reines Fett ges
taucht, wnd aquf einem Rofte dber fharfer Gluth

fdynell gebraten. Diefe Leber wird gewdhnlich nut.

Senf aut bie Tafel gegeben )
12 .
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14, degiuénitrmmxf bem Raoftegebraten.

Man fdhueidet die Nieven nad) der 2&:19: in-gwei
Z()eile, legt fie mit Saly, Peffer und ein paar Lors
berblattern in cinen Teller, und gieft ein wenig 3ers
laffene Butter_dardber; hernady gibt man Tlein aufs
gefd)mttene ‘))etetmte und Sdyalotten, mit @alg, Pfefa
fer, ein wenig Fleijdbrahe und. @ffig in ecine Rein,
und (46t e$ Bitnften. Unterdeffen (3ft man bie Nies
ven auf beiden Seiten {dydn braten, gibf fie alshann - -
in eine, Sdhiiffel , gieft die Sauce daviiber mit Lis
moniefaft, und .gibt fie gleidy auf bie Kafel.

15, 6d)m¢m8meren tn ber Sance.

“Man {dyneidet die Rieven biinnblatterig auf, t[)ut
in eine Nein Butter, Jwicbeln, Schdlotten und ets
was Peterfilie, Laft ed ein wenig bitinften, und gibe
big Nieven mit Lorberblastern, Sal und %)feﬁet darein,
und (Gt fle diinften; sulest ftanbt man ein wenig
Mehl daran, gieft nad) Belicben Fleifchbriibe und
&ffig dagu, und [aft alles nocmald Fodyen, wonady
man ed_anridytet, und mit Limoniefhaley, beftvent.

16. Gebadene {dyweinerne Kavbonadeln.

--SBenn die Karbonadeln geflopft, gefalzen und-
genfeffert find, fo (agt man fie ein paar Stunden
liegen, bann madit man in einer Rein Butter heif,
gibt die Karbonaveln hinein, und [Aft fie auf beis
ben Seitenn gelblidy braten, thut Effig und feiri -aufs
_ gefdyittene Swiebeln darein, und [afit alled nody ein
.wenig dinfen, wonady man fie anvidiet, o,

- Man fanp bdiefe Karbonabeln aud) in Mr
auf dem ERoftc braten. - .
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Axvn g)&bm au{ verjdyiedene xttm Fusu-
eveiten.

1. Gingemadyte .i):'tl)u er.

Die -fauber gepupten uud gut ausgewafdyenen
Hiher brifht man mit Hheifem Waffer ab, damit
bie Haut gefpannt wird, alédann fd)uetbet man fie
gemébnhd) in 5 Theile, namlidy in jwei Brisfeln,
gwei Biegeln und den Steiff; der Hald famntt dem
gereinigten Ropfe bilben den fedydten Theil. Diefe
werden nun in einer Rein mit Butter {djwady ges
dinftet, dbann mit Mehl beftandt, wieder einige Aus
genblidfe gebitnftet, hernady mit Fleifdybridhe begoffen,
vollendsd weidy gefocyt, mit Salj, etwad Mustatbliis
the und Limoniefhalen gewitrst, und alsbald anges
vidytet.

2. Deifgefottene Hihner.

. Die gepupten Hihner werdett ju diefem Seridyte
auf folgende ¥rt zevfdymitten: Man {dyueidet uerft
die Diegeln . herab, bann wird die Bruf in wed
Theife .gefpalten und von dem ®erippe geldst, hers
nad) ber Steif von der Mitte ded RNiudgrathes ges
trennt und uett jugefdwmitten; it aber bad Hubx
grof, fo werben neun fust-finf Stiddyen gemadst,
¢$ werben namlid) die Biegeln i ihrem Buge ents
ywei - gefdnitten, danm werben die Brifteln einer
halben Finger breit von bdem Bruftfuodien bis au
bad Geripy durdyichnitten und abgeldst, endlidy wird
ber Steif nody . jugefdynitten. Diefe Stitddyen wers
den Mun in eine mit- Buster Geftridhene Reint gelegt,
Bwiebéln, Lovberdblatter , Bevbrambiitter, gelbe Rils
ben, Peterfilienwurzeln und Sellerie (alled fiein aufs
gefdynitten) dagw gegeben, mit Saly;, Gewhrynellen,
Steugewﬁra und Jmgwer gewitejt, bam; ‘hut balb
1

\
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Effig und haldb Fleifdordhe fo viel begoffen, bap. e
beinabe davitber gehit, und weidy gefodt; bhernadh
- wetben die Hilhmer jierlidhy angeridytet und mit der
. abgefeiliten Brithe itbergoffen, mit etwas fein aufges
fdnittenem Bertram beftveut, uub fo auf die Tafel
gegeben,
3. Hihner mit Mauradyen.

Man jertheilt gepnpte Hihner in 4 Theile, diins
ftet fie in DButter, gieft hernady RNindéfuppe davan,
- lagt fie fodyen, und brennt fle ein; unterdeffen din.

fet man frifdie ober geddrrte Mauradien (fie follen -
_vorher ein wenig uberjotten feyn) in Butter mit Pe-
terjitie und Semmelbrofeln, giefit mabm dbacan, falst
und wilrst fie, wonady man die Hithner in eine Gd)ﬁf,
" fel Tegt, die Maurachen daritber gidt, und - nody eis
nenr Sud ‘aufthun lapt. _

4. Hithner in ber @atbcl[enfaucc.‘

In mebreve Stiiddjen getheilte Hibuer gibt man

{n eite Rein mit Rindbsfuppe und Wein, und (apt
fie todyen. Wenn fie gefodyt find, fo Gremut man fie
. ein, undb wirgt fie gut; albann vithrt man Butter

-mit Rabhm, audgelddten. und flein aufgefdnittenen
Sarbellen, Peterfilie, Limoniefdyalen und Lintoniefaft
gut ab, gibt dad Ubgerithrte ju deu Hithnern, vithet
- e8 um, lift ed aber nidit meby fi eben, {onbcrn gibt
8. gefdwind auf dbie Tafel.

+ b, .bﬁ!)uer auf Wiener Art.

Nan fcbxmbet bie gepugten Hishser in. E[emc
Ctudden (eé fonmen andy Tauben feyn) beftreut.fie
mit Saly, diinftet Rberbrithte Britfeln in Buttex, gibt
witrfelig aufgefdynittene Peterfilienwuryeln, andy. Rods
wmarin, Kagern, gangen Pfeffer, ganze @emﬁmelf‘en;
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Musdtatblitthe und Ingwer davan, legt die Hithuer
davanf, gieft gute Rindsfuppe und etwad Effig hingu,
und [3ft alled gut dinften ; aldbann gibt man eine
@inbrenn dbavan, (it e8 nodymaid auffieden, und
gibt -e8 "aldbald auf die -Tafel.

6. Sunge Hafen von Hithnern.

Man ftidyt -fo viel Hithner ab, ald man braudt,
gibt bas Blut davon in rothen Wein, und vithrt ed
fleifig ab; fernady fdmeidbet man den Halé und bie
$ligel von bden fauber gepusten Hibnern weg, ieht
ibsten bie Haut ab, fpidt fie mit Sped, faljt und
legt fle in bad Biut #ber Nadyt, wonad) man fie
herausnimmt und am Spiefe bratet. Nun gibt man
in -eine, RNein Butter, Sewmelbrdfeln oder ein wenig
Wehl, andy ein aufgefdhmittene Swiebeln, gieft das
Hithnerdbfut davein, thut Gewiiry und Limoniefdhalen
hingu, und 4§t eé gut fodjen, wonad) man die Hih»
ner in eine Sdyitffel fegt, die Brithe daritber giefit,
und mit Limonicfdeibchen belegt.

7. Gebadene Hihner.

Sauber gepugte Hithner legt man, wenn ed die
. Beit mtagt, 1 Stunde lang in frijhes Waffer, hers
nad) wird jebes Hihnel in 4 Kheile jerfdynitten,
mit Saly beftrent, in Mebl eingetaudyt wnd abges
beutelt, dbamit nidt yu viel SRehl davan biaugen bleibt ;
fobann werden fie in aufgefdlagene Gier, weldye mit
sweimal fo viel Waffer abgefdylagen worden, getandyt,
mit Semmelbrifeln beftreut, und endlidy in Sedmary
vajd) gebaden und fogleih auf die Tafel gegeben.

. 8. Marinirte Hihner. :
Die gepupten Hithuer werden in 4 Theile gers
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fdynitten, yud in einem Topfe,1 Stunde lang unter
ofterm Umiweuden gebeit. Sie werden namlidy wiit
Sal;, etwad weiffem Pleffer, mit fein anfgefdynics
tenen . wiebeln, Lovberblattern, DPeterfilie nnd ein
yaar Sdyalotten beftvewt, und mit Effig obder Limos
niefaft befprigt. BVov dem Baden werbden eben o viel
Semmelbrifetn ald Mebl auf ein Tudy gegeben, die
Hihner bavauf gelegt, und gleidfam damit abge:
trodnet, wonady man fie in resht heifem Sdymaly
‘badt, Ueber biefelben Tommt eine S)fcffm oder %)as
vadiedapfelfauce,

.0, HRbner in Blut,

Wemn man die Hithner abftidit, I4ft man bas
Blut in ein wenig Ffffg rvinnen, und behdlt eé auf.
, -Sobald die Hitbuer geput find, ertheilt man fie

in 4 Theile, und faljt fle fdwad); alddbann belegt
man eine Rein mit Buttey, fiveut Musfatbliithe, ges.
ftofiene Gewitrynelfen, RNodmarin, Lorberblatter, Lis
moniejdhalen, Mehl und Kudelfraut davauf, legt die
Hithner binein, gieft Wein davan, audy etwas Effig,
und [aft fie diinjten. Wenn die” Hithner weidy find,
" nimmt man die Krvauter weg, vihrt das Bfut mit
faurem Rabhm, erlaffener frifdher Butter und bder-
burchefeibten Squce von den Hithnern gut ab, gieft
e8 dann auf die Hibner, [kfit qled nody ein wenig
nuffodsen, und givt e8 nun gefdytoind anf die Tafel.

10. Hithuer in der Butterfance.

PMan fcdneidet von fauber gepupten Hithnern bie
Sp&[fe weg, theilt fie vonemanber, 108t bdas Fleifdy
von ben Knodjen, formt einen Heinen Sdylagel bdas
von, und bindet ed mit Swirn {dhdn jufammen; alé:
Danu belegt man eine Rein mit Spet, Peterfiliens
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wurjeln, getben Riben uud Jwviebeln, giot. andy bie
gevhadten Hithuertnodien davein, legt beu gemadyten
Sdytagel davanf, faljt alles ein wenig, und (At o8
biafen. - Wenn der Scllgel geditnfiet ift, fo legt
man ibn in. eine Schitflel, und givt eine Butterfance
daritber, wosu man bdie durdygefeilite Brithe von dem
Sdylage!l, woh! audy Gl)ampigugn und Peterfilie nimmt.

11, Habuer mit Brifeln nud Spargeln.

. Man gerfdmeidet die Hifimer in mehreve Theile,
falst fie ein wenig, gibt ffe in efne RNein, dinfet
.fie fdhwady, gieft alddaun gute RNindsfuppe davan,
und (&gt fle weid) fodyen, wonad) man fie wmit ges
tifteten Semmelbrdfeln verdidt; unterdeffen dituflet
man iberfottene und vedyt ditmn aufgefdnittene Brits
feln in Butter mit Peterfilie, gibt audy von Aberfote
tenen Spargeln bie Spigen und dad Weidhe bhinein,
todrgt und falyt e8 ein.wenig, gieft fiifen Rabm
dbaran, und [aft e8 nodymald auffodien. Run ridys
tet man die Brifeln an, gibt die Hiuhner darvauf,
und belegt fie fdhon jierlich mit Spargeln,

Ueber die fo gubeveiteten SHithner fann man audy
gritne gebitnftete Grbfen geben. : -

12. Huhner in Fritajfee.

Man gertheilt gut geveinigte Hibhner in 4 Theile,
Hopft und faljt fie, gibt in eine Rein Butter, mit
Gewitrynelfen beftedtte Swicbeln, Lorberblatter, Noss
marin, Limoniefdhalen und Muslatblithe, legt die
Hibner davauf, .bedt fie gu, madyt unten. ynd oben
Gluth, und 1&gt fie {hdn weid) ddaflen; hernady
nimmt man die Jwicbeln und Lorberblatter hinweg,
gieft eben fo viel gute RNindsfuppe als Wein daran,
und [aft fie nodymals fodyen, wonad) man bie Hiihs
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ner in cine Schitfel legt; bie durdygefeibte Fochende
Brithe aber mit Fierdottern, faurem Rahm, Limos
niefaft, flein nufgefchnittenen Limoniefhalen, Muss
fatblitthe und Safran gut abrithrt, iiber die Hithuer
gieft, und gefdpoiud auf die Tafel gibt.

13. {Eafdmte Hihuer,

Man madt einen Lalbfleifhfafdy, rithet ihn mic
Gierbottern und einem Stiddien Butter gut ab, und
fitlie die fauber gepusten Hibner damit. Nun legt
man ein weifes, did mit Butter beffridiened Papier
in eine Mein, fo grof alé der Boden ift , legt die
Hithner davauf, falzt und wivst fie, gieft Rindss -
fuppe daran, gibt dariber ebenfallé ein mit Butter
beftridyened Papier, und [(aft fie gugebedt todjen.
Wenn fie weidy find, gibt man fie in eine Schifel,
und gieft eine @bampxgnonfaucc mit grfmeu Crbfen
baritber,

14. S)ﬁbner mit"))omeraugenfauce.

Man fdymeidet von, fauber gepusten Hibnern bie
Hatfe, Fligel und Fiife weg, gibt in eine Rein Buts
ter, Bwicbeln, Sped, Limoniefdyalen, Gewitrznellen
und ein wenig Bafilitum, legt die ganjen Hihner
darauf, falst fie, und [aft fle dinfen; unterdeffen
madyt man eine Pomeranjenfauce, man gieft nims
lidy in eine braune Ginbrenn Rindéfuppe, falzt und
fauert fie mit §ffig, 9ibt Pomerangenfdialen und Pos
merangenfaft binein, und (Gt fie ein wenig fieden,
wonad) man die Sauce in eine Scyitfel feihit, und
bie Hithuer darein legt.

15. Gritne Hihner.
Man fdmeidet vou Hihuern die Leberln und Mas
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gevin mit ein wenig Mart, Limeniefdialen, Kudels
Iraut, Sardellen und etwas Mudlatblitthe vedyt Flein
auf, fallt mit diefem Fafd) die Hibuer, und fbeys
ﬁebet file in der MNindéfuppe; bhernady belegt man
cite Kafferole mit Spect, legt die HAbner auf den
Band) himein, bededt fle nun mit Sped, Schinlen,
Bwicbeln und Limoniefdhalen, gieft hald Wein und
balb Fleijhfuppe baran, und (agt alled nidyt gar
v lange binften; unterdeflen madyt man eine Buts
terfauce, gibt fein anfgefcynittene Peterfilie davein,
fnbt bie Sauce von bden Hihnern bmsu, 1t ed
ein wenig fodyen, legt die Hithner in eine @d)ikﬁ'eb
und gieft bie Butterfance dariiber,

16. Hithner mit Karviol.

Man dimjtet Hibner, in 4 Theile getheilt, mit
Butter in einer Rein, ftaubt ein paar LWffelvoll Meht
davan, und (36t fie nody ein wenig diinften ; unters
beflen fodyt man abgebriihten Karviol in der Rindss
fuppe, ftreut ein wenig Musfatblithe und Safranm
davauf, und vithrt ihn behutfam um, wonadh man
bie Hibhner in eine Sdyiiffel legt, die Brithe dariiber
gieft , und ben Karviol rund um bdie Hithner legt.
Man fann audy alled mit einem Stidden Butter
nody einmal auffodien laffen.

17, Gefitlite Krebshihner mit Reis.

Man " fiedbet 1/, Phund Neid in guter Fleijchs
fuppe weidy, fiedet damn 12 Krebfe, und (98¢ fie aus,
madt von den Schalen 1/, Pfund Krebsbutter, und
rithvt davon nebft ein wenig Mustatblirthe unter den
Reid ; -alsdbann fdneidet mam vou fauber gepupten
Hithnern die Magerin und Leberin fein anf, laft ets
wad RKrebsbutter in guter Mild) auffoden, damit
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fie roth wivd, und wadyt davon mit 2 Gern ¢in
Cingerithrtes, gibt in der Wildy fdywady eingeweidyte
 Cemmelfdhmollen dagu, vihrt ed mit ein paar Giern
- unter bie Magerin, und falzt ed.. Nun trennt 'man
bie Haut behutfam  vou dem Fleifde der Spi’tl)ucr,
gibt die Fille daywifdyen, und bratet fie am Spicfe
unter fleiigem Begiefen mit Butter; alsdbann fiveidyt
man eine Schitffel mit Butter aud, vibrt 4 gange
@ier und 4 Dotter mit Krebsbutter ab, bermifdst
e8 mit bem Neid, gibt die Hilfte bavon in die Schitfs
fel, legt bie Hithuer dbarauf, dann die andere Hiffte
‘Reis davitber, beftreidht ihn mit Krebsbutter, ftedt
" bie RKrebdfdyweifeln oben davein, badt ihn im. chav
und gibt ihn fo auf vie f?.afe{. .

18. @cbraten_c,gefu[[te Hihner.

Man {dyneidet vou Hithnern die Leberin und Mas
. gerln vedyt Blein auf, gibt in der Mildy eingemweidite
Semmelfdymollen dagi, breunt Séhmaly oder Butter
darauf, wiryt e8 mit Pfeffer, Saly und Mustats
blithe, fdlagt @ier bavan, und vifhrt ed gut unters
einanber; hernach mad)t man die Haut von dem
Fleifdye der Hithner [o8, gibt die FitlNe bdagwifdyern,
und bratet fle am Spiefe unter ﬂetﬁtsem Begiefen.
mit ﬁutm.

19. Hibhner mit Limoniefauce.

Man 3¢rtl)eut Hithner in mehreve Stikddyen, falzt
fie, gibt fie in eine Rein,. giet gute Rinddfuppe und
Wein davan, I3t fie fieven, und faume fie fauber
ab; bernadh madit man eime @inbrenn davan, gibt
l[ciu aufgefdynittene Petesfitie nnd Limoniefdyalen hins -
3§, witegt fie, gieft ein wenig fauren Rabhm davan,
lagt alled ein wenig auffodjen, und fie find festig.
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20. Hiabhnerpafese. Sy
Man falzt und fpidt die Hithner mit Sped,

gibt einen bitnn audgetriebenen Paftetenteiy bariiber,
uud I&ﬁt fie fd)on gelbtfd) baden.

21, .bitl)net in der Spaﬁctemfuppc

Die Hitbner theilt man in- beliebige Gtm‘td'd)m,
falst und befprengt fle mit Gffig, gibt hernady eime
Lage Hithnertiidden in eine RNein mit etwad Buts
ter, gibt tleit aufgefchnittene Limoniefhalen, Kubels
fraut, Kapern, Nodmarin, Lovberblatter, Reugewurg
und Mustatbliithe darauf, bann wieder eine Lage
Hihner und Kyduter, und fo fort, wonady man &
fig und Wein davan giet, judedt, unten unb oben
Sluth macbt, und fdydn dinften laft; 3ulcet brennt
man fie ein, gieft RNindéfuppe baran, lagt fie nody
ciumal auﬂod)m, und fie tft femg ‘

" 22, Habner mit Aufiern.

Whbrend -dem man Hitbner in der m(nbéfuppe‘
ﬂebet, vdbrt man ein Stid fttfd)e Butter vedrt ﬁau;
mig ab, gibt jertheilte Auftern, in’ der Mildy einges.
weidyte ﬁemmelfdamoueu, etwad Musfatblithe, -Lis
" moniefdhalen, ein wenig Limoniefaft und weifen Wein
bintein, vithvt alled gut unteveinander, gieft e8 damn
auf die in eine Sehitffel -gelegten Hithner, givt andy
ungertheilte Auftern dazu, und 1apt ¢8 einfoden, wos
nah man e8 auf die Tafel gibt. Auf gleidye Art
fann man audy Hedjten, Lamm: und ﬁalbfletfd) be:
reiten, @8 ift fel)r wol)lfd;mcdenb.
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XVIIL .ﬁapauacn auf verfchicdene urten us
subeveiten.

1. .ﬁapauu in Paypier.

Der fauber gepugte und ausgenommene Kapaun
wird abgebritht,. .und dann in feine Stiadden jers
fdymitten. Nun werden 2. Liffelvoll redyt fein aufges
fdynittene. Sdyalotten, eben fo viel Chamypignon, ets
wasd: Peterfilie, 1 Ldffelvofl BVertram und Hhald fo
viel . Kerbelfraut mit der gehdrigen Menge Saly uud
Pfeffer vermengt, und mit 4 Loth fein aufgefdynits
tenem Sped und 4 Loth Buster angemadyt. Mit .
diefen Krdutern bededt man einen wmit Butter bes
ftttd)enm ober in fiifem Dehl getvintten Bogen Pas
pier, Mgt die Kapannitiddien ordentlid). darauf, ber
bedt fle andy mit Krantern, biegt dad Papier Rber
bas Gange her, gibt nody bdrei andere mit Butter
beftridyene Bogen Papier daritber, dbevbindet e8 mit
Gypagat, und (aft e 2 Stunden lang auf einem
Rofte fiber- glithender Afdye unter Sfterm Umwenden
fdyon braten, dbaun wird der erfte Bogen fammt dem
Gpagat abgenommen, und mit dem dbrigen %)apm
in einer Sdhiiffel awf die Tafel gegeben.

2, RKapaun im Sdlafrod.

Mast ridytet einen Kapaun wie jum Braten her,
{dmetbet bie %uﬁe aber nidyt weg, fondbern bindet °
an jeven Fup ein Holsftabdyen, damit fie feif wers
den; unterbeffen gibt man in eine Rein RKalbfleifch,
Sped, Sdjinfen, Peterfilie, Kubdelfraut, ein wenig
" Bwicbeln, Limoniefhalen, Mustatbliithe, Gewitrsnels
ten, Wein und Effig, und [Aft alled gut fodjen,
wonad)y man den Kapaun hineinlegt, anjichen (apt,
bann wieder heraudnimmt, und an einen Fiihlen Ort
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flelit.  Rad) dem Aplublen (dlagt man einen guten
Butterteig dariber (bie Fhfe wiiffen aber -Heraus
bleiben), widelt ihn i ein mit Butter beflridjenes
Papier, bindet ihn an einen farfen Spief, wnd lafe
d)n langfam baden; alsdann nimmt man das Pas
pies berunter, und giot thn anf die Tafel.

3. SlBetﬁ gebunﬂeter Kapaun, B

Man gidt in cite Rein Swicbeln, selbe Ritben,
etmaé Gewitry -und Limoniefdyalen, legt einen faubey
geputiten und gefalzenen Kapaun davauf, gieft gleidy
iel @ffig, Wein und, Fleijdfuppe davan, legt obens
darauf ein grofes Blatt Syed, und IGft alles. vedys
weidy ditnften. Nun [(Ft man ein wenig Metl in
SButter anlaufen, gieft Fleifdfuppe dagu, gibt andy
ein wenig geditnftete Shampignon oder andere Sdroams
me, dbann Limonfefaft und etwad Gewiry darein,
Tegt ben Kapaun .gan; odber jeridnitten -darguf, unb
I&ﬁt alled nody ein wenig anffodhen. :

4. Gewidelter Kapaun.

. Man fod)t einen fauber Bergerichteten Rapauu
in ber SRmbéprpe ‘nidyt gany weidy, madyt unters
beﬁ'en einen guten .ﬁalbﬂetfd)fafd); toicelt hernach
ben gefalzenen Kapaun in ven Fajdy ein, dberlegt dbens
feloen_wmijt Buttecteig, beftreiht ihu mit einem &i,
und badt ihn al8dbann in ciner Tortenpfanne ober
"im Badofen. QBalmnb dem madyt man eine Ehams
pignonfauce, - gibt - fie in eine @d)uﬁel, und legt den
g;&adeneu @apanu binein.

I .'.-"

e B @efu[;tet Rapaun L
imau gibt:- 4. Pfund.. Sﬁmbfletfd), D) S))fnn,b OGups
renmvdwnr 3 Peund, Ral&étmdm 4 Ralbsfige und
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. eine alte Henne in eine .ﬁ'aﬁ‘etole, ‘gleBt gute Nindd;
fuppe baran, und 1Aft alles vedyt weidy fochen, wos
nady man o8 in eine Schiiffel feitt, und talt wers
ben [afit, damit man fielt, ob e feft genug ift ynwm
Stitrgen. Wenn & iy gut gefulst hat, o gibt man
e8 wieder iw.eine Kafferole -mit 2 Giern und den
gerviebenen Gier{dyalen, gieft 1/, Seitel Bertramefiig
davunter, falt e8, und 46¢ e8 langfam auffodien;
 alSbann feiht man e8 dburd) eine boppelt jufemntens
' gelegte Gerviette fo lange, bis ed -flar wird wie
Waffer. Unterdeffen madit man ecinen feinen Kalkf -
fleifhfafdy, gibt Heimwirfelig gefdynittene getbe Riv>
ben, gritne Piftayien, -rohen ed;iu!m Bud ein paar
riffeln darunter, und {RNt nun einen fauber ges
pubtens und gefalzenten Kapaun damit, ndht thu dann
%, ‘Tegt (hn in:efrie. Kaferele mit Sped, IJwigheln;
_ Peterfilienrourseln ., gieft ein Glad -Wein  daran;
b 1aft ihn weidy ditnften , wonady -man {hn talt
. ftelit. Sept gieft man die Hilfte Sulze in eine Kafs
ferofe, 1aft fie ftehent, bedbecft fie dann ierlidy mit
RKrlutern oder Blumen, legt gefodite Habnentamme
1ind ben Rapaun darauf, gieft gwerft etwas Sulze
bariiber, damit bie Berjierung nicht jerreifl, [aft fle
wieber ftehen, al8dann gieft man bdie Abrige Sulje
bariiber, und I&ﬁt e8 nun ftehen bid jum Qtnrtd)tcn,
wo man ed in etne @d)uﬂ'e[ ftt‘u‘at ‘

6. %afdmtet @a,paun unt Qlwﬁern.

. Man falle einen fhBrien , abgebtﬂ!)tm Kapaui
mit einem Gemifdy von Anftern, Hein aufgefdmittes
nen und in Butter gediinfteten Sardellen (audy die
Kapaunleber famt man daju geben), Mart und Ge-
toikry, und bratet ifm an einem Spiefe redit fafttg
Man gibt gerne em Hufternfauce bart‘tber Coe
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7., Rapaun mit Aufernfauce.

- - IBArend man einen’ Kapaun {dhdn langfam bras
tet, - gibt man :audgeldste Auftern (bas Waffer dbavon
bebt man aber auf) in eine Nein mit gerlaffener
Butter, timt audy weich gefochte in FHeine Stiddyen
gefdinittene RKalbsfitfe darein,’ und [aft ed ditnften;
aldvann gibt man Semmelbyrofeln, fauren RNabm, €i-
moniefdalen,” Limoniefaft und dasd Meerwaffer dagu,
166t e8 nodyntald - adffodien, wilvye ed gut, legt den
Kdpaun in-etne Schitffel, und-gieft die Aufternfance
varfiber, - o -

8. Fitle pon Kapaumwen. - -

~ Bon gebratenen falten Kapaunen {dneidet man
die Briifteln Heraus, jieht die Hant ab, und madt
Gdynigeln bavon; unterdeffen madyt man eine Gins
brenn, giefit gute Rindsfupype dagu, falzt und witest
s mit Mustatblijthe, Nun legt man die KLapauns
fdmigeln in eine RNein, feiht die Briihe daritber, drictt
Rimonicfaft darauf, unb (At e8 ein wenig. auffodyen;
aldbann aft 'man audgeldste Auftern in Butter ans
laufen, gibt fie in die Schuigeln, und bringt fie ges .
{dwind auf vie Tafel. Diefe fogenanute Firlle faun
man aud) von Jubianen madien, nur yerden Triifs
feln auftatt Auftern genommen. ' ’
9. Kapaunpafete. ‘

- Tem fauber gepupten und ausgewafdienen RKas
yaun jdligt mau die Fdge, Flégel und den RNids
‘grath emtywei, fpidt ihs mit. Gpet, und beitt ibn
1—2 Tage . lang mit Bwiebefn, Sngwer, Plefer,
Reugewiirs, Lorberblattern, Limoniefdialen wud &g
e, Nadbem der Kapaun gebeipt ift, madt man
einen Kalbfleijhfafd) (3 weldem man awdy Kapern
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und Limontefaft nimmt), tveibt eimen marben Teig
aud, gibt bie Hilfte Fafd): barauf, fegt den Kapaun
darein, gibt die anbdeve Hilfte Fafdy umd ein wenig
jauren Rabm daviber, - fdyldgt nun den Teig dber
bas Gange hergfdrmig ober vievedig 3ufmmueu, und
I&ﬁt it fdhdnw geld baden. .

10. .ﬁapauu mit RNeid.

mau (&t Den.. fa,ubcr gepuetcu b - gefalzemen

un 1/ Stunde [aug in %lctfd)fuppq fodyent, wos
uad) man ibn in.eine Rein mit Butter legt, eine
mit 4 Gewiirynelfen befledte Swicbel und Reid mit
hinlanglicher Fleifdibrithe dagu gibt, gut falzt, uud
gugededtt unter dfterm  Umrithren Frnig weidy ditns
ften 1agt. Bor dem Anvichten mengt man etwaé ges
mbmm *parmefau!&fc barunter,

11 @cbﬁnaeter .ﬁapauu auf fraugififd;e
- Uert.

~Man (Gt 3 mit @mﬁrgne[feu beftedte Swies
beln in Butter anlaufen, gibt fie mit Pfeffer und
Saly in einen fauber gepupten Kapaun redit weit
. vor gegen den Hals; fredt audy von 2 Limonien das
Suwendige hinein (wovon aber alle Kerne entfernt
werben miflen), dridt ihm nun bdie Bruft ein, und
bindet ihn ami Halfe und binten gu; bernady gidt
man in eine Rein Speds. und Kaldfleifchidnipeln,
falst ‘und wiegt fle ein wenig, legt den Kapaun
biuein, widelt' 1/, Pfunt Spect: in Papier, {aft ihn
an einer Wad)dlerge jevgelen und. fo anf den Kas
paun tropfen- (uan -fanu - ihn and) mit zerlaffenem
Syed #bevgiefen), flretit dann Semmelbrdfeln nnd
fein geftofene geddrete Pildlinge darf, dedt ed gut
pu, oevilebt. don: Dectel.. mit Teig; uud (RGe €8 beis

1

Digitized by GOOSIC



.

193

nabe 2 Gtunben dinflen.. Nun nimmt man 3—4
iffelvoll fauren Rahm,- eben fo viel Waffer, pibt
etwad weniged von bem JInwendigen eimer Limonie
baju, riihrt ed gut unteveinander, gieft eé fiber ben
Kapaun, (a6t thn nody eine LWeile fodhen, wonady
man den Kapaun in eine Schiiffel legt, und nun bie
Gauce dbariber feiht. Er ift fehr bdelitat.

——.

XIX. Poularden (gemdftete Hithner) au |
verfchiedene Arten 3u3ubgeiten.) J
1. Gedinfiete Poularvde. .

Die fauber gepugte Poularde wird mit Fingers
difem Oped, welder vorher mit Saly eingericben

werden muf, nady der gangen Linge der Bruft durdys

sogen (einen Finger breit voneinauder), dann in eine
mit Spedfdnigeln belegte Lafferole gegeben, mit ets
wad Sped, Schinfen, einigen Sdynigeln Kalbfleifd),
und mit Lorberblittern, gelben Niben, Peterfiliens
wurgeln, Sellevie und Jwiebeln (alled flein aufges

" {chnitten) belegt, mit weifem Pfeffer gewiryt, mit

halb. Fleifhbrithe und hald weifem TWein begoflen,
gut sugebedt, und mit oben und unten angebradys
ter Gluth 11/, Stunden langfam gedimitet, bernady
angericytet, woriiber man Dbie eigene Sauce feibt,

" gber eine pifante Sauce dariber gibt. Man fanu

die Ponlarden andy mit eingefubirter (eingepdfelter)
Bunge und mit Sped fpiden.
e, Poulardbe mit 3wiebelringen.

Die Poularde wird mit Swiebeln, Nemgewirs,
Sngwer, Pfeffer, Lorberblittern und &ffig gcbfx'naet,
vann fn eine Sdyifjel gegeben, und mi;, Bwiebels

. 1
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ringen ﬁbemgt, welde mau tm[;et einten Etugeubltc!
“in gefalgener Brihe fodyt, bann aber mit cimem Ses
" mifdy von Butter, fein aufgefdynittener Peterfilie und
Sudelfraut, Salz und weifem Pfeffer ausdfiilt, und
wit etwad fliffiger Sulze begieft, Dad Fiullen der
Broicbelringe unterliegt defwegen einiger Scpwierigs
feit, weil fie ftetd weif bleiben follen; man fann
- bief aber dadurdy bewertfteNigen, daf man das Mef:-
fer fleigig naf madyt, womit man bdie gebuufteten
Stanter abftveidyt. )

3. @efptdte Poularde mit Ragout.

Die gut gefalzene Poulardbe wird fber die gange
Bruft mit Sped gefpidt, bann in cine mit Speds
fdynigeln belegte RKafferole -gethan, wmit einer Beige:
von Jwiebelnn, Neugewiiry, Pfeffer, Ingwer, Lorbers
Bblattern, Effig und Wein bid an dad Gefpidte bes

‘ " goffen, mit boppelt jufammengelegtem und mit Buts

ter beftridhenem Papier und mit dem Declel bededt,
und mit oben und unten gemadyter Gfuth 3/, Stuns
ben lang gebinftet; hernad) wird dad Papier wegs
genommen, bie Gluth von oben verfidrft, von. untenw
gefdywadit, die Bruft mit Glace begofien, nady einis
gem Abtrodnen abermal8 glacivt, bamit die Bruft
ein fd;omé Unfehen befommt, nun ein beliebiges Ras
gout in eine Schifel gegeben, und bie absettoc!nete
'%)oulatbe davauf gelest. « ‘

- 4, @efft[lte Poularde.

Gine fdydne und  fanber gepupte Spou(arbc\mirb'
auf bem Niifen voneinander gefdynitten, die Ridens
fnodien werben gaug ausgeldst, bie Beine aus den
Biegeln bherandgedreht, die- Fligel IAft man aber
gany, wonad)y man fie wit feinem Fajh filr, wies

oA
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ber jufammenndbt und in bu natiteliche %om bringt;
jegt wird die Brift mit Spect gefpictt, mit Salj
beftrent, und in efne mit Spedtfdinigeln belegte Kafs
- ferole gethan, mit Gpeds und @d)in!enfd)nieeln, gels
bet Ritben und Jwiebeln belegt, mit einem mit Buts
ter beftridhenen Papier beded't, und -mit obet und
unten angebradhter Gluth 3/, Stunden lang geditns
ftet, wonad) wman fle dfterd mit zerlafjency Glace-
begieft, und bann auf blatterig aufgefdinittenem Kas
paunfleifdie anf die Tafel gibt,

XX, Snbumen aug verfdyiedene Arten mns
iten, .

1. §afdyirter Sudian.

- Bu biefem Geridite wahlt man pwar junge, aber
dbennody grof gewadifene Judianen. Cin foldjer Jns
. bian wird nun fauber gerupft, audgenommen und

forgfaltig aus: und abgewafdyen, gibt aber Adht, dag

die RKropfhaut gany bleibt, weil er fonft beim Fils
fen fein {d)dnes Anfehen befdmmt. Nun fdyneidet
wan den Hald jwifdien den Fligeln oder Schulters
beinen Beraus, untergreift die Daut auf der Bruf,
unb falgt ibn gut; dann madit man einent Fafdy von
freinwiirfelig. anfgefdmittenen Semmnteln, welde in
12 foth flaumig abgerifrte Butter gegeben werben,
und mit 6 Gierbottern vermengt, hernad) 1/, Pfund
audgefudite und von den Kernen befreite Rofinen,
1 Loffelvoll Buder, Saly und Pfefer dagu gidt, und
bie Kropfhaut und den Kérper damit anfilt, gut
gundhbt, und am Spuﬁe unter fleigigem Begiefen
mit Butter langfam braten I[3ft, Beim Anvidytens
“fanst man etwad braune Vribhe darvan g;b:n.
. 1
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2. Gebratener Indian,

Weun der Indian zum Braten volfommen Bers
geridytet ift , fo madit man eine Fille wie man fie
- gewdhulidy gu Hihnern brandyt, vihrt etrwas Weine
Beeven, vou den Kernen audgelddte Rofinen, Pignofi,
ein wenig gerfdymittened Sitronat, Limoniefdhalen und
Buder barunter, und madit fie aber nidyt u voeidy,
Run vertopft man dad Brufilod) mit einer Sems
mel, gibt bie FalNe hinein, nabt ifm ju, und bras
tet ihn am GSpiefe, wonady man ihn mit ber eiges
ftent ®auc¢ auf die Tafel gibt, -

‘3. Sndfan gefdllt mit Maleroninudeln.

Man fodt !/, Pfund Maleroninudeln in Salys
waffer nidyt gang weidy, und feihit dann vas Waffer
davon ab; unterdeffen {dyneidet man gefodyten Sins
ten ober gefeldhte Bunge Heimwvirrfelig auf, (At o8
ein wenig mit Butter ditnftert, gibt dann die Mafe.
voni mit etwad Pfeffer und eiver ftavfen Handwoll
geviebenen Parmefantife dagu, vihrt alled behutjam
unteceinander, und fiallt den jum Braten gut Herges '
viditeten Sndian inwendig und im Kropfe damit an,
niht ihn sm, falgt ihn, und bratet ihn am Spiefe
fdyon gelb; sulet begieft man ifn mit etwasd braus
ner Brithe, wonady man den Jndian in eine Sdhfs
fel legt, und bdie Sauce. daritber feift..

~ 4, Indianpaftete, ‘
_ Der Jndian wird mit irgend einem Beliebigen
Faidy angefiilit, oder audy ofne Fajdy in einen Paftes
tenteig gewidelt, und gany fo bcl)aube[t wie die Kae
paunyaitete,
B, Indian mit Reis,
Der fauber hevgeridytete Sudian wird ein wenig
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diberfodyt, bann in eine Rein mit Bytter gelegt, Saly,
gelbe Riben, Sellerie, Peterfiliemvurseln, eine mit
@ewirinelfen beftectte Jwiebel. und /2 Dfund fauber
gewafdener Reis dagu gegebent, mit etwad Fleifdys
brithie begoffen, und 1 Stuubde lang gedilntet, wos
nady man den Jndian heraudhebt, auf eine Schitffel
legt, die 3wicbeln, Peterfilienwourieln, gelben Ritben
und. den Sellerie befeitigt, und den Reid iber ben
Jnbian gibe. ,

6. Snbtanfeber mft ERal;m.

Man falzt eine ganse Leber gut ein, legt fle in .
eine Rein mit Butter, gibt ein wenig Musfatdlii-
the , Gewilrynelfen, ein und Rahm dagu, aud
Semmelbrofeln, und [agt fie. - gut diinften ; al8dbann
gibt man fie in eine Sehitflel, gieft die Sance nun
bdariiber, unb.bgftreut fie mit Limoniefdyalen.

" 7. Geéfulzter Sndvian,

Man fallt einen fauber gepuiten und gut ges
faljenen Jndian mit einem Fafdy von Kalbfleifch,
Gpedt, Sardellen und LTritffeln oder Ghampignon,
wobei jedbody dad Gingeriihrte meg[a[etben fann, naht
ihn gu, und bratet ihn {dhdn gelb am Spiefe; un-
terdeffen gibt man in eine Rein Butter, einige mit
Gewiirsnelfen beftedtte Swiebeln, Lorberblitter, 2is
moniefdyalen, bann bie Leber, Magen . vom Jns
bian bazu, gieft Wein und. Weineffig daran, und
[aft alled weidy fochen, wonady man dad Fett ab-
fchdpft, die Brithe su Kalberfufgeftandenem feibt,
und nun eine Sulze madt. Bon diefer Sulze giept
-man einen Model halbvoll an, [agt fle beinahe fuls
e, legt den erfalteten Sndian bdavauf, gibt nun fo
viel Sulje bavauf, daf fie diber beufelben Binweg
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gebt, und (A6t fie fldn fuljen. Wenn diefer Indian
auf die Tafel gegeben werden foll, fo. firzt man
fhn aus dem Model auf eine ed)ﬁﬂ'el, und giert ihn
mit Kriutern.
Auf diefe Weife fann wman andy eine gefulgte
Gané mad)en
8. Gansdleber..

© . Man nimmt eine {hdne Gansdleber, beftedt btefe
mit einigen @em’zrme[&n, .gibt Syped und eine Hanbds
voll Teiffeln in eime Kafferole, legt die Leber darauf,
belegt fle mit Spect{dinigeln, bectt fie ju, madyt oben
und unten Ghith, und [Agt fle weidy ditnjten; alds.
baun madit man eine gute braune Ginbrenn mit efs
nem Stidden Suder, gibt bie Brithe von dey . Les
ber und Limoniefaft dagu, und (Gft 8 gut fodyen,
wonad) man bie Leber in eine Shiffel fegt, bdie
@auce daritber giept, und bie Triffeln tund um bie
Leber legt, Sped und Gewirynellen aber wegthut.

XXI Enten und Génfe auf bétfd)iebene Ar-
ten gugubeveiten. ’

1. Geditnftete Guten.

Man gibt in eine Nein Spedfdynigeln, Swiebeln,
Khymiau, Lorberblatter, Ingwer, Pleffer, Neugewiirs
und Saly, legt die fauber gepupten, audgewafdenen
und gut gefalzenen Gnten davauf, gieft eben fo wiel
Wein ald Fleifhbrithe davan, bid e8 an bdie Hilfte
ber @nten heraufgeht, decdtt fie ju, madyt oben und
unten Gfuth, und [Agt fie gut dinflen; hernadh
{hdpft man bas Fett ab, gibt die Enten in eine
©dyitffel, feibt Ddie .eigene ober fonft eine belicbige

4
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Gatce daritber, ober gibt fie unt Gemife anf ‘die
-Zafel.
.2 @Gingemadyte Gntcn,

Sauber gepuste Enten Halt man cinfge Augens
Blie in heifed Waffer, wonad) man fle in belies
bige Theile ger{dineivet, danu in eine Nein ntit Spe
und etwad Jwiebeln legt, gut - falzt, und beinabe
weidy diinften [Aft; hernady fdydpft man etwad Fett
ab, madit davon eine braunlide Ginbrenm, gieht gute
 RindSfuppe und weifen Wein davan, und [t fie
gut fochen, gieft fie bann auf die Enten, und lapt
alled mitfantmen nody ein wenig auffodyen, wonady
mau die Cuten in eine Schdffel legt, die Sance
dariiber feit, mit fein aunfgefdmittenen &moniefc(ya;
len beftreut, und aldbald auf die Tafel gibt.

3. Gnten mit Rahmiauce,

@38 werben 3wei fauber geputte Cnten gut ges
falgen, und am Spiefle nidt ganj weidy gebraten,
bann in eine Rein gethan, mit 1/, Maf fourem
Rahm begoffen, mit 2 Lorberblattern nebft ein wenig
Saly ‘und Pfeffer 9emut3t, und 1/, Stunde laug
gef d)t. :

“ 4, Gedanftete QBtlbsanfe.

Man gibt die fleifig gepupten und audgewafidyes
‘nen Wildganfe in eine Rein mit Spedt, falzt fie ein
* wenig, und [aft fie dinften, wonady man fie Gers
ausnimmt und in beliebige Stiddien jerfdyneidet;
unterdeffen madit man von dem abgefdhbpften Fest
" eine @inbrenn, gieft Gald Fleifchdrithe und GHalb &« -
fig. darvaw, uud (aft {ie gut Fodyent, wonady man die
" Gausdftiddien in eine andere Rein legt, die Briihe
baviber feiht, Corberblitter und Kudelfraut dargu
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gibt, und alled nodymals ayflodien (3¢, Man fann
fie andy in einer RNahmfauce geben,

5. @ebratene Gans mit Kartoffeln.

Man bratet eine fauber gepugte und gut gefals
dete Gans in einer Nein {dhdn braunlidy, und wenn
fie bald weidy ift,. gibt man mittelgrofe gefdyalte und.
gut abgewafdiene Kartoffeln dbaju, und [agt fie mit
der Gand weidy fodien, wonad) man die Gand in
eine Sdyitffel Tegt, die Sauce dariber gieft, die Kars
toffeln vund herum ju der Gans legt, und alébald
auf die iafe[ gibt. N

6. Gand mit Reis ober mit ‘.ma!eronf’
‘nubeln.

Bu btefem @erid)te werbent vorziglidy nur junge
Ganfe gew&blt, und am Spiefie geﬁraten Unterdefs
fen gibt man 12 Loth Butter in eine Rein, legt
eine mit Gewiirynelfen befted'te Jmwiebel hinein, thut.
12 Pfund fauber gewafdyenen- Reid dagu, falzt und
begieft ibn dfters mit Fleifdfuppe, und [age ihn uns
ter ﬁetﬁtgem Umrubren tornig weidy fodyen, wonady
man ihn in eine Sdhirffel gibt, und die gebratene -
- Gans dayauf legt. Obder man Fodht 1 Pfund Mas
- feroninudeln in Saljwaffer nidt gany weidy, feibt
dbann bad Waffer ab, gieft gefdhwind faltes Waffer
bavauf, feilit e8 nady einigen %(ugenblid’en fleigig ab,
falst fie nun gut, und dinftet fie in einer Rein. mit
12 Loth Butter, wonady man 12 foth . gericbenen
s))m'mefcmfafe barunter mengt, wmit weifem Spfeffer .
eftrent, und fo lange umrithrt, bid fie Faden pies
ben, bann in eine Schiiffel gibt, die Gans. darauf
Tegt, und fo auf bdie ZTafel gibt. Man fafin aud
die Sauce von der Gand bdaviber geben.
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7. Geditnftets Gans,

~ Man gibt in eine mit Vutter beftridiene RNein
Sypedidynigeln, Hein aufgefdinittene gelbe Nitben, Pes
terfilfentourgeln, Bwiebeln, Lorberblatter, Saly, Pfefs
fer, Sngwer und Neugewiiry, legt die fauber herges
vidtete Gand bdarauf, gieft iemlidy viel Todyende
leijdfuppe daran, bdedt fie ju, und I&ﬁ( fie vedit
weid) biinften, wonady man fie mit einer be[tebtgm
Sauce auf die Tafel gibt.

Unmertung, Ginfe und Enten tinten mtt eis
ttem Gemifdy von RKaftanien, Quitten, Weinbeeren,
etwad Jimmet, Suder und Limoniefhalen gefillt wers
ben; aud) fann man fie mit gefdydlten, abgewafdyes
nen und gut abgettochteten Kartiffeln fillen.

8. @ingemad)teé Gansdjung.

Unter Gandjung werden Fligel, Hald, Magen,
Ropf, Fhfe und Leber verflanden. Diefe werben in
beliebige Stixctden gefdmitten, und in Waffer oder
Fleifhfuppe mit einigen Sdniteln gelben Ritben, Pes.
tefilienurgeln und Sellevie gefodit. Tor dem vodls
ligen TWeidhwerden darf erft die Leber daju gegeben
werdent, weil bdiefe fonft dburdy dbas lange Kodjen hart
wiirde. Unterdeffen madit man eine briunlide Eins
brenn, gibt die Brithe vom Gandjung bingu, witd
1agt fie gut fodyen; Bernady legt "‘man dad Gansjung
barein , falst und wirst e8 mit Musfatblithe und
feit anfgefdnittener Sl)eterf Tie, 13t e nochmals aufs
fodyen, nud gibt ed in einer Sdhyiffel auf die Tafel.

Man fann and) feine Kuddel, oder Spargeln,
ober Karviol bagu geben.

9. Qlufge_fd)nittenes von Ganfen.
Uebriggeblicbener @andbraten wird in 2 Finger
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grofie Gtiddien: gefdwitten, -mit. gleidy viel Effig
faurem Rabhm und brauner Vrithe begoffen, bdann
mit Saly, Pleffer, Limoniefhalen uud Lorberblattern
gewiivyt, mit viel Semmelbrifeln, ein wenig Sdyas

Iotten, Peterfilie und Majoran beftreut , einige Beit
bindurdy gediinftet, und dann auf die Tafel gegeben.

. 10, Gefitlite Gans,

- Man {dneidet eine fauber gepugte Gansd auf
bem Rirden vouneinander, 188t die Knodyen fHevaus,
und gitt Folgendes binein: Man fdyneidet weife und
gelbe itben und Kobl Hein auf, und’ iberfiedet e,
wonady man ed in eine Rein mit Butter gibt, gut
falzt und wivyt, gefeld;tcé Fleifdy und Bratwiicfte
bagu gibt, mit ein wenig Mehl beftaudt, und gut
biinften [aft, wonad) man e mit einigen Eierdots
-fernt vermengt. RNad)-dem Fillen ndht man die Gand
wieder 3u, falzt fi fie, umd ditnftet fie mit Sped in
giner Rein oder bratet fie am Syiepe.

XXIL %ﬂbgeﬂuge[ auf verjdhiedene 2£tten
| 3n3uberetten. L

1, Gebratener auerba[yn odber Spielhahu,

Man fpidt einen fauber gepupten und abgebriths
. ten Auerbalin mit Sped und Gd)mfen, beist ihm
2—3 Rage ein, widelt ihn hernady in bl&ttettg aufs .
gefdynittenen Sped , umbindet ifhn mit einem ftarfent
Faden, und [aft ihu langfam am Gpiefe braten,
wonady man ifm in eine Sciflel legt, und ecive
SKranebittbeer: ober fonft eine gute Saunce, wie 3. B.
eine Olivens ober Kapernfauce, dbaju givt, Soldje
Saucen eiguen fid) am beften bagu. E
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2, Kalter Anerhahn ober Spielhabn. .
Man fpide ober duvdyjieht einen fanber gepup:
ten %terl)al)n mit Sped und Schinten, widelt ihn
in Gped ein, und [A4ft {hn mit Wein, Effig, Fleifdys
brithe, gefben Ritben, Peterfilienrouryeln, Neugewitrs, -
- Rorberblittern, Qimomefd)alen , Bwicbeln, Saly und
etwas Ruoblaudy in einer Rein jugededt bdiinften 6id
er weidy iff, wonad) man ﬂ;n in eine Sdyirffel legt,
talt werben (A8, dann mit einer Graunen Sulze bes
gteﬁt, und mtt &momefd)alen beftreut.

- 3. @ehunftete Wilbente,

Radybdem bie Wilvente faudbtr gepupt ustd gefals
gen ift, Taun man von der Leber eine Fille machen,
biefefbe in bie Wildente geben und fie jundben, und
bie Bruft mit Syed fpiden, um fie vedt fdhmadhaft
$u madien, wonad) man fie in eine Rein mit Sped,
1 Bwiebel, 1 Lorberblatt, Thymian, ein wenig Bas
filitum, Pfeffer und einem Glas weifen Wein gibt,
und gut ditniten [Agt; hernady madyt man eine ins

_brenn, gieft Fleifdyfuppe daranm, und 136t fie fochen.
Run gibt man die Ginbrennt jn der Wildente, gide
Rapern, fein aufgefdnittene Limoniefhalen und L
moniefaft dazu, und [aft alled nodmals Fodyen, wo:
nady man die Wilbente in eitte Gd)iiﬁ'el fegt, und
bie Sauce daviiber feifit.

- 4, Fafdivte Enten mit iRets.

Sauber gepute und gut: audgewajdene Enten.
fdineibet man anf dem Niden auf, und (38t bdie
Snodien aus.  Run -givt man 1/, Pfund Reis in
“eine Kafferole, gieft einen Gﬂﬂvﬂvﬁclvou Fleifdys
" brithe darauf, falzt {hn gnt, gibt eine mit Gewiirys -
nelfen. brftecttc Bwiebel , - einige Stiiddyen Gé)iufm
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und -/, Pfund audgelddted Mart dagu, und laft eé
gut - dinflen, wonad) man bdie Jwiebeln und dew
Gdyinfen wegnimmt, ein paar Cierdotter darunter
rithet, die Ente damit anfillt, fie jundht, und in
einer mit Butter beftridenen Kafferole gut sugededt
und mit oben und unten gemadyter @Iutb diinften
- Iagt. Man fann fie mit irgend einer be[ubtgm
Sauce auf die Rafel geben, '

5. Gebratener Fafan.

QBeuu man einen %’afan abgeftodhen Bat, fo Lagt
man ibn in der RNegel einige Jeit: (1—3 Tage) mit
Den Fevern liegen, dbamit er vedt milrbe wird, alss
baun ermirmt man ifn am Koblenfeer ein , wenig,
rupft ihn vedit bebutfam und fauber Canf dem Kopfe
[agt man aber alle Federn), nimmt die Cingeweide
mit dev groften Borfidyt berans, weil fie gerne gers
reiffen, und man dann gendthigt ware, ihn . audins
wafdyen, was aber dem Woblgefdmade ded Fafans
Bebeutenden Ybbrud) thun wiirde, denn wenn er feis
nen_feinen Gefdymact bebalten foll, fo darf durdiaus
fein Waffer daran fommen. TWenn er nun fauber
geputt ift, fo falzt man ifn, ummwidelt tbn mit Sypedt
(wenn er pidyt fett genug ift), gibt jwei mit Buts .
ter ibevftrichene Bogen Papier daritber, bindet fie
mit einem Fadben feit an den Fafan, und bratet ihn
'/2 Stunbde lang am Spiefe, wonad) man das Pas
pier (bas Papier um dent Kopf [aft- man aber dars
iber) bevupter nimmt, uad ihn vollendd fdydn gelbs
lidy braten IGgt; Hernadh nimmt man dad Papier
vom RKopfe hermnter, gibt den Fafan mit dem .ﬁopfc
an der Bruft in eine Sdiffel, vermifdyt die eigene
Gance mit etwas RKalbdbratenbrithe, und gieht fie
bann fiber dep Fafan, welden wan gefdywind auf
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die RTafel gibt. Man fonr audy Brmeutrefle in
eine Sdyitffel- geben, fie {hwad) falzen und mit gus
tem GCffig befprigen, daun den Fafan bdarauf legen,

ober man fann ihm aud) mit gebuuﬁemt ‘atrﬁffelu
oder Champignon geben.

6. Gediinfteter Fafan

Diefer wird eben fo forgfaltig behandbelt wie der
vorhergehende, wonady man ihn gut falzi, in eine
mit Sped befegte RKafferole gibt, mit Sped und
Sdyinfen bebeift, 2 Imwiebeln, 2 Lorberblatter, Neus
gewitry, Pfeffer, Ingwer und Musfatblithe daran
gibt, mit ‘ebent fo.viel' €ffig ald weifem Wein bes
_ gieft, bann zudbedt, und mit oben und unten anges
btad)tcr ®luth gut dinften 1agt; l)ernady legt man
ihm in eine Sdiffel, und. feiht die eigene Sauce.
bariber. Man fann audy einen mirben Kran; ober
Krapfeln vund hernm auf die Sehirffel geben.

7. Fafan mit Sauerfraut.

Ter fanber gepupte und gefalzene Fafan wird
tn. einer SKafferole mit Sped und etwas brauner
Brithe nidyt gang weid) gedbunftet, wonady 'man ihu
in gediinftetem Sauerfraut vollendd weid)y dinjien
[agt, und fo auf die Tafel gibt.

8. Fafan auf englifde Art.

Man 168t aud einem fauber gepupten Fafan bdie
Ridentnodyen aus, und gibt dafiir einen feinen Fajdy
hinein, wonadh man ihn wieder jundiht, mit Syped,
Sdyinten und Limoniefdalen in ein wmit Butter bes
fividiened Papier widelt, und auf einem mit Butter
befirichenen Kafferolededel im Ofen braten [aft. Um
bie Sauce 3u maden, gibt man etiwad Butter, Sdyin-
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fen, Oemtaue[!m, somrmu« und modmbu!)l tn
efne Fein, und 146t 6 diinflen; afddann befaubs
mait ed mit etwad Mehl, begieft e8 mit Fleifdys
brithe, tropft Rimoniefaft davauf, und IAFt e nodys
mald fodjenr, wonady man dent Fafan in cive Schifs
fel legt, und bdie Sauce barttbeg feift.

XXIII %et ¢dene Bigel und S&db
. gel tl';%letet Art ggubetetten. fw’

N

1. Rleine 2353:( au braten.

Man rupft die Bigel, nimms {ie fauber aus,
wifdt fle vecht gut ab, fedt fle an einen diinnen
Sypief, und fobald fie flare werden, falzt und bes
gieft man fie mit Butter; etwas {plter, wenn fle
fhdn faumig werden, beﬁreut man fie mit ein wes
nig Suder, und begieft fle mit fifem RNabhm und
Butter. Unterdeffen rdftet man Gcmmelfd)mttm in
Gdymaly ober Butter, legt fie in eine @d)ftﬁ'eb gibs
bie Bigel davauf, und Abergiefit fie mit der eigenen
Gauce, wonad man fle redt betﬂ anf bte Lafel
. gibt,

2. %afd;itte .ﬁtaaebi't“fcr (Rrammetsvigel),

Man rupft die Kranebitter redit behutfam, das
mit die Haut nidyt verlegt wird, pupt fie fauber,
nimmt bie Leberin audy heransé, und wifdt und falje
bie Bigel orbmt[td) Bu bden heransdgenommenen Les
berln gibt man ein wenig RKalbsleber, Kranebittbees
ren und in figem Rahm eingemid)te Semmelfdymols
Ten, und {36t 8 vedyt fein in einem Mirfer; albs .
bann vernengt maw ¢ mit abgeritfhrter Butter und
ein paar @iern, und faljt und wirst b mtt ‘Nfﬁﬂ'
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-und Reugewhrs, Nun nimmt nean die BVrufbeine qusd

© ben Krauebittern herans, gibt den Fafdy hinefn, und
nalt fie wieder ju, wonady man fle mit Sped ums
" widelt, einen Fadben daviiber bindet, und am Spiefe
- unter fleifigem Begicfen mit Butter fdydn bratet.

3. %afd;irfé Rranebitter anderer Art.

: MMan fdueidet den fauber gepupten und audges

wajdenen RKranebittern Kopf und Fligel weg, nimmt
bad Jnwenbdige heraus, fdymeidet fie nach der Lange
bed Riidens auf, und faljt fle; unterdeffer madyt -
man einen Fafdy von fberditnftetem Kalbfleifd), Sdyins
ten, Gped, Peterfilie, in fifem Rahm. eingeweidys
ten Cemmelfdymollen, einem Eingeriifirten vou einis
gen Giern und etwad Kranebittbeeren (alled gut ges
ftofien, gefalzen und gewilegt mit Peffer und RNeuges
witry), weldien man nun in die BVidgel fuallt, dann
sundht, mit Sped {pidt, und in eine mit Butter
audgeftrichene und mit Speds und Kalbfleifd)chnigeln
belegte Rafferole (mit dem Nicfen auf den Boden
ber RKafferole) legt, mit Gewiirynelfen beftedte Siwies
beln, geftofene Kranebittbeeren, etwad Fleijdbrithe und
. Wein davan gtbt, und gugedectt ditnften IAft, wos
nady man fie in eine Sdiffel - Iegt, und die @auu
harﬁber fetl)t.

4. @ebratenc Wadyteln.

Diefe werben fauber gerupft, audgenommen und
audgewaidien, - gut gefalgen, mit Sped umwidelt,
und jebe Wadtel mit einem Weintraubenblatt (wo
man ¢f haben fann) umgeben, wonad)y man fie am
- @piefle unter fleifigem Begiefert mit Butter bratet;
bernady nimmt man die Weintraubenblatter weg, und
. gibt fie mit der abgetropften Butter auf die Kafel.
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5. WBadyteln mit gedbiinftetem Reis,

“Man dinftet Reid in Butter und etwad Fleifchs
brithe, bratet unterbeffen Wadyteln auf bie oben bes
fd)ttebene Weife, aber nidt gany weidy, und. gidt fie
bann in den Reid, in meld)em man fie vollend$
weidy dinflen 1aft.

6. Fafdyirte Lerdien ober anbdere 9353:(.

“MMan {dyneidet von einem bratigen Kalbfleifdy
teine biinne Sdyuigeln, und fopft fle auf beiden

. ®eiten; aldbann madt' man einen pifanten Fafdy,

wosu .man etwas gediinflete Leber gibt, und fANt die
Bigel damit, weldie vorher etwad iberdinftes feyn
follen. Nun dberfireidyt man die Sdynigeln mit Faid,

legt bie gefalzenen Bdgel bavauf, rollt fle jufams
‘men, umbindbet fle mit etnem Faben, und [Aft fle

am Spiefle unter fleifigem Begiefen mit Butter {dydn

. braten, wonad) man fie mit ber eigenen ober mit

einer fonft be[tebtgen Gauce auf die Tafel gibt.  Man
tann fie audy in einer mit Spedt belegten .ﬁaﬂ'eto[c
biinften,

"7, Lerdyen obet anbere 2859e[aufbcm ERoﬁe ,

. gebraten.

Man fa[gt bie fauber gepugten Bogel gut, legt
fie bann. auf den Noft, begieft fie fleifig mit Buts
ter, I4gt fie {dhdn braten, wund beftveut fie julegt mit
Semmelbrifeln, wonad)y man fie auf die Tafel gibe,

8. Gebratene Waldfdynepfen.

Die fauber gernpften und leidht dber Koblenfeuer
abgefengten Scynepfen werben, obne aufgemadt ju
werden, auf folgende Weife hergeriditet: Die Fife
werbent fo. einwirts gebogen, dag die Krallen unter
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 bem Biegel ity einflammernd nidkt mehr aué diefer

$ege Tommen fonwen, die Knie damst. aufgeftellt, fo

. groar,. baf der Bug ded Biegeld urter die Brujt i

licgen foimt. Jn biefer Cage wird der Lange Sdnas
bel in "den Bug ded Biegels und durdy die Lendent

. durdy und durd) geftodyert, weldyes vem Bogel eine.
' gefallige Form gibt. Sie werden damn mit Saly und -
. weifem Pfeffer leidit befivent, mit Spedtidhnigeln bes -
_ Tegt, uud mit eitem Fabden dberbunden. ITum wer:

be bie Schnepfen an ein dinned Spiefdyeri- durdy
die Biegel geftedt, an einen grofen Spief gebunben -

©smd am bellen Feuer {dynell. gebraten. FWahrend bes
- Bratend werden 2 Finger betite in . langem Bieved

Meflevriictendic g;fd)mtte,ne, vann gelb gebahte Cems

‘mlfd)mttm Jtber einen Roft unter die Schuepfen ge-

legt, um eisten jeben Tropfen ibres foftlidyen Ketted
und hauptfacylidy ihres Kothed aufjufarigen, weldyer -
bei dem Huffpringen ded BVaudes herabfillt. Diefe -
Sdynitten biener alé Unterlage ju den Sdynepfen,

_ weldie man vom Spiege, l)etabgenommeu, fogletd)

" auf die Tafel gibt. -

9. ®ebratene @d)nepfen anberer Art,

Wenn man die Sdynepfen vedit fauber gerupft
bat, fo nimmt man dad Inmwendige heraus, wifdt
und faljt fle gut, vidytet fie gefallig jum Braten ber,

- weuwidelt oder fpidt fie mit Gped, und bratet fie

as- Sypiefle unter beffdndigem Begiefen mit Butter
uitd fifem Rahm, wonady man fie mit ber eigenen -

- Gance anvidtet. Man fanw fie audy tn der Pfanne

beaten, allein -fie find Fange nidit fo f{hmadthaft,

 wie de am Spiefe gebrafernen.

Gmtge geben die am Spiefe gebratenen. 6d)mpfm

i& eine Rein, fei!)m mtc braune Sauce (vou Sped,
, 14 .
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. Bwiebeln, Limoniefdjafen; @?mut;nc!feu und einem
Stiiddyen Rindfleifdy gemadyt) daritber, giefen Effig

- und Wein davak, und laffen fle einige Sud- qufs

thun, wonady man ‘fie anriditet, uud fidinwirfelig .
o gefdynittene und gerdficte Semmeln bavauf freut. .

10. ed)ucpfcnguft

‘Diefen bereitet fnan auf folgende swei Neten:

1. MMan fdyneidet den decpfenfetl) mit etn wes
nig Peterfilie und Schalotten redht fein auf (ven sma.
gen wirft man aber weg), gibt ibn bernad) in eme
Rein mit ein nmtig Butter, 13t itm turge Jeit dins .
‘ ftcn, gibt mum einen halben Loffelvoll Semmelbrafeln,
. ein wenig Saly, Pleffer und RNeugewiiry wady Bes
liebent, andy etwad Wein daraw, [aft alled nody .ein -
-wenig ditnjten, Rreidt e$ dann auf gebabte - Sems
mel{dynitten, und gibt fie ju den Schyuepfen. :

2. Der Gd;mpfentotl) wird: mit efn wenig sma;
fein aufgefdmitten, in eine braune Ginbrenu gegeben)
mit weigent Wein und etwad Fleifdbrithe begoffen,
bann mit Sal;, Vfeffer, Reugewiiry und Mustats.
btiithe gewiirgt, nun, gut geditnftet, und bhernad auf
ditnne gebahte @cmmelfd;mttm geilnd)cu

11 @mgefcbmttcueé von @dyncpfen odber.
Sdynepfenfalmy: T,

iman tbeut jeven Sdynepfen in 7 Theile, n&nu
fidy bie Bruft in 4 Theile, dann die 2 Biegel wub.
ben Steiff ; das ue[mgc ftoft man in einem Mars
fer, gibt e8 dann in eine Rein,.legt die Sdmepfens
fiikchen darauf, falst und wiiryt e8 mit weifem.
" Pfeffer, gibt ein paar Yorberbfattcr und etwas Sdyas..
[otten dagu, und lagt e8 mit weigem Wein gut bins
ften, wonad) man die Schnepfenfticden. in cine
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, -Gdyﬁﬁ'ﬂ Itgt, bie. Gauce bambct feibt, mit gerdftes.

- ten Semmelbrofeln beftreut, uud fo auf die Tafel
. gibt. Man. taun die Sauce audy in fleine runbde L
-ausgehdhite und gevdftete @cmmelftuddmt giefen mtb T
- um bad Salmy -herum- ftellen. L
. Sum @almy nimmt man in der ERegeI nur fibrigs
9eblubme gcbratene Sdnepfen. -

12. Snagout von Sd)ncpfen‘ 4
Q!Ran legt beliebig gcfdymttene @dmepfenﬁudd)en

Cmit ein wenig Butter und etwad Iwicbeln in eine

- Rein, gibt Pieffer, Sewiirynellen, Mustatbliithe und
- ©Galy, aud) etwad Kudelfraut dbavau, gieft RNindss
- fuppe darauf, und lagt alle§ biinjten, wonady man
bie @d)ncprenﬁudd)en in eine Schitffel legt, die : Sauce
~bawber fet[)t, und ntit etwas Limoniefaft fauert.

13. Gebrateue .f\afell)ubner in ber %exee _

- Man fohneidet von. fauber geputen Sgafe[bu[)uem, :

,‘bu Ftingel und den Halé weg, formt fie wie einen
, Spnien, falzt und fpicft fle mit Syed, ‘und beiht fie
- wie einen Hafen ein; bhernady “bratet man fie am
»'Qmeét ‘unter fleifigem Begiefen wmit Butter und
Betge. ' Wenn fie bald gebraten find, madyt tian eine
‘braune @tnbrenn, givbt die Veige und fauren §Rabm-
_ ba;n, und [aft e8 Fodyen; bernady feiht man e8 in
einc ‘anbere Rein, gibt Kapern, Limoniefdhalen und
ein wems geftofiened Neugewiiry davein, und I[aft
. 8 nody e wenig fodyen, wonad) man- die Hihner-
in eine 6d)fxffcl legt, wnd bie Beige baritber gieft..

14.° @efu[;tc .f\afclbﬁbner ober anderes
- o ABildgefligel. :

Bon drei red;t faubet gepueten .\;afe[t)ubnem
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* roetben bie Fage mtggncdt, be: Ropi unb mi
- bet fie in Sped ein, und At fe !ang{aj}

Ditnjtent, wonady man fie auéfﬁb(en [agt.. Ruyg
man 1 MWag vothen Wein in eine RKafferole, ¢

»

gel aber weggefdynitten, bamn falyt man fie qut, b

um 3 Kreuger Simmet, 10 Pleffertdrner, non einer

balben Rimonie die Scalen und 2 Loth Spau&%‘
und Iaft aues gut lodyen,’ monad) man eé eine ¢

" fteben laft, dann die $Hilftg in” einen Melonenntodel

feitt und fulgen [aft; hernady fegt man bdie .w&lr
bithner, mit der Bruft unten, binein, siert fie }‘ :
Dliven, Triffeln und Auftern, giept einige Euﬁdn ,
Sulze daritber, und [aft fie jhon fulzen, mon«%
man fie dber Nadyt ftehen 1agt. Wentn man fie a
die Tafel geben vill, tuntt man eine Gcmgm 8
heiges Raffer, iteflt den Model daranf,. haut;t ﬁé.
die Sulge abldst, und ftirjt fie alsdbann in eine
Sdyitffel. Gie find auf biefe Art beeeitet eben. fe
mol)[fdamcdenb ald fdwn auéfebenb. .

15. Repphihner mit Linfen. ) ” _
Man {dimeidet von fauber gepusten mppbgtgmn!

- ‘Ropf, Fligel und Fife weg, nimmt fie aus, NW .

fie fauber ab, falzt fie gut, und bratet fie daun o -
Spiefe fdiin langfam inter fleipigem Begicfen. mit
Butter und etwas faurem Rahm; unterdejen rmp
man Linfen in Fleifchbrahe recht weidy, . bungt fie,
dbann nit Kapaunfett, Mehl  und etwasd ij,gk!

eint, fauert fie mit ?momefaft, vidytet fie, lm;mg,
an, und gibt die Repphithner darauf. 9)24:1, tqnn,
aud) nody die eigente Sauce daritber geben. Gewdhns

Jidhy fpicdt man bdie *’Rewbﬂmet fd)dn mit Speef, ober

widelt fie in denjelben ein, befonderd weny ef - die
Beit nidyt ;uwﬁt, ﬁt em;ubcteen. :
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16. Repphiihner mit Aufern gefhllt.
Man fdyneidet vou Repphithnern die Leberin auf,
gibt Krebsfdyweifeln, ausdgelddte Auftern und ein we-
nig Rabhm dazu, wiirgt. e8 gut mit weifem Pfeffer
und Dusfatblithe, und (it ed ein wenig mit Buts -
ter diinften, wonady man recdht fauber gepugte und -
gut gefalene und gefpidte Repphlthner damit an-
fultt, dann qut jundbt, mit Sped fpidt ober in den-
. felben einwidelt, und am Spiefe {chon braten [agt.
Man gibt fie gewdhnlidh in einer Sardellenfauce auf -
die Tafel.

17. Repphithner mit Ofiven.

Man gibt in eine Rein blatterig aufgejdyuittenen
Sped und Kalberfiife, legt die fauber gepugten und
gut gefafzenen und gefpicften Repyhithner darauf,
dedtt fie yu, und (APt fie diinflen. Wenn fie beinabe

o gedanftet {ind, fditttet man Rinddfuppe bdaran, und

[agt fie oollends weid) diinftet, wonady man bdie
Repphiihner einfiweilen in einer Sdhiiffel warm jtelit,
bte Briihe aber mit ein paar LWffeinvoll Dehl aufs
fochen [aft, bdann die gefdhalten Dliven hinein gibt,
"tfeder ein wenig fochen [aft, und fie aldbald Hiber
bie Repphithner giept.

% 18. Salmy von Repphihnern.

Uebriggebliebene gebratene Repphithner werden in
7 Theile zevidmitten (vorher jieht man aber die Hant
ab), das beift man madyt 4 Theile ausd der Bruft,
damn jwei Biegelitiife und den Steiff ; dad Uebrige
und die Haut werden fein geftofen, und wmit Wein
1/, ©tunde lang gefodyt. Dieje Brithe wird nun iiber
die in eine Mein gelegten Repphithnerfiikchen ges
feibt, mit Semmelbrdfeln beftreut, mit Corberblittern.

RN
o
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anb etiwas edrafottm bclegt, auil) uut 6a13 und
weifem Pfeffer gewitrgt, und fo langfam gediinfiet.

. @emmelbrafeln darf man aber nidht 3u viel davaw

- gebent, weil fonft die Sance u. did, und daduvdy
-der Woblgefdyntad beeintriditigt witrde. Bei dem Wns

‘ . richten nimmt man’ die Lorberblitter und Sdalotten

hinweg, und freut dafisr fein aufgefdynittene Smos. :
‘niejdyalen darauf. :
‘ Auf diefe Art tann man . aud) %afaucnfa(mp becl K
: yeitew,. .

19. Tauben mit truffclu. :

SJ)?au fd)xmbet fainber gcpuste Szaubeu in vier

Lheile, belegt eine RNein mit Spectidymigeln, gelben.
Ritben, weifen wiebeln und &momcfd)alcn , gibt
. bie Taubenftidchen bdarvauf, thut ein wenig Saly,
Mustatblithe und Gewitryyellen daran, und dinfet
alfed gut, wonad) man Rindéjuppe davan gieft; suud
noch ein wenig fodyen [aft. Nun madt man eige
gelbliche Ginbrenn, feiht die Brithe vou ben gebitne
fteten Tauden darein, gibe in Wein cingeweidite Tritfs
fe[n oder andere Sdywiamme dagu, und [t fie Rodys.
mals fodien, wonad) man die Tduben in eine Schyifs
. fel Tegt, uud bdie 6auce mit den Triffeln batubc& ,
gibt, ’
Sl’;aubeu in Blut.

‘J’Ran rttd)t f?.,auben ab, 1agt das Blut n @fﬁs'
rinnen, und bewalrt eé auf; hernach pugt man fie
fauber, fdyneidet fie in 4 Theile, uud falzt fie. Nun
gibt man in eine Rein Spedidnipeln, Kaperm und
ein wenig flein aufgefdinittene Sardellen, legt bdie
Taubenftictdhen darein, und 1adt. fie efnige 3elt ditns
ftenr, wonad) man etwad Mehl" daran ﬂaubt, wicber
ein mnig buuj'ten I&ﬁt, bann Stmbéfuppc, gin mmig
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- '!Rbcim'art'n,“ Rorberblatter, S?ubé[traub 2imon§¢fd)a(¢n, X
Bwiebeln, Knodlaudy und RNeugetwitry daran gibt, und

' :';- gut fodven [a5t. Wenn die Tauben fhdn braunlidy

" gebiinftet find, fo fdyiittet man baé Blut mit dem
 @ffig darein, fireut audy viel Semmelbrifeln davauf,
-"fafst fie nody ein wenig, gibt wobl audy ein Stids
thert Sucer dazu, und [&ﬁt fie nohmaid auffodyen,

wonadh man bie Tauben in eine Schitffel legt, und -

L vie "Sgisce. dariiber feibt.

21. Tauben mit griinen Grbfcn. K
_ ZDxe fauber gepugten und gefalenen jungen Taus
ben werben in Butter fhwady gediinftet, alsdann
gieff man MWein' und Nindéfuppe daran, und (Aft
fie fehdn weidh Fodyen, wonad) man fie cin wenig

" einbrennt, mit Reugewiiry und weiem Pfeffer witeyt,

- audy Rabm daran gieft, und nodymald foden lage;
. unterbeffen diinfet man gritne Srbfen in Butter fdydn
- meidy,, feibt dann die Brithe von den Tauben auf
. die Grbien, und gt ﬁe nod) ein wenig fodjent, wos
nady man die Tauben in eine Sdyiiffel - legt, und bie
@rbfen al8 @armrnng dbagu gibt.

22, Geditnftete Tauben.
o sman faljt und bcfprengt mit Gffig fauber®ges
pugte Tauben, gibt dann in eine Rein einige Stiids
.den Sped, Limoniefdyalen, Kapern, Rodmarin, ets
lidhe Lorberblatter, Peterfilie und geftofene Gewiirys
nelfen, legt bie Tauben hinein, dedt fie ju, und [(afe
fie langjam biinften; fpiter gieft man etwad RNindds
" fappe davar, und lagt fe nod) ein wenig focen,
wonady man die Tauben in eine Schiffel legt, und
die Sance dariber feiht.

" Wenw man’ ju diefen Tauben Wein unb fauven
R giefit, und nnd)ma[é todjen 13ft, fo fams’
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man fie mit bxc{er ®auce in einer Qaftete uuf bie
Tafel geben.

23. Taunbent mit Glace.

Man fpidt fanber gepuste uud gefalzene Tauben
- mit Syped, gibt fie danm in eine mit Butter bes .
 ftridyene Kafferole, gieft aud E)tmbﬁfuppe daran, wmd
Lat fie fohdn weich fodvem, wonady man bdie Bribe -
in eine anbere Kafferofe feiht, und vedit di¢ eins
fodhen [aft, bann biefelbe itber die Tauben® gteﬂy '
und fo anf bdie Tafel gibt. Man fann audy eine -
Dlivenfauce dariiber geben. ‘ ‘

24, Tauben in braunem .ﬁompot(,

Man fdyneidet jebe Taube in 2 Theile, falzt
und fpicdt fie mit Syed, und (Pt fie in einer mit -
Butter befivichenen Rein gugebec& beinabe weidy ditns
ftens Bernad)y brennt man fie ein wenig ein, giePt .
etwasd rothen Wein und Fleifdbrihe daran, gitt Hetn
aufgefdmittene Limoniefdhalen, gefiofene Gewdiznels
fen und etlidie thomefdmbd)en Pagu, und it al-
led mitfammen ein wenig fodien, mwonady man die
Tauben heraudnimmt, warm felt, und die Bribe -
dict *einfodyen [aft; aldbann feifit man fie anf die -
Tauben, legt nod). einige &momcfcﬁetbdm bauuf..
und gibs fie fo auf bte SZafeI ' S

25, zauben im RNep.

" Man (58t fauber gepugten Tauben bie Byuftbeine -

Herans, falzt fie, gibt einen guteu Faidy binein, - naht
fie wieber su, widelt fie in ein Rg(béues, und bxae -
tet fie am Sypiefie unter ﬂetatgem &snﬁcy mit Buts
ter. Man fann audy ein Rggout in die Fauben- ges
~ben, und gut buuﬁen Taffen. @mowtd; sjbt
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' fe mit trgmb rhter Gauce auf bie Stafct. Wc‘ux'

‘;‘ . faun. fie andy in Papier am emcﬁe braten.

26. Lauben iu der ‘Da_ftqtcnfante.

. MRan- falzt und befprigt mit Effig fauber gepuste -
Qauben, gibt in eine Rein einige mit Gewitrsnelfen

.- beftectte Bwiebeln, Lorberblatter, Kubelfraut, Rods
. mavii, und Limoniefchalen, legt die Tauben. darein,

umd. [agt fie jugededt [angfam diinften; bernad) ents -
“ferat man die Pyamter, brennt fie ein wenig eln;
- giefit Rinddfuppe, Wein und etwas Effig. daran, wud

»l1agt fie uodymald foden. Sury -vor dem Unviditen
-+ gtbt man nody Gewitry, Limoniefhalen, andy Kapern .

K unb fauren i)tal)m daju, und l&ﬁt 8 auftod;eu.,

_XXIV ﬂtebﬂezfd) auf berfd)tebenc Xtten 3u,
- ‘ 3ubemtetu :

1. Wie man. al[cé Wildbpret gum Braten h
-  herriditet.

nie mfdmbenm "Braten . pon %tlbprrt, a(t

iRel):uﬂm, Rebidylagel, HirfdyPatbsricten, Hafen .,

e werden ‘alle gleid) behandelt.. Suerft hautet man dasd -

Fleifdy redit fleifig ab uud fafjt 8, .alsbann madt

. -; maw eine Beige auf folgende Avt; man giet nims

U hatd €ffig und bat6 Waffer in eine Pfanne,
~ gibt 3wiebeln, einige Jeherin Kuobland),” Kubelfraut,

- Sorberblitter, Rimomicidyalen, geftofene Rranebittbees

rm, etfidye Pleffexforner und Sewiivynellen, mudhy ei-
nige Gtiddyers gelbe Ritben -und Peterfiliemourgeln
-Darein, und [4ft alled gut fodhen, wonad man ed
abtithien 14Pt. Sobald bdie Beite fauwarm ift, gfeﬁt~
- man fie Aber a8 Fleifd), Pt e wimige ilnggmﬁtdc
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_ barin liegen, gieft fie wieder hevad, madst fie nochs
mald warm, {dyittet fie abermald dber das Fleifch,
und wiederholt diep nody einigemal, wonad) man dag .

" Fleildy (Rebriden, Nebidlagel 1) in der Beige
$um wenigiten 2—3 Tage liegen laft. SHernady nimme
.man das Fleifd) bevaus, fpidt ed fdydn gierlich mit
©pet, und bratet e8 am Spiefe unter feifigem
Begiefen mit Butter und Beige, weldre leitere man
vorher aber in ber Bratpfanne bheif werden 1afts
guletit begiefit wan eé gewdhulidy nody mit fmmm
Rabm, um ef redt fhmadbaft ju maden. Man’
gibt ed fetd mit der ngeneu @aucc auf bie Tafel.

ﬂBtlbpretbrube

Man fivae ju gleidien Theiten Eifig, Waffer und-
Wein eine Nein beinahe vofl an, givt Gewirynels
ten, Pfeffer, Neugewiiry, Ingwer, Mustatblinhe, ges
ftofenc Kranebittbeeven, forberblatter, Jwiebeln, Kis
belfraut und Limoniefdhalen bdarein, (egt dann dem
Kopf ven einem Wildfdyweine binein (weldyen man
aber vorber ein wenig fibevfieden muf, um ihn feidys

ter' pugen gu tonnen; audy nimmt man den RNafel,

bie Hirufdhale und das Hirn hinweg, rohvyt und false
ibn wit grobem Pfeffer in- und auswendig vedit ftart,
und umwicdelt ibn mit einem Swirndfaden, damit
bas Fleifdy fdydu beifammen bleivt) und I3t atles
gut fodén, wonady man den Kopf in eine - @dmﬂel
legt, und bie Sauce dariiber feibt. -

Auf diefe Art madit man audy .f,\afm, Repps
hithner, Tauden, Enten 2c., unr nimmt man Effig
allein, und feinen Wein und Wafer dazu. ’

3. Mcbbra'tbgt mit ﬂBéid)fclfaucc, L
. Uuter Rehbraten wird gewdhnlidy nur der Rebs

Digitized by Google :



fd)l;ml berftnnbeu, berfe(be mi\'b enmgc ftage gut

" eingebeist, dann mit Sped {dhon gefpidt, und am,

.- ©ypiefe unter fleifigem DegieBen Wit Butter, &tse
“uRb etrad fanrem Rabm 1 Stunde lang gebrateu, ,
wonad) man ihn in eine Schifel legt, und mit efs .

- ner Sayce von Weidifels ober Johannisbeer- (Ribis -

3 fe!n) aft auf die Tafel gibt.

4, mebfdﬂ&ge[ in brauner Gauce.

- Man bacft libriggebliebenten Nebfchlagel -in Stirds

d)en, gibt in eine Rein Spedidnigeln, Jwicbeln, Limos

mcfcba[en und Gewiirynelten, legt dad Fleifdy dbarvauf, -
falst ed, und [aft e fo lange dimften bié der Sped

- braun ift, damit eé feine Brithe glbt, Hetnady ftaubt

- man Mebl: davauf, laﬁt ed unoch ein- wenig diinften,

| giefit E)tmbéfuppe, Gffig und Pein daran, und At

e8 redht weidy foden, wonach man das Fleifdy in

" eine Sdyiiffel legt, und- die Sauce dariiber feilt.

5. Ausgelddter Rehfdylagel,
.« Man (56 von einem *Jigbfd)lase[ bie Kuodhen
aué, bindet “itm_ wicber mtt einent Faden jufammen,
1 ) fal;t und fpidt ibn mit, Sped. RNun befegt man
-eine Rein mit Cpedfd)mee[n, weiflen 3wiebeln, - gels
ben Ritben, Lorberbiittern, ein menig Pimpernelle, . .
'%nﬂhfum’, Kerbelfraut, Limoniefhalen, Gewirynel-
fen und Musdfatblithe ; . legt den Schldgel davauf,
- gieft Gffig, Wafer und Wein in gleidenr Theilen
‘barcm , und 3war fo vicl, bag e8 fiber den Sehide
, gel gebt, und 3Gt itm- weid) fodjen; hernady mimmt.
man ihn b_eraué, ftaubt in die Briihe etwas Mebl,
1agt fie ein wenig  auffodyen, {dittet danu Rinds-
fupge daran, legt-ben Schlagel hinein,. . uwd (&gt af
m nodyma[é auffodmt, mnad) man !()n mt ber

-
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eigenen Sauce anr«dyfét' Diefe &tcttungéaft ﬁabef'

-gewdbnlidy fatt, wenn man nidyt Beit bat, einen -

foldyen Sdhyligel em;ubeism

6. %afd)ttter Sdlagel vou ﬂBilbf'leiNr

Man 1&gt tein anfgefdnittenen Sped jevgehen,
fdlagt 7 Gier baran, gidt etwas Mehl und Mildy
. bagw, und madit ein Fingerithrtes daven; alddaun
.gibt man gefodites Wildpret dagu, fdmeidet alled
redht fein auf, vermengt eé fleifig, gibt 8 nun ig
eine Schiffel, und vitbet eé mit 3 Glerh und etiwad
Rabm ab, falzt und wireyt e8, Rreicyt eime HReir
it Butter qus, legt den Fafdy in Form eines Sdlae
geld hinein, fpidtt ibn behutfam mit Sped, und bra-
tet ifhn wit unten und oben gemaditer Gluth nicht
viel dber !/, Stunbde fang; bevor man ihn aber duf
die Tafel gibt, gieft mdn dad Fett davon ab, gtﬁi
bafiir Rahm darvan, und [aft ihy ein mmg eine - -

fodyen. Gr ift fel)r befifat. - :

. ®rillabe vou einer ﬁBl[bbruﬂ
ﬂkan todit eine TWirdbruft in einer &aﬂcrolz mit

gtndyc'n heilen &ffig, Wein und Waffer, daim it L

Sorderblattern, Bmebe(n, Pleffer, S‘ngm,er und Sl
wonad) man fle Férausnimmt, ik Feire ﬁn‘ldcbcn :
fdmeidet, in gerlaffencr Butter umwenbdet, uiit S
melbrdfeln beftrent, und’ auf -bem Rofte unter derin
Wmwenden fdidn braun braten (aft; al8dank gibt
man fie in efe Sdyiffel, giept heife %uttcr batuba, ‘
uub f&ucrt ft‘e mit thomcfaft

8. Ste[)fd,l&gt[paﬁcte.

: Man fpfdt einen redit mitvbe gcbtihtm
stl utit @ped, unb ﬁﬂeﬂmnffet ﬂ)n mﬁ eﬂ't

“l
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- Beige, wonady man einen guten Brandteiq austreibt,
mit Butter, Kapern, Limonicidalen, Rosmarin, Lor.
- berblattern und. gemifchtem Gerwitry belegt, dann dent -
Sdylagel darauf legt, den Teig itber den Scylagel
© pajtetenformig madt, und fo fdhdn langfam (3—4
Stunden) baden [agt; uutcrdeflen madyit man von

© Beige, weifent Wein uud etwas faurew Nabm eine

. Sauce, und gibt fie mit dem Rebfdhlagel auf die

o ~Tafel.

: 3u einem Brandteig iiber einen Rehfdhlagel nimmt

man gewdhnlich 4 Pfund Mebhl nnd 11/, Pfund Buts
" ter oder Sdymaly, weldies man in fleinen Stiddyen
. untex. dag. Sehl glbt, dann gut {at;t, und neit fles

. Dembem . Wafer anmadt. .

-9, %tlbptctpaﬁete.

Mrm hautet einen Ritdenbraten . vom S,)zrfd) faus
fer ab, falst ibn gut, Gefireut ihn mit geftofenem
‘Rigunel und°Kranebittbeeven, befprengt ihn mit Efs
“fig, und (aft ihn fo eimige Tage liegen;  al8damn
~ . treibt ‘man eigen Brandteig ans (wie beim RNebichlas

8¢, gibt Butter, Rimontefdhalen, Kapern, Rosmas
Lo, 20tb¢rblatter und veridyicdened Gewiiry. darauf,
lggt nun bas Rideutdd darauf, und verfibet im
" Uebrigen wie. bei der Rebfdylagelpafiete. ﬂRan gibt
eine Rapernfauce dagu. , S

10. ‘&ilbpretpfeffer.

-Man stbt euuge bitnne Gd)mseln gebidhtes {dywars
3¢8 Brod mit eitier Handbyoll gebdrrten Birnfdymigeln,
ebent fo viel Jnwetfdyfen und !Bsctd)feln, ober ‘eines
pon den beiden lefiten alfein, in einen Topf; daun
tditet mgn flein aufgefdynittene Swiebeln und Aepfel .
m@d;ma[;, t!)ut fie l)cmo.d; g ben 3metfd;fen, m

Digitized by GOOgle



R SR

?99 ’ oo :

: [aﬁt au’ec mtt ein weiig ﬁBem fodml, monadv man ’ e

ed in eine NRein feibt, Fleifdjbrihe, Pfeffer und @cfj
"~ wiiegnelfen davan gibt, nod) -einmal anfloden Ihgt, T
_gulest ntit einem Saft ober Suder fitf madt, uub o

~ fo it ﬂBtlbm’et auf ‘die Tafel ‘givt.

Man madyt den Wilbpretpfeffer audy tiody auf ...

‘."’

o

~ folgende Ait: Man fangt das Blnt von eitem RKas -

gaun ober ein paar Hibnern anf, rihrt ed mit Gf;f"

fig gut ab, damit es nidyt ;ufammmgebt, Jxoftet Hein

aufgefdittene Hepfel und Jwiebeln in Schmaly ab, - -
- und gibt, fle mit Gemmelbrdfeln in bad Blut, gieft -

audy MWein und Cffig varan, und (gt alled wmifs

einanber fiebert; bernad) feiht. man e$ durd), madyt

e8 fitf mit Suder, . tl)ut Pfeffer” und Gewiirynelfex

bareint, audy ein wenig ?Butter, und [aﬂt e nody
eint memg fod;en . .

11, Sgetfdyebetfd)vfeffer(f\agebutteupfeﬁer)ﬁbet'-: \

Eﬁebruden braten. °.

Man (3t gerdftete Semmelbrfeln mit ein wes
nig Wein auffoden, wonady man Heticyebétfdys ober

Slﬁetd)fdfaft, Limoniefchalen, und Simntet davein gibt,

und. vedst dif einfochen [aft, julett verfat mam 8 -

mit Bucfer nady %elteben, unb guﬁt e ubcr ben
ﬁraten

betetten. ‘

1. "Sgafm’ g be'r @auce. :
Wennt man - einen .Mfcn nidit einbeigen tantt

-~ wegen Mangel an Jeit, fo bereitet man i auf fols:
. gende Art: Man 3erfd)n¢tbet den Hafen in beliebige”
Gtuad)cn, und . fegt tlm in cine mcm; a!ébamt itoﬁt'
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man  Sped it eiitigen Seherln Knobland), eiti wes

e nig Bafilifum und- Thymian redyt fein, gidt e 3u

dem. Hafen nebft -1 wicdel , 1 Lorberblatt, Kratnes:

. bittbeeren, Galy, Pfeffer, etwad Mustatblithe und
einent ®lad rothen Wein, und (3t alled nun fo - .
!ange ditnften, bi8 Ffeine Brithe mehr davan ift,. wos -
nad)y man ed ein wenig einbrennt, audy etwvas Jucter . -
Binein. gtbt, braune Suppe oder Fleifdybrithe daranm

~ gieft, und nun- dad Fleifh vollends weidy Fochen

C1agt.  Fun gibt man das Fleifdy in eine' Schiffel, -

fd)opft pag Fett von der Brithe, feilht fie- banit bdurdy
“ein Haarfieb auf dad Fleifdy, und gidt Eff 8 oder
ﬁtmomefaft und &momc{cbalen baran :

2. S;)afen im Res.

Ebas von - allen Hautden und %afem gmxmgte 3
%mfd) von einem Hafen und eben fo viel iberfodys
- ted Ralbdeuter wird fein aufgefdynitten und geftofen,
. wonad) man 2 groﬁe weife Imwiebeln, etwas Peters
ﬁhe und. ein wenig Sdalotten - fein auffd)netbet und

in 1/, Pfund. Butter gut abrdftet, dann mit dem
S{exfdyc gut vermengt, und mit Saly, Pfeffer und
'Reugewdiry witrzt. Ans  diefem ‘{fafd) werden Eigrofie
Stitddyen in gefdlhger %orm in ein Kalbsne ‘ges

 widelt und furge 3eit in eine Beige gelegt. - Eine
Balbe Stunde vor dem ﬂnrtdyten erden fie bei febr
fd)madm ®hith auf dem Rofte, der mit eittem in.
- Dehl getranften Bogen Papier belegt ift, langfam.

© - anf beiden Seiten gebratm, und fobauu gierlidy ans

geridytet.

3. thgcfdynttteneé obet@mgemadyteé bon‘
' o $afen. : .
Der. gebratene .ﬁafe wivd in 2 %mgen groﬂe '
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- @thddyen gefdysitten, in eine Kafferole {ddn jufams -
mengelegt, mit ein wenig Saly, etwas fein aufges
fdnittenen Sdyafotten ynd Peterfilie, und .2 Lovbers
blattern befteent, mit hald faurem Rabhm, und halb
fdwaver Bribhe, audy mit ein wenig Eifig begoffen, .
und fo anf farfexr Gluth did etugefodyt, weldyed
* Dot cine fehr augenchme Sauce bifdet. Die Hafews
fidchen werden aufgehanfeit angmd)tet und it btc- '
fer Sauce. begofjen. ,

4. @efﬁlltet&gafe,\ .
Der fauber abgejogene Hafe Wird duvdy eime -
Heitte an dem Baudie gemadyte Oeffnung ansdgentoms
men, jedody fo bebhutfam, daf man nidyt nothig bat,
ibn auépmwajdien, welded dem Wildpretgefdymade -
immer nadytheilig ift. Run wird die Leber fein aufs
gefdmitten, mit einem EEI5felvoll . Flein anfgefhmits
teer Peterflilfe und eben fo viel Schalotten (beibes.
einen Augenblic. in Butter abgerdfiet) vermengt, mit
Saly . und weifem Pfeffer gewitryt, und eben fo viel
geftofetter Spedt alé die Leber betragt, daran geges
ben, dann der Hafe mit diefem Fafdy gefillt, wies
ber jugendbt, gut gefalzen, mit Sped nady der Lange
durdiogest, an einen ditunen CSypic geftedt, an efs
nen grofien @pief.angebundent, mit Spedplaiten ibery
“legt, id brei mit Butter Defividene Bogen Paypier
eingewidelt, und fo 1 Stunbe lang bei gutem-Feuer
gebraten ; algbasn wird. das Papier herabgetommen;.
bex- SHafe {dwady mit Glace begoffen, mud mit eiver:
Pheffers sber Parabiesipfelfance augeridtet.

5. Sﬁaf:npaﬁcte

*Man treibt einen Brandieig aus, - givt Suttets
ftikctehen, tumuwfdyc(m, &ap«u, eemtmw.

Y
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- Rodmarin. und gemifdhted Gewdry davauf, fegt den
- 'gut eingebeigten und gefpidten Hafen bariber, ind
- bededt il mit deffelben, wad man untenhin gegeben
. bat, fdylagt dann ven Tefg daritber, formt ihn {dyon,
“beftreicht ihn mit Giern, und it Hn 2 Stunven

“lang badten. Beinr Auftragen gibt man eine gute

e @arbellettfauce in die Pafiete, -

6. @otto Yon Hafen,

" Man (88t vou eitem gebratenen .bafm alles
Fleifdh behutfam ab, und gerfdmeidet 8 fn grogere
. - Gtitddert, alddann; nimmt man von ein paar Repps

hiihnernt die Bruft 1eg, uitd ftdgt das Uebrige it
© bent- Abfall vom Hafen- vecht fein, ‘wonady man ¢é -

. -in eine Rein- gibt, gute Rindsfuppe daran gieft, vou

. allerlei Reautern etwas, audy Ghampignon und Maus . -
- vadjen darauf gibt,  ein Stiddien Sdweinefleifdy

_Dagu legt, baim falst und gut witryt, und alles redyt
. weidy fodjen [agt. Nun nimmt wman dbad Sdyweines
fleifd), die Ghampignon und Mauradyen beraus, lapt
. alled abtiihlen, Bt ed3 hernady vedyt fein, und gibe
e8 [in eine Rein, wonady man bdie Brithe davitber
feifit, ‘und gana bict einfodyen {aft; unterdeffen diins

. ftet man eine Gansleber, und. {dymeidet fie. ebenfail

in_Heitle Stiddien. Wenn dasd (Sjertoﬁ_ene vedyt didf
eingefodst ift) vithrt man e8 ‘mit ein paar Gierdots

tern fo lange ab, bi8 8 weiflic) wird; alddatin bes
fiveidhyt man eine Form mit Butter, legt eine Lage
Fafdy, dann eine Lage Hafen und Gansdleder hinein,
bernady wieder Fafdy und eine Lage Repphithner,
und fo fott, ben Schiug madyt der Fafdy, obenauf
" gibt man einige Stiddyen Butter, und (it ed {chdn
baden, wonady man e8 anf eine Sdyiffel ftfu‘gt, und
talt. auf die ttafel gtbt‘

, 15
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7. Snnge Hafen in Papier..

Die Hafen werben in 2 Finger grofe Stuadden .

gefdynitten, gefalzen, mit Spedidnigeln belegt, mit.
Rrautern befireut, wicder mit Sped belegt, dann in
vier mit Butter beftridene Bogen Papier emgcmude[t, '
mit Spagat fberbunden, nnd auf dem Rofte unter
dfterm Umwenden 2 Stunden lang gebraten, wonad)
man dad Papier Herabnimme, die Stidden hirtb{cy
auf einen Teller legt, und mit einer bcltebtgen ®auce
‘anf die zafcl gibt. .

XXVI .gnrfd)fletfd) auf betfd)iebene Xttea'.v
gugubereiten,
1. @cbunﬁctcr Hirfdgemmer (.btr(dyfd;l&gc[) .

Snt der Negel werden foldhe S;trfdyfd;[&ge[ aid)t ,
eingebeit, die gebraten werden follen, weil fe durdy
bie Beige einedtheild an - feinem Gefdymade verfies

ven, anberntheild beim Braten teine {dhdne Farbe bes - A
fommen. Sie werden gewdhnlich auf folgende Weife

bereitet: Man hautet eiten Riddentratent odber Schids
gel vom Hirfdy vedyt gut ab, wafdyt ihn fauder, falzt
und fpidt ihn mit Sped, und legt ihn in eine Rein
ober Bratpfaune mit’ Jwiebeln, Rodutarin, Kudels
fraut, grob aufgefdmittenem Kernfett und Sped, gieft
in gleidhen Thellen fo viel Effigy Wein und Waffer
dbarauf, daf ed #ber die Halfte ded Schlagels heranf
gebt, und bratet ihn im Badofen, ober bilnflet ihn
mit oben und unten gemadper Gluth redt weich;
unterbeffen madht man eine Kaperns ober Sarbdellens
fauce, und gibt fle damt mit dem Dirfdbraten auf
bie Rafel. MMan fann ifhu audy mit der eigenen
_ Gauce anriditen, wo man dann den Braten fheraus-
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“nimmt , die Gace in- eine _anbere Rein. fcil;t,
. 'rm malym bareint gieft, uud nodymals auffodjen I&ﬁt.

2 Sptrfdnemmer in mtbtfe[ufauce‘

: Man. bindet. einen fleiﬁtg abgehauteten und gut‘
.gefalgemn Hirjdgemmer in efn Tud), und fodst ihn-
in glejhen Theilen Waffer, Wein und Effig mit

' . Bwicbeln, Lorberblattern, Rosdutarin und Limonies

‘fd)a[en. -DBenn er weidh gefodyt {ft, gébt man ihn in
 eine- St‘aﬁ‘erore, Beftreut ibn mit geriebenem fdjwarzem
" Brod, Juder, immet uud Limoniejhalen , begieft
itm aber guvor mit: Butter, thut ibn nun in eineén
~ Badofen, bamit_er - eine -fdhdne braune Farbe bes
tommt, oder fte[lt ihn_auf Koblen, wo mar ifn of’
 ters umfebren fann. - Unterbeffet madt man eine
- Sauce von- frifdyen oder ejigefottetien- Ribifeln ; man
- gibt namlidh mxbtfemfaft, gerditete Semmelbrofelin und
- vothen gutert Wein in cine Rein, und At alled 2is
© nige Gud aufthun, wonady man 3etfd)mttme6 Bitros
nat hinein gibt, den Braten in eine Shiiffel legt,
“und die Sauce daritber gteﬁt. Man taun diefen
 Braten aud) mit einer Sardellens, Pfeffer- ober Ges
witrgnelfenfauce. anf die Zafel geben.

3. Gebratener Sptrfcb;emmer

- PMan fod)t ben gut abgebauteten nnd gefalzesten
. ©dyliagel in gleichen Theilen Wein, Effig und Wafs
fer redit weich, wonady man ihn berauéntmmt und
- ein wenig abtrodnen [4ft; bernady legt man. ihn auf
einen Noft, begieft ihn mit Bittter, beftreut ihn mit

geriebenem fdywarzem Brod, geftofenen Gewiirzuel-
fen, Pleffer und Musdtatblithe , und (aft ihn unter
" dftermt Umienden und Beftreuen mit. geviebonem
Brode 1. fhdn braun braten, wonady man ifn in

\ 15*
\
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efue Gdyﬁa‘e[ legt, und mit Emouidd;eibdm bebcd*t
. auf-die Tafel gibt. Man fann irgend cine behcbtge‘

Gauce bagu geben. o
® 4 .bxrfdnemmet mtt fuﬁet Gauce.

- Man fiebet einen foldjen @dy[&gel, nadybem ex

gut abgehiutet und gefalzen ift, in gleidien Theilen

Effig, Wein und Wafler mit Lorberbiatternt und vers
fdyiebenen Krautern, wonad) man ihn berauénimmt,
einige Augenblide abtrodner 1agt, dann mit einem.

glithenden. Gifen brennt, mit gerditeten Semmelbrds
feln, Buder und Jimmet beftrent, abermald brennt,

nodymald mit Semmielbrdfeln ¢, beftveut, dans in .

eine Sdhitffel legt, und mit folgender Sauce itbers

giept. ~Man [apt nlmlidy Cingefottenes mit Wein

auftod)eu, und ttd)tet ed in eine. Sdyirffel an, oder
man braunt 3uder in ein wenig Shymaly, thut ets
wad Mehl und @emmelbrofern davein, {dittet Wein
. und Gmgefntteneé baran, wiryt e8 mit gefioflenen

Gewirgnelfen. nnd &montefd)alen, unb Gt ed nod) '

‘efnen Sud aufthun, .

b.- .btrfd)falbfdylager
RNadydem derfelbe !urse Beit in -einer Beige ges

legcn ift, gibt man {hn in eine Kafferole, giept ein-
wenig Beige darvan, und apt ilin fdhdn weid) dine

ften, wonad) man fauren Rahm daran gieft, nodye

mald auffodhen [3ft, und dann mit diefer Sauce

auf die Tafel gibt. Man fann ibhn andy gany fo
wie einen RNehidylagel Herridhten und braten,

6. Hirfdfleifd) mit ‘Nefferfauce.

Das Hirfdfleifdy wird auf diefelbe Art herges

rvidhtet und gediinftet wie has mebﬂejfdy, wonad) man
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e mit der Pfefferfauce auf die Tafel gibt, weldye
. man auf fo[geube Art madyt: Man fledet geb&trte
. Bwetfdfen inWetn, Moft oder Waffer, mit einigen
. Sdynigeln fd)wargem Brod ober Tebyelter, und treibt
fie durdy -ein Sieb in eine RNein, gibt Wein, Buem \
und. Etmome{dyalm vazu, legt das Wildpret hinein,
~ unb (aft alled. ein memg tod)en.

7. Hirfdfleifd mit S,)etfcbcbetfd)fauce

Man dititftet eingebeigted .bi’rfcbf[eifd) fdydn nmd)
in ber eigenen Beige; hernady nimmt man DHetfdyes
betfdyfaft, gibt Suder und guten MWein davan, und
1aft alled unter Heifigem llmrul)mt bid einfodyen,

- wonady man das Hir{dyfleildy in eine Sehyiffel Tegt,
. bie Sance daritber; gieft, und mit gefdyweliten Man, '
" beln, Piftaien, Qumomefdyalett wid ;etfd)mttemm 8is -
tronat. befiveut,

o 8. S)omeran;enfauce fber einen Hirfdy
: jemmer.

- Emau nimmt 4 ‘pomercmgen, veibt 1-—2 mit
: guder ab, briadt den Saft vor alfen 4 Pomerans
et in et febr veines RKdpfdyen, gieft 1/, Seitel
- MMustat: ober andern guten Wein, und eben.fo viel
gute z’Rmbéfuppe daran, gibt den abgeriebenren Suder,
‘andy ein wenig imutet and Musdtatblitthe l)mau,
- und brennt €8 nidit ju didk. mit Semmelbrdfeln  ein,
wonady man 8 nodmald auffodhen [agt, und dann
_fiber einen gebratenen SHiridzemmer gieft. \

9. Hirfdfleifd in der Pafetenfauce.

Man gibt eine Lage gui eingebeigtes und in bes
liebige Otirddyen erfdynittened Hivfdyfleifdy in eine
Rein oder Kafferole, firent Kapern, Limoniefdhalen,
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Roduiarin und Kubdelfrant daranf,. gibt wisber eine

Lage -Fleifdy nnd Kapern 2., und fo fort bis man .~

genug bat, gieft ein wenig Beige daran, bedt e
‘31, macht unten und oben Gluth, und I3t 8 fcbéu
braun biinften; Derriad) OGeftaubt wan ¢ mit ein
wenig- sme[,r, beutelt ed redt butd)emanber, [agt e

nod) .ein wenig ditnften, gieft bann gute Rinbdsfuppe.

und Wein daran, [aft e8 vollends weid) fodyen, und
wilgt 8 mit- Mustatblithe, @emutgnel&n unb em' e
- wenig Safran.

10. S)trfd)f[eifd) in ber'@’mi‘trgnerrenfauce. _
' Man, bautet das Hividfleifdy fauber. ab, falzt ¢8

gut, beﬁreut 8 mit. geftofenen Kranebittbeeren unb,
Rimmel , befd;mrt ¢8_bamn, nud Iaﬁt eé’ [angere
Reit’ befdywert. liegen,. moua&) man e$ (n Wein, Efs.

- fig und Waiffer mit Swiebeln und Lorberblittern redyt -

weidy fochen IAgt; unterdeffen madyt man ejne gute

Ginbrenn von Mehl, gibt gerfdhnittene. ?,mteﬁelu, ges . .

viebened fdywarzés Brod uad gute ERmbéfuppe davau,
fauert fie mit Wein und Effig, witegt fie mit Pfefs -
fer, Neugewiiry und gefofenen @emutgnelfeu, und

[agt fie auffodyen, wonady man -bas Fleifdy in eine
Rein oder Kafferole legt, die Einbrenn dariber guﬁt,.
alled nodymals auffodyen Iagt, dann dbas Game in
eine Sdhiiffel anvidhtet, mit Fiein aufgefdymtteueu Liz
momefd)aleu Deftvent, und fo aunf die Tafel gtbt

11, @ebftnﬁete .\blrfd)obren. o
Man  fodyt einen una_bgesugeneu Sptrfdyfopf fo
- lange, bi8 fidy bie Haare redst fauber wegpugen lafs
fen, aldbaun (08t man dad Fleifd) von den Kuvdhen,
fdyneidet dasfelbe und die Ohren in fleine Stidden,
legt fie in eine Rein, gibt ein wenig Saly, Gewitrys
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uelfen, gauge Smuéfatblutbe, !pfeﬁer, Sibeben, Weins
beeven, Limoniefdyalen, 3nder, 1/, Seitel Wein, eben -
fo viel Waffer, und 1/, Seitel @ffig davan, und (agt
8. redyt langfam weidy fod)en, wonad) man e8 braun
‘einbrennt, und. nody einige- Sud aufthun laft, dann

- mit der eigenen Sauce aunf die Tafel gibt,

Mau fann die Hirfdyohren andy allein mit ein

, . wenig Butter, Muslatblithe, einigen Sewiirzuellen,

. Gemmelbrofeln und gnter Rindéfuppe diinflen. Die
- Bunge dinftet man eben fo, und fegt fie Schmigel:
- weife- auf bem @dmﬁcmnbe l)mm. 4

~XXVH %et"d)tebene ?[tten @atat z,usube-
“teiten.

Gaure Safate.
1. Warmer Spedfalat. -

Man pupt und waidt fdyénen .ﬁopf— oder Gu-
- divienfalat; alddann fd)netbet man gefeldytent Gped .
_ Heinwirfelig anf, [aft ihn in einer Pfanne gelblidy
anlaufen, gieft fobann guten Effig mit Salz daran,
[agt alled auffodhert, und gieft e fiedend itber den
Salat, wonad)- mau ifn fleifig umyihre. Man tann
ben @a[at aud) mit warnter 23utter anmadjen.

2. Gurtenfalat (umurfenfarat)

. Man fdart vie @urfen fo dicf ab, daf. fie gang
weif audfehent, wonady man fle vedyt ditnnblacterig

aufidyneidet, mit Saly bejtrent, und 1 Stunde lang

gugededt fteben [agt; aldbann. gieft man das Gurs

Tenwaffer ab, vermengt ven Salat wmit. gutem Effig

und Oehl, uud beftveut ihn mit vedyt fem seaoﬂv

nem Pfeffer. .
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3. @urfenfa[at anderer Hrt,

Man fdyneidet die gefdyalten Gurten feinblattes
- rig auf, fdmeidet wobl aundy etlidle junge Rettige
parunter, falt fie, und madyt fie fogleidy mit @ffigs
Oehl und Pfeffer an,” Einige laffen fie aber audy
einige Seit in ®a[3 liegen, und driifent jodbann das
Waffer davon rein aud; auf bdiefe Art aber follen
fie gan ungefund feyn, weil fie, wenn fie ausges '
preft find 3 33be und  weit unverdaulider werben

4. 6¢[Ietiefa[at

Man nimmt hiezu  die farfiten Selleriemwurselnt
ober Kdpfdhen, pugt fle fauber, nud [46t dad jare
tefte Rraut darvan, fdneidet fie dann in Sdheibdén
fo fein al8 nur moglidy, veifit fie durd) dad Kraut,

wafdt fie fanber ab, und vigt das Kraut mit einer

Ravel durdy, pamit es red)t gef:aut wird; al8dann |
. Tegt man die Sdyeibdyent in eine Sdhirffef, und madyt .

fie mit Sal;, @ﬂ‘ ig, Dehl und ‘pfeﬁer ar. Man

fann ben gangen Sellerie aud; einige Sud in Wafs
fer aufthun laffen, ba:mt ev nidht u I)art ift. - -

5. ‘E&Ifd)er SGalat.

Man fdynetbet ‘einmarinirte Briden ober Angui.
Totti' gierlidy auf, legt fie auf einen Teller, gxbt?
ber audgelddte und Kanglidy - aufgefdynittene Sardel-
fen ober ausdgefiodyerte RKapern, und {ddye grime
Dliven parynter, und gibt e8 fo auf die Tafel.

© 6. Gpargelfalat.

" Die Sypargeln werben fauber gepust, in Biindel
gebunben, weidy gefod)t, hernady das Waffer rein

aus

abgegoffen, auf einen Teller eingeln gelegt, und gwar =

fo, baf bie Kopfe nach innen ju liegen Fommen,

»
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“und Falt geftellt; unterbeffen nimmt man vein ges
wafdenen Kopffalat, gibt etwas Salz, Effig und
Oebl daran, mengt ihm gut ab, wud fdyittet ihn eis

nige Jeit' vor dem stnrid)ten anf die. Spargeln.

7. Rettigfalat.

_ ﬁtan fdhart fauber abgewafdyene Rettige, fdymeis
bet fie in diinne Scheibchelr, falst und ypfeffert fie,
begieft fie mit Effig nnd Oehl, und gibt fie fo auf
" bie Tafel. Man Ffaun audy die Rettigideibden mit
©alj beftreuen, einige Jeit ftehen Taffen, dann bdas
. Galymaffer abgiefen, und nun ert anntadyen. Einige
" reiben fle mit einem Stjifden Kren aunf, und madyen
fie bann mit Saly, Pfeffer, Effig und DOehf an.

8. frautfalat.”
Bu diefem Salat nimmt man jarte rothe oder

.. weife Krautfdpfden, fdmeidet bie ftarfen Rippen

. - heraud, widelt' die Kdpfdien wieder feft jufamnren,
und {dhnueidet fi¢ fo fein ald nur moglid) auf; bers
nady falzt man es, ° givt Gffig, Oehl und Pfeffer
darart, und (gt e8 einige Stunden ftehen.. Man
-Fann das Kraut andy iiberfieden, und dann anmadyen.

9. Qlyrti'fd) ofenfalat.

Die Artighoden werben fauber gewaidien, dann
bie Cpigen weggefdymitten nnd fdyon weidy gefodyt;
!)ernacb nimmt man den Kern heraus, legt fie auf
eitent mit Oehl beftridyenen Roft, begieft fie mit feis
nem Oehl, beftreut fie mit gemifdjtem Gewitr;, und
(&ﬁt fle fhdn langfam braten, wonad) man fie in
eine Sdyiiffel legt, mit Effig und Dehl anmadht, und
dann falt oder warm auf die Tafel gibt, je nad)
Belieben.
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10. 23obnenfa[at. :

Man jleht vou gritnen %obuen bie Faben anf
beiven Seiten ab, fdmeivet fie vedyt fdyief und fein-

ouf, und fodst fie in Salzwaffer weidy, wonady man

fie abfeifit und falt werdew [ift, dann mit @'fﬁg,
Dehl und ‘))feffer gut anmadyt.

11. Rreﬁfatat. '

Man fucht %runnenfreﬁ vedyt fleiiig aus, ents
fernt die grofern ©tiele, und yafdt fie fauber ab, -
“dann madyit man ( e mit Effig und Oeh gut an,
gudert fie ein. wenig, uud gibt fie alfogleich auf bie
Lafel. Man fann audy ﬁBegmattenﬁ und Rrautfa[at\
dbarunter mifden.

19, ‘Gemifdyter @a[at.

Man nimmt fd)énen Ropffalat, uberfod)fe @eb_
levietdpfcyen, {chon gefrauste Gnbdivien, Rabuugeln,
. Felvfalat, iberfottente Sidhovienwurzeln und iberfodys
ten Rarviol, fdyneidet alled nady Belieben auf, legt
e$ {dydn 3terhd) auf einen- Teller, gibt gefd)mttene
Briden, Oliven und RKrebéfdyweifeln darvauf, und
iibergiet alles mit Gffig, Oehl und Saly, weldyed
man aber vorfher befonders in einer Sdhiffel nnter:
cinander fdhlagt; alspann feilt man eé ab, gieft ed
wieder Daritber, und wiederholt dief g einigemal,
wonad) man s gefdwind auf die Zc:g[ gibt. Man
Fann diefen Salat auch mit Juder beftveuen.

13. Gemifdter Salat auf andere Art,

Man nimmt fdone Briden ovber Anguiflotti, eic
nige fauber gepupte Harvinge und Sardellen, danu
Oabri, gefodjte Kartoffeln und einige gefodite gelbe
Ritben, und {dneivet alled fleinwirfeliy auf, gibt

B
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ed bamn mit fdydnem: Kopfs ober Gudivienfalat uns
termifht in eine Schiffel, rviihrt Galy, Cffig und
T Debl in einer andern Schiaffel gut ab, und gieft
e uber ben Salat, weldies man ofteré meberbo(t.

14, Rarviolfalat..

9)?an uiberfodyt fhdne weifie und fauber qwuete
- Rarviolrofen in Galgwaffer, feift dann das Waffer
- ab, und gieft gefdywind frzfd)eé dbarauf, damit fie
_{dibn weiff bleiben ;  nady ceiner MWeile nimmt nian.
[ fie beraus, theilt fie nady Belicbeu, Jegt fle auf eis
nen Teller, und gibt -gut abgerithrten Gffig mit Oehl
- Daritber.
15, .sta[temfd)et Salat

“Man fdneivet Servelat: oder Salamiwirfte in
redit diinne Sdheibdyerr, legt fie auf einen Teler,
gibt frifie audge(Sste Aufteen und Limoniefdyeibdien
barauf, audy woebhl bon ben Geathen befreite Sars
beflen, dbann zerfdmittene Briden, Kapern, Ofiven
- und bie Kerne von Granatipfeln, und mad)t bief
alled mtt @fﬁg und Oehl gut an. - .

16. .fgatmge auf frangéftfd)e %lrt

Man legt fo viel fauber gepuste‘fgarmge (es
miflen. Mildlinge feyn) alé man braudt, cmuge
Zage in Mildy, fobann giept man die Mitdy in ei-
. men Topf, und gibt nur fo viel Cffig bavauf, bdaf
bie MMild) fberdectt ift; auf bie Haringe aber gibt
man Effig, und lagt ffe 2—3 Tage bdarin liegen.
RNady diefer Jeit nimmt man fie hevansd, fdymneidet
ihnen etwad von den Kinnladen weg, damit fie bef:
fer ausfeben, madyt fo viel Querfdynitte hinein, ald
man Stiddien haben will, dody ohne fie gu durd:-
fdneiden, gibt mun in eine Sdyiffel eine Lage Lors
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berbiatter, fdidn aufgefdmittene fauve Gurfen, Pfefo
fevoni und Limoniefdyalen, nebit Sngwer, Neugervilry
md gangem Pfeffer, und legt die Hivinge darvauf,
ibt Limoniefdyeibdien daritber, damt wieder eine Lage
Lorberblatter, Gurlen 2., abermald Hivinge, und
fo fort, bi8 man genug hat; al8dam vithrt man die
Mildy,* worin die Hiavinge gelegen, red)t gut ab, und-
gleft fie durdy ein Sieb anf die Haringe (bie Mildy
foll beinahe itber die Haringe. ge[)cn) Man fanne
audy fein gefhnittene - Smicbeln -in die Bandye der -
Diringe fleden. Bevor man fie aber auf die Tafef
gibt, mirffen fie wenigftend 24 BStundert mit der Sauce -
ftebet, denn fie werben falt gefpeidt,

17. Sgartlugéfalat mit ﬁepfem unud Rahm.

Man pupt von ein paar. Hivingen die Sduyps
pen weg, wafdst fie fauber ab, 196t die Grathen aus, -
und fdyneivet fie' eimonrfelig auf, fdyneibet. andy
4—6 gefdyalte epfel und 1 Soiebel feip auf, vers .
mengt e$ mit den Havingen, und gibt 1/, Maf. gus
ten fifen Rahm davan, Iaft e 1 Stunde Iang ftes
Den, und gibt e8 dann ju einem ﬁBrateu mit etrwas
Gﬂ‘g auf die Tafel.

18. S)armséfa[at mit Rartoffe[n

Man pupt Havinge fauber, 138t bie Grithen
aug, fdyneidet fie Eleinwitefelig auf, und gibt fie mit
\b[attmg aufgefdynittenten Swiebeln und Kartoffeln in
eine Sdhitffel, wonad) man fie mit @frg, Oebl und
Buder gut aumadt.

19. Sgarmgéfa[at anbderer ert

Die Havinge werben gut getlopft, : gewafert, &e
Kpaut abgeaogen, bie Grithen ausgelidt, und wiir-
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- felig aufgefdhnittent; dastn fdyneidet man Briden ober
_ Kocdyi, Sdyalotten und Jwiebeln blatterig auf, und
" gibt babon eine Rage in eine Shiiffel, dann Haringe,
und wieber Tocdhi 1c,, wonad) man bhald Mildy und -
balb Rum mit Effig und feinem Oehl gut abfprus
. belt, bdurdy ein Sieb fiber die Haringe feiht, dann

" ein wenig pfeffert, und mit gefdyiiten, witéfelig ober
bl&ttertg anfgefdnittenen Smarfd)anggerapfeln beftrent.

20, Walfder Salat mit SIBetn ober &ffig.

Man fdyneivet Briden oder. Anguilotti in Heine
Stiiddyen, defigleichen audy von den Grithen befreite
. Garbellen, gibt fie. in eine Schitffel mit gefpaltenen
Oliven und blatterig aufgefdmittener Salami, und
nijcht alled gut untereinander; dann madt man ed
mit Wein und Suder, odber mit: @ﬂ’ ig, Debl, Sal
und Pfeffer am. '

21, @d)ned’enfafat._ '

Man todt Schneden in Waffer weich, pupt fie
fhdn, fdmeidet fie Feinldnglid) 3u, defgleidhén audh
audgelodte Sardellen, hart getod)‘te,@iet und Jwies .
beln, und mifdht alfes in einer Sdyiiffel untereinans
ver; fhernadh madyt man ed mit Effig, bel)[, Saly,

unb Pfeffer an.

.22. Aepfel in rother Sutg.e.

Man ftidt von 4 fdhonen Hepfeln mit dem dagu
gebdrigen @ifenn den Stengel und die Kerne qus,
1aft in einer meffingenen Heiden Pfanne Waffer fies
ben, legt die Nepfel hinein, und lagt fie einen Sud
aufthun; dann nimmt man fie aud dem Waffer,
sieht ifmen die Hant ab, legt fie ordentlidhy in eine
Gdyale, und driackt von . eimer halben Limonie ben
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Saft davanf, damit fie {Hon weif Oleiben, wonad
man folgende Gulze daritber madyt: Man gibe ein
guted Seitel Wein mit 30 @ewuranelfen, Y, Qotly
gangen 3lmmet, und- von einer fHalben Limonie die
@dya[m in eine meffingene Fleine Pfanne, ;mb [agt
ed einige Augenblie fieden, wonad) man 12 Loth
Buder varein gibt; unterdefen mafd)t man 1 Qoth
Haufendlafe dreimal fauber ab, gibt fie it 1/, Seis
tel Waffer in eine Rein, und (3Bt fie auf einer
Gluth [angfam aufldfen. Sobald fie gergangen ift,
gieft man fle in den MWein, [apt tbn nod) ein wenig
aufficben, feihmihn dartn durd) eine Serviette, gibt
ihm die Favbe mit Alfermesfaft (Sdarladybeerens
faft), feibt ib nody eint paarmal durdy, bis er gan;
Har-ift, gleft bavon 8 Loffelvoll auf bdie Hepfel,
und [aft fie fo Iange ftehen, bid -bie Sulze feft if,
aiédbann gieft man bie ibrige Sulze darauf, [aft
fie itber Ract ﬁet)en, unb gibt fle unveranbdert auf
die Tafel.

23, Rrauterfa[at mit Blumen.

Hiegn nimmt man jungen @artenfa[at, @artetu'
freffe und junged RKevbelfraut, aiich feine Iwiebels
rohrchenr ober Eleine junge Bwicbeln, wafdit alles
gut ab, und givt Schliffelblumett, gelbe und blaue
Beildyenr, einige Monatblimdjen und Bertramblatter
barunter ; al8bann rifrt man etlidie bart gefochte
und gerdritcfte Gietdotter mit §ffig, Oehl und Juder
gut ab, macht den Salat damit an, und gibt ihn
“alfogleidy auf die Tafel. Audy Fanm man Krduters
effig und Saly anftatt Suder nehmen. ‘

24. Salat auf Reifen mitzunelmen.
Die Ruffen bereiten diefen Salat aiurf felgende
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'QIrt Sﬁan ftcﬁt 4 salbéfz'xﬁe mit 1 Map ﬂBaﬁ‘et,
1/, Maf Effig und eben fo-viel Wein jum Feuer,
bt audy ettidje mit Gemwiirgnelfen beftete Swicbeln
und Lorberblitter dagu, und [aft die Kalbsfiife redyt
~weidy Pochen; Dernady nimmt man bdie ﬁalbéf&ﬁe
- Beraus, und 1&gt bad Uebrige bi8 -quf eine Map

‘dnfod)en’ Unterdeffenn {dhneidet ‘mat 3 Phund - von
- einem gebratemen Kalbsfthlagel, 2 Pfund gut gefodys
© ten Gdyinten, 1 Pfund gute Salami, und bas %Ietfd)

eine Sdyiffel, feiht die BVrithe dariiber, five
‘aufgefdynittenc Jwiebeln, Limonicfdyalen, Ve
Bafilifum davauf, falzt und wirst es mit i),
geftogencm Pfeffer, vermengt e8 gut, und- rag: 173
fulzen, wonad) man 8 auf die Tafel gibt, Wil
"~ man bdiefen Salat lange aufbewahren, fo givt man
{hit in einen {teinernmen ober porzellanenen Topf, (At
_ifn gut fulgen, gibt bernady einige Loffelvoll feined
Oehl darauf, und verwabrt den Topf gut. Wil
.man ihn effen, fo fidt man ihn fiadweife anf den
_Zeller bheraus, und gibt, mem es Be(tebt, tod) gus
ten Gffig baran.

Sifge @.a[ate. ‘

1. Gafat von gelben Riben.
. Man fdyneidet {dhone dunfelgelbe Nitben nubels
..arttg ober veibt fle auf (auf-!/, Pfund Riben ved)-
net man eben fo viel Buder, mit 4 Pomeransen),
gibt mit -Pomerangen abgeriebenen Sucfer in eine
Rein, fodht ihn mit ein wenig Waffer, thut die Ri-
beu hinein, und [Gft fie weid) fodjen, wonady man
fie auf einen Teller ftirst, den Ponterangenfaft dars
iiber gibt, mit ein wenig gutem Wein begieft, und
pann auf die Tafel gibt.
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2. Pomerangenfalat.

Man {dneidet mehrere faftige Pomeramgen in
Sdyeibden auf, gibt wohl audy einige Limoniefdeibs
den darunter, {egt fie fhdn rund auf einen Teller, -
gudert fle, umd gibt etwad Wein daran. Iu allem
gebratenen Gefligel fann man bdiefen Salat geben.

- 3. @alat mit gefarbten Giern.

Hiegu nimmt man jungen oder Ropffalat , ridy
tet ihn sierlidy in eine Sdyirffel vder auf einen Tels
Ter, fal3t itn, and gibt nun juerft das gelbe vom
@i, dann die iibrigen gefarbten Gier nady Belieben
parauf, wonady man ihn mit Gffig und Debl ans
madht, und aldbald anf die Tafef gibt.

Die Gier ridtet man auf folgende Weife bet‘
Man fievet Eier hart, fo viel man braudyt, fdhneis
bet das Weifle Davon vedit fein auf, theilt e8 in
pier Theile, farbt einen Theil mit vothem Niibens
effig, einen mit Blaufrautefftg (bad Krant fiedet man
in Gffig), einen mit Krautwaffer (dad Krant fiedet
‘man. in. Waffer), und den vierten (Gt man weif.
Aled muf durdygefeiht und evfaltet feyn, bevor man
bad GCiweif jum Farben hinein gibt. Man [aft ed
gewdhnlidy 2 Stunden in der Fliffigleit liegen.

4. Aepfelfompot.

Man giot 5 Loth gefdywellte und geftofene Mans
deln mit 2 hart gefodjten Gierbottern in eine Schirfs
fel, rihrt e mit 1 Roth Butter, 1/, Seitel fitfem
Rahm ynd 3 Cierdottern gut ab, gibt dann 5 Loth
Buder, um 3 Kreujer Jimmet, und von einer hale
ben Limonie die fein aufgefdynitteen Schalen darein,
vermengt alled gut, fiveidit es hernach glatt in eine
Cdirffel, legt gefdhalte nund audgeftochene fchone Nepfel
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[)x"neiﬁ, madit einen Reif herstm, und [AFf fie in eis
ner Tortenpfanne vedst fdyow bacen. :

5. @ebunftete Pflanmen.

Die Pflaumen werden nady der Linge aufgefd)mt,
tent, bie Kerne herausgenommen, alSdbann mit einent
Gtiid Butter und etwad Jimmet in eine RNein ges
geben, und fo geditnftet. Die Sauce geben die Pflans

- nten von fich feloft; wer fie aber nidyt will, giefit
fie ab, und gibt etwad MWein daran, ober bdimftet
fie ‘gleidy anfangd mit Wein. Man garnirt fie mtt
4au69r3adten gebadeum Gemmelfd)mtten ‘

6. Dmttenfalat

Mau fdmetbet fdyone groge Qqﬂten, weldye man
»ort)er fdyalt, in der Mitte Yoneinander, nimmt die
“Stetne heraus, fiberficbet fle in Waffer, bid fie fich
‘Yoeidy anfithlen laffen, gieft daun vas Waifer davon
weg, gibt guten Wein und uder daran, und, lagt
fie vouenbé weid)y Fodyen, wenady man fie emﬁmeu
ent in eine Sdhyitffel legt und 3ubed't, bamit fie {dyon
" weiff bleiben ; bernady gibt man in die Sauce s
moniefhalen, gangen Jimmet und Gewitrjnelten, [aft
fie fdydn dict einfochen, und feibt fie dann an bdie
Quitten. Diefe werben mit Linglidy gejchnittenen Pi-
ftagien und Manbdeln beftett, und mit jerfdynittettem
Bitronat, mobl audy mit fpanifden Weicyfeln Belegt.

7. 3wetfdtenfalat, -

Man ;zebt fchonen veifen Bwetfdyen die f\aut aB, '

gtbt fie in eine Mein, giept etwas gufen ‘.IBem baran,

und (&gt fle einige Cud anfthun, worad) man fle:

in ein Sieb jum Abtropfen legt; alédaun gibt man

in ‘den abgetvopften Saft et uad. Limoniefdyalen,
v . . - .:. e '.16
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1agt ibn vid einfoden, umd pieft ibn damn dber bie
Sivetjdifen, wonady man fle nody ein wenig guctert,
wiid dbann warm oder falt auf die Tafel gidt.

8. E)to\‘meufa(at. N

Man_fudyt und wifdt 1 Pfund grofe Btbeben
ted)t fauber aué, fegt fie in eiiter Pleinen Rein muit
_halb Mein und halb Waffer jum Feuer, (At fie fo
Lange fod)en, bis fie {dwdn aufgegangen find, umgd
die @auce fait . emsefod)t ift; bernady gibt man ffe

. in eine Salat|dyirfiel, 1agt fie abtithlen, fireut Juder,
Simmet und 4 Loth fein gefdnittenes Jitrohat darauf,
und gibt fie ju Gefliigel oder MWilvbraten.

+ 9. Birnfalat.,

\ Wan fhdit Birnen fo diinn ald ‘s feyn fanm,

© Tegt fie dann gefifiwind in taites Waffer, daiit f’ ie
nidit {dwary werden. Unterdefen fiillt nian ‘eine
Kafferole balbvoll mit Waffer an, gitt ein Stid
Buder, Jimmet und thomefd)a[en bddrein, und Iaﬁt
8 fiedent, algdann legt mai die Birnen hinéin, Beds
fie i, uud [aft fie vedht weidy fodhen; bernach legt
man fie in eine @ulgfd)ale mit den Stengeln nads
obent, gtbt nodh viel Bucter in die Kafferole, und -

" it die Sauce fo lange fochen, 6id fie Faven 5(th,
wonad) ‘tMan fic iiber die Birnen feibt, und dn ‘eis
‘fremv fithlen Orté einige Béit ftebenn (gl  Auf 18
. Birnen nimmt man 1 Pfund Juder. Wenn man
fie in einen 'melaunmobel geben will, o {deidet
man fie in. der Mitte voneinaiber, legt fie umges
Tebivt in Denfelben, gie§t die Sauce vavitber, unb
(8t fle an einem faiten Orte fulgen.

10. (&enun&etg ﬁxzngu Lok
Man. givt mﬂ)ﬂ! Wein mit. einem Stid Suder
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unbd etivaé &momcfdaa!en in eine i?’em,‘lcgt fdhdse
groﬁe gefdyilte Birnen varein, und ligt fie bitnften;
alddann (egt man fie orbenthd) auf einen Teller,
-gibt in die Sauce etwas Sucrer, [aBt fie nody einige
Jeit fodyen, nnd wenn bdie Birmen andgefithlt find,
-gleft man die Sauce daritber, und (aft fie yollends

gany erfalten, wonach man fie mit Jimmetficdden

ober mit: Limoniefcheivdyen belegt.

11. Gefulzte Kirfden . ‘
‘Man fdmeidet von einem fleinen Mafl S))e[gtira
fdien die Stengel nidt gang ab, gibt fie' in eine
‘Rein mit 1 Seitef Wein, Limoniefdhalen und Juder,
mlb (aﬁt fie ein wenig . ditnften, wonad) man bdie
Kirfden herausnimmt und abfitblen. 1agt; alébann
gibt man in den Wein !/, Loth aufgeldste Haufens
Blafe, [agt ibn gut cinfodyen, und wenn er anfingt
bid gn werden, fo giefit man die Halfte davon in
- .eine Sdyitffel, nnd 1aft dvie Sauce anf Gis ober an
einem Fiihlen Orte erfalten, wonad man die RKivs
fdyent eingeln fydn gierlidy- binein legt, daun die ans
bere Halfte Sange daranf giept, und fo jdon fuls

gen agt. Man belegt fie mit fleinen Bistoti.

¥ wbang
- Eddpfenfdlagel auf Witdpretart.
. Man gieht von dem Schidgel die Haut ab, und
- Hopft ibn redit ftarf, bernady falgt man ibm -und
.xeibt im mit ein wenig Sardellen, Pfeffer, Kranes
bittbeeven und Knodblaud) ein, 13t ibn fo iber RNadyt

lusm, bann lagt man ihn in @ffig und Waffer nebit:

Lovberblattern, Swiecbeln wnv Limoniefdhalen eines

16*
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Sud thun, und fo mug er in diefer Beige 3—8
ZTage liegen bleiben. Nun wird er mit. Spedt ges
diinjtet, unbd wenn er bald weidy ift, gieft man ets
wwasd Wein und Veige daran, und laﬁt ihn vollends
weidy fodyen, wonad)y man ifn in eine Sdyitfel (egt,
und folgende Sauce baritber givbt: Man [agt ein
Gtivtdyen Suder it Fett anlaufen, dann gibt man
Mehl, fein anfgefdynittene Limoniefdyalen und braune
Semmelbrofefn barein, gicht die vom Schldgel abs
gefeilite Brithe darvan (weldhe fchon braun fegm foll),
rithrt e8 fleifig untereinander, [aft ed ein weniy
~ fodien, und die Sauce ift fcrttg

Sdbttl §n machen.

Man vervithrt 2 Giev; givbt Milcy, ctwas °tmo;
. niefaft und -Saly darein, ftoft etwas Spinat mit
ein wenig Wager, driidt ihn durdy ein Tudy in
bie Giet, gieft 8 in cine ~meffingene Pfanne, und
‘-fod)t e8 unter fleifigem umrﬁbrm fo lange, bid o8
¢in Schotten wird; alddaun gibt man. es in eine
enge Seihgate, und driicft die Jutten (Molten) gut
‘durdy, fegt ed auf cinen Teller, und fchncidet e8 in
Ctixddien. Wil man dad Schdttl gelb haben, fo
laft man den Spinatfaft weg. Man braudst e8 ju
Braunen Cupypen, @mgemad)tcm €.

Pfefferfauce.

-3u biefer Sauce nimmt wmon 8 Lfelvel Weins -
effig, fodyt ibn auf die Halfte ein, gibt dann 1 RKafs
feeldffelooll geftoBenen weifen Pleffer und 2 Shdpfs
Ibffelvoll Fleijchbrithe darein, fdlst ed, und [ijt ed
einige Sud anfthun, wonady die Sauce -fertig iit.
Man fann- andy dlatterig anfgefdmtttcue @fr ggm'l'm

hingn geben.

Q2
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L Faften- Gonf?mmee und 2?aftenfum)en vet:

teDener
1. Faften-Confommee.

Man gibt 2 dlatterig anfgefchnittene Iwiebelt,
2 gelbe Nitben, 2 Peterfilienwureln, 1 Kopf Sels
~ levie, '/, Pfund Butter, und 4 Sdyildfriten in_ eine

Rafferole, witrst fie mit 1 Lorberblatt, 4 Gewiirge
nellfen, etwas Mustatblithe und 1 Eploffelvoll Sal3,
und dilnftet fie fo lange, bid der Saft goldgelb ift,
wonad) man 4 Map Waffer fodended Waffer daran -
glet, und 3 Stunden langfam fodjen [aft. Die
- Sdhildlrdten geber eine den Hithnern Aabmlidy foms
mende Brithe. Jit man anfmerffam genug, um dies
fefben in diefer Brithe nidyt wverfodien ju laffen, fo
Eonnen fie, gierflidy tranfdyirt, mit einem weifen Ras
gout auf die Tafel gegeben werden. Jn Ermanges
Tung der Sehildvtrdten tonnen BVarben i:c. genommen
werben. '

.2, @rbfenfuppe gu allen Fafenfpeifen.

- Man gibt in einen Topf feifig auégefucbte &rbs
fen, einige Stidden gangen Sngwer, ein paar Lors
berblatter, einige gebadtene Gemmclfdmttten, gange
Mudtatblithe und Safran, gicht vaun Waffer daran,
und [aft alled’ 1 Stunde lang fodien, wonady man
bie Suppe berunter feilt, anbdered fiedendes Waf-
fer darauf gieft, wieder lingere Jeit fodyen -laft,
nnd abermalé abfeiht. Dief wiederfhiolt man fo lange,
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bis man ju feinem Bedarf genug hat. Beffer it ed
aber, wenn man auf einmal die Frbfendribe madyt,
. indem fie viel {dhmadbafter wird, und man fe hers
nad)y mit fiedendem Waffer nady Belieben verdinnen
fann.

3. Ghofolabefupye.

Man roftet 4 Loffelvoll Metl in einer Rein
ohite Shmal;, faht e8 dbann in eimen Lopf, glept
3—4 Geitel falte Mildy darvan, vahrt es gut ab,
und (&gt o8 ved)t fodyen; alédann veibt man Banille
und Ghofolade nach Belieben auf, fibt fie duvdy,
gibt fie in die fiebende Mildh, umd Laft fie unter
fleifigem Umrithren foden, wonadh man- fie gud'ertk
und anf bdie Tafel gibt. ‘Man tamn Ddiefe Syne»
audy ohne Ghofolade madyen, dann muﬁ man abcr
me[)r Banille nehmen. .

4, Gewdhnlide @rbfenfuppc

Man fest fleifig auégefud)te Grbfen gum Feuer,
und [agt fle redit weidy fodhen; unterdefien fd)nets
bet man ver{dyiedene Wureln gliedlang. fhon fpibig
§u, gibt fie in eine Rein mit einem @tu& ﬁurter,,
und [4gt fie bimften. TWenn bdie Erbfen weidy find,
fo fireidyt man fie durdy ein &ieb auf die Wuryein,
und (4§t alled fo lange Pochen, 6i8 die Wurgeln
weich find, aldbann falzt man fie, gibt ein twenig
Pleffer dagu, legt gebihte Semmelfdynitten in béls
Supypentopf, reibt ein wenig Mustapnup Maﬂff und
sieﬁt bxe Guppe baritber. B ,

5. Griine Erbfenfupye.

Man (aft junge griine Frbfen fammt den Sdyos
ten in Butter weidy diinften, ftofit fie danp, mit. efs
wigen gebahten Semmelrinden und ein-paar Stidden

Digitized by GOOgIG



Y

gebadenem Dedytenfopf redit fein, wmd gibt fie mit
durdygetrieberier Erbfenfuppe in eine. Lafferofe, wos
nad) man fie fodyen (&Bt, dDamn- gnt-fakgt und wit
Mustatblithe wirgt, nody einige Sud madyen lagt,
und iber gebahte Semmelfdynitten -anrichtet. TMan
fann audy alleriei PMeblfpeifen anftart der Semmels
fd)mtttn hinein geben. ,

- 6. 8ifo[enfuppe

» Man nimmt !/, WMaf fleine vothe oder weifie

Fifolen, 2 weife Iwietein, 4 Gewitrynelten, 2 gclle
Riben und 1 Lorberblatt, und fodt fle in einer
Kafferole recht weicy, wonady main fie durdy ein gros
B8 Daarfisd treibt, gut falt, und mit weifem Pfefs:
fer wiirgt, uodymalé auftodyen ldft, und Bann fiber
_ fleinwiirfelig gefdynittene unbd in Butter gerdftete Senis
meln anriditet.

7. 8robfuppc

: 5Sgau bereitet gute flare Grbfenbrithe, gibt fie
mit blatterig aufgeidimittenen Peterfilienwurieln in
cine Kafferole, und (Aft fie fieden; alédann gibt maxn
tummufeng gefdhittenes gebahtes fdpoarges Brab
in cing. Sehyiiflel, oicht beifed Shmal; mit Bwiee

beln darquf, fopiittet Rie @rbfenfuppe davitber, falzt
- und wiieyt fie, und [aft fie nodh einige Sud thum,
wonad) man verlorne ier davauf giot,

8. Giexrgecftelinppe mit Shwimwmen.

- MMan gitt in eine Kaffevrofe um 2 Kreuger Seims
melbedfein, 8 Cier wmit einem Stid Butter, und
vithet: ©8 gut unteveinaubder, wonady man. gutes Grhs .
foiwaffer Saras. gieft, und alied unter fleigigeny tme
wibren fodwen (aBt; untesdefen dinflet man fauder
gepubte und . fHein anfgefdmittene: Shampignon ober
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© Pillinge mit Peterfilie in Butter, und gibt fie hers
nady ju dem Giergerfiel, fa[gt und wiirgt e8 wmit
Mustatbliithe, agt e8 nody ein wenig toden, wos
nady man e8 anridytet,

9. Falfde Rindéfupype.

Man gibt einen oder mebrere Hedytentopfe mit
ein wenig Grbfen in einen Topf, giet Waffer dars
uber, und (aft e8 t Stunde lang foden; aldbann
feibt man e8 in eine Kaffevole, gibt IJwiebeln, Pes
terfilienwurgein, Sellevie und gelbe Ritben, audy ets
waé Mustatdliithe, Gewiirynclfen und ein wenig Sar
fran barein, und it e fo Iange foden, bi8 das.
Wurgelwert weidh ift, monad) man es gut falt,
und afdbald am'ld)tct

10. Frofdfuppe.

Eman ibt ein Stirddyen Butter, ein paar L3f:
fefvoll ‘Mehl, und etwas fein aunfgefdhuittene Peters
filie in eine RNein, uud lift ¢ anlaufen, wonady
man bdie fauber gewafchenen Frdfche hinein gibt, und
gut bitnften [igt; aisdbann {diiittet man diinne Erbs
fenbrithe bariber, fdlzt und ivilrst ed, (Gft e8 nody
einmal auffodyen, und rvidytet e8 nun ﬁber gcb&bte
éemme[fd)mttm an.

11, Fifdrogenfuppe,

Man madyt eine nidht gar ju dide Qrbfenbrfxbe,
brennt fie bann wmit fein aufgefdynittenen Iwicbeln
. und Peterfilie gut ein, und fafzt fie; unterbeflen
todit man Rogen in Effig mit ein wenig Limontes
fpalen und Lorberblattern vedit ‘weidy, fdneidet ihn
in- fleine Stiddyen, gidt ihn in die Suppe, weldye
man it dem Abfud vom Nogen fimert, und dann
itber @emmdfdmttca auridytet,
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19, Fifdbanfdelfuppe vou der Mild.

Man fiedet von einigen Fifdhen die Mild) in
hatdo Effig und Halt Wajfer ; untervefen madyt man
eine gelbe @inbrenn, gibt fie danm mit ein wenig
Hein aufgefdmittener Peterfilie in einen Topf, giept
@rbfenbriihe nady Belieben daritber, gibt audy etwas
Kydelfrant, ein paar Loffelvoll Mild), ein wenig
FMustatbliithe und ?)feffer ‘bagu, thut das Fifchban-
fdyel mit dem Effig davein, falgt ed, und (it ed
1/, Stunde lang fodren, wonady wman ¢ anvidyet.

13. %rguue Sifdfupye.

Man [agt -in ein wenig gerlaffener Butter ctwas
Bucder anlaufen, gibt danu von Frofden Kopf und
Fitge, audy Fifdgrathen und flein gerfdnittene Fifche
nebit Koblblittern, getben Ritben, Peterfilicnrourseln,
Sellerie und 3wicbetn hincin, und Kt diefed alles.
recht braun dinften, wonad)y man Erbfendrithe daran
gieft, und langfam gut fochen (Gft; alddann feiht
man fie burdy ein Haarfie, und gibt darein, was
man will. Diefe Supype ift febr fdmadhaft.

14 Fifd fuppe.

. San.badt gut abgefduppte und fauber gepugte
Fifdr in Shmalj, wie audy ein paar Semmelfdynits.
ten und etnige Cier, fioft alled mitfammen nebft eis
nem. Stud Batter im Mirfer, gibt e8 dann in eine

. +Baffevole mit Peterfilienwnrgein, gelben Ritben und.
Bwiebeln, giept Waffer ober &rbfenbriihe - darauf,
und (3t ed langfam fodjen; alédann. brennt man
b ein, falzt e8, gibt werfdyiedene lein: aufgefchnits
tenie Krduter Dinein, 13t e3 wed) ein wenig fodhen,
und ridytet eé danu gefhwind am, o
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15. Gehadfuppe mit Haufen.

~ Man fdyneidet einen frifchen oder eingefalsenen
Haufen in Heine Stiikdyen, gibt iy mic BVuster und
ein wenfg Iwiebeln in eine Rein, und [aft ibm mit
oben und unten gemadyter Gluth weif dunfien ; une
terbeffen fdineidet man in Salzwaffer fibertodited Hedhs.
ten: und RKarpfenileifdy, dann Krebsfhweifeln und
RKarpfenmitd) fein auf, gibt eé in eine Rein. it -
Butter und etwasd Peterfilie, und (Aft e YPiinflen,
wonad) man e mit Semmelbdrifeln befiveut, Grbs
fenbrithe nadh Belieben daviiber gicht, nodymaié aufs
fieven (aft, dann falzt, mit Mustatbliithe uud ein
wenig Safran wiiryt, etwad fifen Rabm bdaran
gieft, und dann itber gebiahte Cemmelfdnitten ans
ridhtet; aldbann gibt man ben gediinfteten Haufen
darein. Man fann bdiefe Cuppe aud)y mit Hedytens
Ieber und verlornen @iern ieven, wonad) mgn ﬁc
nod) einmal auffod)cn laﬁt. 4

. 16. Fifdytnddel.

Man {dmeidet dad Bratige von Fifhen redyt
fein auf, rihef eben fo viel Butter ald8 Gehad mit
einigen Giern flaumig ab, gibt in Mildy eingeweidyte
Semmelbrafeln, ‘J.Ruéfatb[u(bc, Sal3, uud dad aufs
gefdmittene Fifdyfleifch in dad Abgeriibrte, mengt ed
gut untereinander, forms Knddel bdaraus, unb tod)t
ﬁe in {rgend einer beliebigen Gumu "

17, Fifdytuddel andever Art.

Man_ fdneidet Haunfenfleifdy vecht fein auf, und -
gibt e8 mit in Mildy cingeweidyten und wieder quss,
gxbrx"xdteu Semmelfdmoflen in cie Shifel, thut:
in Butter angelaufene Peterfilic darumter, shbrt .cis
Studd)w Butter um@mm und umam ﬁotmn gwt-

v e -
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ab, gibt e8 audy dagn, falzt ed, ftaubt etwas Mebhl
daran, und macht Knidel davon, wonady man fie
in Peterfilienrcafier focht, und mit Buttes und Sems.
melbrofeln uberbrennt,

18. S)tuéfafd;

Man {dyneidet dad Bratige von cinem Hedyten
oder Karpfen redyt fein anf, gtbt in Mildy einges
weichte Semmelfchmollen mit cin wenig Gingeribr:
tem darunter; und {5gt alled vecht fein, fdjiagt dann
einige Gier daran, falgt eé, und treibt ed durch eine
@rtbgage in fiedenbe Supype, worin man ed cmtge
Hugendlide fochen 1aft, und bann auf irgend eine
beliebige Art verwendet. n einem Fieifhtage madst
man bdiefen Fafdy eben fo, nur daf- man anftatt ded
Kifdes Kalbileifh oder RKalbsleber nimmt, .

197 Gehidfuppe voh .&arpfen

Man dinftet dad Bratige vom Karpfen in Vuts
ter, f{dyneidet e8 dann mit ein mmg Rapun und
Peterfilie fein auf, gibt o8 wieder in eine Rein,
- fiveut Semmelbrifeln davan, und (&t eé- in Butter
. ein wenig riften. Unterdeffen ftoft man pasd Uebrige
vom Rarpfen (weldyed man audy in Buttey ditnftet),
oibt e8 in eine Kafferole, gieft gute Erbfenfuppe
davein, falzt ed, gibt etlide gebllhte Brodfdynitten
bagu, und Lagt es gut fodien, wonady man eé in
eine RNein durdy ein Haarfied treibt, das Gehdd
darein gibt, gut murgt, nodymals auffochen (aft, und
daun iiber gebihte Semmelfdnitten anvidytet.

0. Gerftenfuppe mit SHwaimmen.
Man fodit gerolite Serfte recht weidy, obme fie
botber gu wafd;en, buuﬁet uutmeﬁ'en Hlein arfges
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fdnittene Ghampignon ober Pifglinge mit Veterfilie

in Butter, gidt fie dann in die Gerftenfuppe, falst
und wiirt fie gut, und vidtet fie aldbald an,

21, Karpfenmifdfuppe.

MRan badt Larpfenmildh rafd) ausd dem @dyma(ge,
ftdft fie dann mit Sellerie, welcher in Erbfenbriihe
iiberfotten worben ift, und Eodyt bad Geftofene in
@rbfenfuppe, wonady man ed durdy ein Haarfied feibt,
‘mit Eierdottern, ein wenig fitfem Rabm und firfer
Butter abgieft, falzt und wirgt, nodymald anflochen
14gt; und damm anridytet »

22, .ﬁarmolfnppe

Man itberfiedet fauder geputten Sarviol in ®a[gs
wafjer, wonady man ibn wit frifdyen Sdywimmen
Pein auffdyneivet und in Butter diinftet; ufiterdeffen
madit man Erofens oder Peterfilienwafler, gibt eine
fhdne gelblidhe Ginbrenn darein, und wenn der Kars
viol gedinftet ift, fo thut man im aud bingn, gieft
ein wenig fiifen Nahm dazu, falzt und witvst fie,
[agt fie gut auffieben, und ridhtet fie dann iber
Semmel{hnitten an. - .

23. Kranterfupye.

Man diinftet fein aufgefdmittened Kerbelfraut mit-
ein wenig Mebl in Butter, wonady man ed in Erds
fenbrithe qibt, gqut falzt, und auffodyen ldgt. Bevor
man die Suppe anrichtet, gieft man fle mit ein
wenig fifem Nabm, einigen Eierdottern und einem
Stiud Butter gut ab, [aft fie nody einen Sud aufs
thun, und gibt fie dann iber gebihte Semmel{cdinits
ten duf die Tafel. Man tann aud)y gebadene Hedys
tenleber, RKarpfenmildy, oder Karviol bdavauf geben.

Digitized by GOOSIG



253

24. Krebdfupye.

Wan 136t von fberfottenen Krebfen bte € dwei-
feln aus, {6t vas Mebrige mit gebahten Brodrins
ben und gebadenem Karpfen vedit fein, gibt ed in
eine Kafferole, gieft Erbfenbrithe darauf, und 1aft
‘€8 fieden, wonach man e8 durd) ein Haarfied treibt; .
unterdeflen gibt man ein wenig Waffer in ein Hei-
neé Topfdyen, fd)lagt einige @ier uud Dotter darein,
giefit audy ein wenig fiifen Rahm dagu, und rvithrt
-alled gut ab, wonady man ed in bdie fiederde Krebss
. fuppe gieft, fie dann gut falzt- und wirst, fleigig
umethre, uud aldbald auridstet. Dbendavauf gibt
man . ein @tudd)m Butter und die KrebdSfdpveifeln.

A 1 i‘mfenﬂtwe C L;;

’D?an febet fauber auégefud)te Qinfen in Waffer,
falst fie, gibt eine braune Sdhyith daran, bremnt fic
. ein, und [ift fie nodymald todjyen, wonady man fie
burd) ein Haarfied treibt, dann gut wirgt, und mit
Hedytenfafch oder gebadenen Semmelfdynitten anf die
Tafel gibt.

Die braune Sdyith bereitet man auf folgende Art:
Man {togt gebacdenen SHedytenfopf oder Karpfen mit
gerdfteten Semueln rvedit fein, vermengt ed gut mit
Butter, und falzt ed ein wenig.

26. $ltnbe Mandelfupye.

Man rithrt einige Lofelvoll Mehl mit ein wes
nig talter Rildh gut ab, und judert e nady Bes
licben, dann gieft man e8 in 3 Seitel fiebende
Mildy, und (4Gt e$ 1/, Stunde lang unter fleifigen
Umrithren fodjen, damit eé nidyt au(mnm, hernadh
forudelt man 6 Qierdotter mit ein wenig Butter gut
ub, gibt 8 in bdie fledenve Wludy, tu!;rt ﬁc fleifiig
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um, .und vidtet fie iber gebifte Semmeljchnitten

odeyr tleinwitrfeliy aufgefdymittene Semmeln an.

27. Gefaumte Mandelfupype.

Mau nimmt 1 Map Milcy, 8 Loth Suder, ets
'was Bimmet, und Laft fle fieden, gibt dann 7' Lowy
.gefdywelite und fein -geftofiene Mandeln darein, wid
(agt fle nody einen Sud anfthun; unterdéffen fprits
delt man 6 Gierdotter mit 1 Lofelvoll Waffer gut

‘ab, gict die Mildyfuppe damit ab, gibt die alfte

bavon diber gebihte Semmelfdmitten in eine Scyfifs.

fel, fdylagt die andeve Alfte mit einem Chofolades

forudler ju Sdanm, und gicht fie gefdwind feits
wartd in die Sdhiiffel, wad aber auf einer Gluths
pfaine gefdiehen mufl, damit die Suppe vedit heif
bleibt, wonady man fie gleidy auf die Tafel gidt.

28, Manradenfupype: .

Mar fdymeidet tie Mauradyen voneinandey, wafdyt
fle 3—4mal in veinem Waffer ab, und fodit fie in _
Erbfenwoaffer nidyt gang weid)y, wonady man fie Hers

‘audwimmt, mit Peteriilie Meiw anfidmeidet, uid in
‘Buttér mit Semmelbrofeln gut dinftet; unterdeffen

. gibt man ju der Suppe von ben ed)xvad!men nody
@rbfenorithe, und (gt fie auftoder, fprudelt einige
@ierdotter mit eimigen Loffelnvoll fiifem Rahm und
einerit Stidden Butter gut av, rihrt e8 in die fies
‘dende Supye, gibt di¢ gedfinfteten ‘.Utauracbett dareiti,
- falzt und wiirgt fie gut, (Gt fie nodh einen Sud

aufthun, und tld)tet ﬁe bann glmb an,

o 20. Saftfupype: . ‘
: ';man badi einige Stiddien Fijdy redst ratin,
1agt etlidye Scnitten fdywaryed Brod, cin wenig Pes
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-tepfiliey Sellerie und ein wertig Jwiebeln in Shmaly

dttfaufen, und ftdgt alled mitfammen redht fein;
hernady gibt man e8 in eine Kafferole, gieft Erbs
fenfuppe darauf, falst es, und 1aft ed gut fochen, -
wonady man e8 braunlidh einbreunt, nodymaié aufs
todyen [aft, dann duvdy -ein Haarfied treibt, mit ets
wad Mustatblithe und Safran wirst, ein Stidden
Butter davein givt, wieberum einige Sud aufthun
- 1aBt, uud dann iber gebabte Semmelichnitten ans
rightet. - Man fann audy gebadened und flein: jers
fdymittened Karpfenbaufdiel darauf geben.

'30. Salatfuppe.

. Man nimmt von 12 oder.melhr Salatidpfdien
bie Hergein heraus, wafdt fie fauber ab, und ibexs
fiedet fle in Waffer, wonady man fie beraudnimmt,
in eine Kafferole mit 1 Swiebel, etwasd Peterfiliens
wurjeln, gelber Ritben, und etwas frifdher Buts
ter gibt, cirie Ginbrenn darvan thut, und vinfen Iifr;
betnady- gieft man flare Erbfenbrithe daviiber, faljt
alles gut, und 14ft e8 langfam fodyen, bid ed weid
ft.. Run hebt man die Salatherjeln bebutfam aus'
et - Suppe, ‘gibé fie in eine Schitffel oder in ein
Ddrfed; bantit fie gany bleiben, und feiht dann die
Supye it eide andere Kafferole, gieft nody Erbfens
- BeidbE und emoad biaune Sdyiih bhingu, umd 3Gt fe
-awflodin, wokad) wran fie Rber gebadene Semmels
fdwitten anvidytet; den Salat barein gibt, uud nody
- ‘ginen. €ad aufthun [apt. : ‘

. -+, 31. Sdynedenfuppe. . _
AR fdeivet fbriggeblicberie ober . fiberfottene
Sdyneden fein auf, und rdftet” fie in Butter mit Pes
terfilie und Semmelbrifeln ; alédann brennt man gute
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@rbienbrithe nidyt gar su didf ein, gibt bad Gebhiac
binetn, falst und wirgt fie, und [aft fle gut aufs
fodyen, wonady man fie fiber gebalhte Semmelidynits
“ten anvidytet, -

32. Shithfuppe.

Man ftoge 1/, Pfund Mandeln oder Sirbelnifle
redit fein, befendytet fie mit Waffer, damit fie nidyt
dhlig werden, und gibt 4 hart gefodyte Gier daruns
ter; alédbamn badt man einige Stidden Hedytens
fleifdy, nnd @tdft e3 mit gerdteten Semmeln uud ets
was Butter. Run gibt man dad Geftofiene niit den
Mandeln in eine Kafferole, gieft Erbfenfuppe darauf,
lafit alled gut auffochen, falgt und wiryt ed mit
Mustatblisthe, treibt ed bann durd) ein Haarfied,
Jund viditet diefe Suppe auf gebadene 6emm¢lfd;mt.
sent oder fonft etwad Gebacenes an, :

33, ®efbe Ribenfuppe.

Man fdmeidet red)t {dhone gelde Ritben mtt eis
nigen weigen Jiwiebeln und Peterfilienwurseln bkts
terig auf, gibt fie mit Butter in eine Kaflerole, und
[at fie weidy dinfien, wonadh man fle mit Suppe
begieBt, und durd) ein grobed Haarfied treibt; algs
bann. fellt man fie i einer Rein an einen heifen
Ort, bamit dasd Fett langfam aufiteigen faun, weldyes
man fleifig abfchopft. TWenn alled Fett entfernt i,
treibt man fie nodymald durdy ein Haarfied in eine
Saucetafferole, falt fie ein wenig, gibt aud) Glace,
und, wem fie nicyt fitf genug find, ein Stid Juder
hingu, vibrt fie gut um, und fellt fie 1 Ctunpe
lang in heifed Wafler, wonady man fie itber fleins
witrfelig aufgefdmittene und gedbadene Semmeln, -iiber
redyt weidy gefodyten Reid, wnd iiber. betfcbxebmc
%l;l[petfm annd)tm tamt.
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34, @emmelpfanjzel.

Man sihet 4 Loth Schmal; oder Butter {dhon
flaumig ab, gibt 1 @i und 2 Dotter davein, falzt
8, gieft ein paar Loffelvoll Mildy und etwad Heifed
Sdymaly davauf, thut Heimoirfelig aufgefdinittene
Semmeln daruntey, vithve e gut uuteveinander, gibt
e8 hernadh in eine Piamte mit beifem Sdymaly, und
badt e auf beiben Seiten braunlih, wonad) man

e8 in ivgend ciner belicbigen Suppe fodt, und fo . -

auf die Tafel gibe. -

35. Karpfenrogenpfangel.
Man fiberfiedet dad Baufdyel von einem Karpfen
"t @algwaffer, und freift dann die Geddrme davon;
“anterdeffen {hlagt man 5 Gier in eine Heine Sdyirfs
fel, gibt ein wenigtlein aufgefdmittene Jwiebeln und
Peterfilie, und in der Wild) eingeweidyte nnd wies
ber ausgedriidte Semmelfdhmollen binein, falzt und
wiryt eé, brodelt den Rogen bdavein, riyrt alles
untereinander , fdyiittet e8 daun in heifed Sdymaly,
und [aft ed {dydn braun baden, wonad) man eé in
irgend eine bGeliebige Suppe geben tann.

-36. Hedytenpfanyel. :
7 Ban fdyneidet gebadenes Hedytenfleifdy Hein anf,
gibt it der Mild) eingeweichte und wieder andges
_ oridte Semuelfdymollen dagu, ribrt in fitfer Buts
fe¥ ein wenig geftofene Mandeln ab, -givt fie audy
it bem Heditenfleifdy, und f3ft alled vedit fein, wos

nady man ¢8 falzt und' mit Muétatblithe waryt, .

mit einigen Giern, ein paar Dottern, und ¢in wenig
~ fitfem Jiabmt gut abrithre; afsbann gieft -man’ e8
. in beifes Sdymaly, und 136t 8 auf beiden Geiternt
_ fohbn gelbTich badten, wonad) man e8 ang dem Scmalze

4 [

Digitized by Google -

e e AP0 SR Pt o B - . o



258 ]
© Berausuimmt, und in eine Schiiffel Icqt. Unterdeflen
_ {8t man von cinem iiberottenen Hechten die Gra-

then aus, hadt ihn fn belicbige Stidden, 1aft But-
ter in einer Rein heif werden , thut Mustatblithe,

hp fein aufgefdynittene Peterfilie und die Hechtenftidchen

hinein, und (&gt ihn gut vdjten; dann belegt man-
bad Hedytenpfangel vund berum damit, giegt gute
gefalzene Erbfendbriihe darauf, 1GBt es nod) einen Subd

. aufthun, unb gibt 8 fo anf vie Tafel.

. ‘37, Q)nddb&tmgpfau;cl

. Ran sltbt 00 ‘pi«db&msm (gefelditen %nfdm)
~ die Hant ab, fpaltet fie, nimmt die Grathen heraus,
- fdmeidet fie in fleine Stidden, sxbt fie mit Meins
wirfelig aufgefd)mttencu Semmeln in eine Schiffel,
rvithet fie mit Mildh ab, fdylagt einige Gier baran,
fhyiittet daun bdad Gamge in heifies dexa{;, und
Iafit. ed fd)on gelblidy baden,

38. ﬁrebépfau;el

. Man (36t von uberfottcnm Kredfen die @d)wm
fe!n aus, fdneidet fie redit tlein auf, gibt fie mit
in der Mild) eingeweiditen- und wicder ausgedrids
ten Semmelfdymolien in cjne- Schifel, und falg und

"

. witgst e8 it Mustadliithe; unterdefen -madst; man

etvad Krebsbutter, gibs ﬁe auch 3 den.RKrebsidupeie
: felu, vithrt alles mit einigen Qlern: gut ab, gibt <8
. in Deifed Gdnnafg, uud Wit ed braunliy badem, .
-wonady man ed in eine Sdyiiflel legt, mit gefodsten
Kredsfdyeeren beftectt, mit fofgender Suppe fibevgiefty
- uud denn auffodien laft. Man Rt Kuebfe mit ges
" vofteten Semmelbrife(n, gibt ein wenig Krefibustex
dazu, und rithet eé mit fiifem Rabm: ab, - wonady
man e$ in cine Kafferole gitt, Wafler nady Belies
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ben Darauf giet, gut falst und wiiryt, feifig lodyen
tagt, und. dann “ound). efw. Haarfied feift. ,

39, Urtifdhodenpfangel.

- Man fdypeidet tbevlodites Hechtenfleifdy und faus
ber gepubte uud dberfottene Astifhoden fein auf,
- gibt in der Mildy eingeweithte Semuel{chmollen, ein
St Butter, und von einigen Eern ein Gingerithes
ted. dagu, faljt und wispt o8 gut mit Mudfatblits
the, und. ot alle§ vedyt fein, wonady man e wie

eiz aubeves Pfangel badt; alsdbann gibt man ed in

cine Ochilfel, beflett e fchdm gievlich mit gefochten
Yrtijdyodtenblattern, damit e8 einer Artifhode &hns
lid) wird, begieft e8 mit frgend einer beliebigen

‘Guppe, legt ein Stiadden Butter darauf, und (aft

ef nod) einen Gud aufthun, wonady man e feitell
auf die Tafel gibt. An ecinem Fleijhtage nimmt
man. fberfottened Kalbsbrifel anftatt Heditenfleifdy,
uud Marf anftatt Buster. o

40, Gedinftete Chwimme.

Man [aft Butter it einer RNein Geif werden,
gibt die Shwamme wit fein aufgefdimittester Peters
filie, 3wicbeln, Pleffer und cin wenig Saly binein,
and [if fle diinen; bernady gibt man etwad faue
ten Rahm dggan, und, agt fle nody ein wenig ditns
flen, wonady, man fle anviditet. Auf diefe Art fannm
- man alle Gattungen von Sdiwammen bdinften. Ges
dierte Schwamme miiffen aber, bevor man fle dime
flet, in lauwarmed Waffer gelegt werbden.

17*
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1. Beafdicdene (!ieifpei{en.

1. Omelette (Giestudyen,. - Frittata).

MMan d{iberfiedet einige Stiddien Hehtenfleifdy,
gupft e8, gibt eé mit fleinen Schwimmen, RKarviol
nnd Krebsfdyweifeln in cine Rein mit Butter, falzt und
© wirgt alled, und (4Bt e dinflen’; unterdeffen madyt
man in 2 Pfannen jugleich einige Omeletten’, [aft
fie aber nur auf einer Seite braun werben, wonady
nan fie and bem Schmalze heraudnimmt, mit der
braunen Seite auf den Boden einer Schitffel legt,
dann das Gedimftete dbavauf givt, -mit. der andern
Dmelette fo udedt, dag die brauve Seite ausivens
big tommt, und [aft e8 nody ein wenig baden. -

2. Gievfpeife. _

PMan  freicdit eine Nein mit Krcbdbutter aus,
vithet Gier gut ab, falt fie, und gieft fie vedit dimm
.in .bie Vfanne, gibt -ibetfodyte Ehampignon, Spar:
geltopfe und aufgefdynittene Rredsfdyweifeln darauf;
fprudelt fauren Rabm mit Gierdottern gut ab, gieft
. ibm audy varitber, uub [ift alled im Tfen baden.

3. Gterbedyer[u

*))lait fdhalt bart gefodyte Qter fauber ab, {dyneis
bet oben und unten bie Spigen weg, und {38l dasd
Belbe bebutfam ‘heraud, damit das Gmmﬁ nidht jers
bridht ; alsvann rithre oder f5ft man’ in bu{»"smutb
.:ingmetd)té ‘Semmelfdynoffen " mit Krebsbuiter, einis
‘gent @iern und Dottern gut ab, falzt und wiryt es,
gibt ein wenig fitfen Rahm darvein, und ‘bermengt
es gut. RNun gtbt man von diefem Fafdh auf einen
Telter vder in eine Schirffel, fellt die Cierbedyerin
darauf, fullt ffe audy it %afd; an, fteeut flein ges

i
?
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fdymttmgi .ﬁtebécutctl und ﬁubﬁfd)mxfcm darauf,
guﬁt ein wenig fiifen Nahm daranm, und [agt fie

im Ofen oder in einer Tortenpfanne fdyon gelblidy

baden, wonady man fie gefdywind auf die Tafel gios.
“ ' 4. @ierbillets.

Sptqu rwbtet man bie Gier gan; fo ber voie Y3

den Gievbedyerin; unterbeffen i3ft man vou allen
®rathen befdrderted und gut gediinftetes f)cd)tmﬁcifd)
.mit RKrebdfdroeifeln, Butter, und in der Mildy eins

hrtg o

geweidsten Semmelfdymollen, faljt und wiryt e8 mit -

‘mnéfatblutbe, gibt e8 in bie Gierbecherln, umd um-
widtelt fie mit Oblaten, weldie man vorher gut mit

@ierflar beftreicht, bdann taudit man fle in Gierbots

ter, beftreut fie mit Semmelbrifein, und [&Gt fie
fdyon ge[bﬂdy in @@mm kaden.

“5. Gingetidbrte Eier..

Past ﬁbetrebet fauber gepuite Gpargerfopfe i

.Salgmaﬁer, legt fie bernady in> cine RNeiit' mit etwasd
‘Butter, “gibt jeridinittene Triffeln und Maurvadyen
dbarunter, falzt und wiiryt e8 mit Musdtatbliithe, und
1aft afles fdywad) binften; unterdeffen {chlagt mile
etlide @ier in ein Lopfden, gibt Gewitry, Salz,
fein aufgefdmittene ‘»eterﬁhe wud Sardellen hinein,
rithet e8 gut um, gibt in eine Mein ein wenig fifen
Rahm und Butter, giegt die Eier bamn, fept e
auf ‘eine Gluth, ribet fle beftindig um, und lagt
 fie nur ein wenig feft werben, wonady man dad Ges
dbinjtete darcin gtbt, und a[fogletd) anttd)tet. .

‘”‘ . 6. %afd)urte Cier.

‘SRan fdmeidet bas Bratige won eient Sedten

" ober Ravpfen vedyt fem auf, stﬁt in ber Mildy eins

%
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geweichte Senvmelfhmollen und ein wenig Eierflar
darunter, faljt und wirjt ed, und vermengt alleg
recht gut; hernady nimmt man Qierbecherin, befeuch:
tet fie imwendig mit ein wenig Waffer, gidt von dem
- Fafdy Hinein, thut ihn hilb{dy voneinander, damit die
Dotter nody Plag haben, weldie man auf folgende
J Urt bereitet: Man rvithre Butter mit in der MWildh
eingeweidyten Semmelfchmollen, und einigen Eierdots
tern gut ab, falgt und wiirgt e8 mit Mustatbliithe,
und madyt fleine Kuddel in der Form eined Tiers
dotterd dbavon, thut fie in die Mitte der Bedherin
hinein, gibt obendarauf Fafdy, beftaudt fie ein wenig
mit SMehl, legt jie in Salywafier, wmd (At fie
gut fleden, wonad)y man fie in eine Schiffel ftels,
und eine Sauce von WMifdyerin ober Schwimmen
daritber gibt.
. Toetexfredeetin.

Man rithrt 1 Kedidfeloofl Pebl mit Mildy gut
ab, {dhiigt 6 Fier hinein, rithrt fle wicder ab) und
gibt fein aufg efd)mtteuc éarhcucu bamnm. mnady
man das . @San;: in brifes Schmaly gieft, uup anf
. beiden Seiten {ddn gelblidy baden l&ﬁt‘ a(iimm
"@ibt man e8 in eine Scyiiffel, und gieft efue Wilde
pretjauce daridber.

8. @ebadene Eter.

Man madyt ein Gierpfanyel, und @{3ft ed mit
Gl)ammgnon, ‘Dctcrf’[u nnd Swicbeln redyt fein; alss
- dann fodit man in fifem RNadm flein aufgefd)mts
tene Semmeln, vithrt ein Stitdd Butter gut ab, gide
bann bie ausgetihiten Semmeln Hinein, fdligt efs
nige Eier und Dotter daran, gibt das Seftofene
Ginein, uetmengt 8 gut, falzt und wirst e3 gehds
vig, beftreut e8 mit Semmelbrdfeln, fom!tt Gm
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daraué, taudt fie in verrithrte @ier, und bact fie
in heigem Sdymalz. Man gibt fie mit Senflauce
auf die Tafel, welde man auf folgenve Art madht :
Man (&gt einige Loffelvoll Meh! in Butter anlau-
fen, gieft guten Wein darvaun, I3t e8 auffieden, gibe
3 toffelvoll Senf und ein Stiid Juder dagu, 3§t
ed nodymald auffodyen, und fie it fertig.

9. @efitlite Qicr.

MMan_ f{dneidet hart gefodte @ier in der Zm{tte
bom’inautet, uimimt die Dotter hHeraus, fdymeidet ﬁe
“mit Peterfilie vedit fefu auf, givt in der Mildy eins
“geweltite Semmtelfdimollen nnd gut abgeritfhrte Bute
m barnuter, gieft etwas fifen: Rahm davan, Jaljt
und wiiryt 8 mit Nuélatdlithe, vermengt alles
vedit gut, und filit dad Weife der Gier damit an,
wonady man fie in eine mit Butter uud fiifem Nahm
bbftvithene Scyiiffel legt, Semmelbrdfeln darauf ftrent,
“eit wenig fitgen mat)m barauf gieft, und in einer
Zortenpfamtc ober im Padofen b*u [agt.

" 10, Gefprunlte Cier.

Man vihrt etwad Mehl wit 1/, Seitel Mildy
_gut ab, fyrudelt 5 @ier I)mem, gibt recht fein aufs
Befdptittene Linmonicjdyalen, ein wenig Simmet und
“Buder darein, und vermengt alled redyt gut; alddann
itreidit man eine Sdyiiffel oder Nein mit Bucter aus,
giefit bas Gm’tbrte bavein, dedt ed ju, madyt oben
und unten Gluth, uud 13ge s ufd;, afer nidyt gav

v lange (mm
11, @cltﬂratt @ier.

Man_fdeidet hart gefodite Eier in ver Mitte
xmuemanbn’, immt bu SDotm l;ctaué' ftogt fc mit

R e TEEE Y
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.ﬁrebéfd)mtfeln b in bct *J]Md; ¢mgemctd$6n Sems
_me(fdymollcn. Jdhldage cinige Gier davan, gibt etwasd

Saly, Pfeffer, Kreddbutter und. fifen Rahm baruu- ,

“ter, und vermengt alled gut;- unterdeflen madt man
‘ein Ragout von gegupftem Sechten, Langlidy gefedynits
‘tenten Krebéfdyweifeln, teinen Sdywammen und grits
" nen Grbfen, fillt das TWeie bder Eier damit an,
ftreidyt eine Schitflel mit Krebsbutter ausd, givt die
‘Hilfte yom Fajdy baranf, legt die gefilten Fier auf
der ©eite hinefn, wo der Fafdy if, gibt die andeve
Halfte Fafdy darauf, gibt Krebsbutter, fitfen Rahm
und Semmelbrofeln daritber, und (aft fie wmit oben
und unten gemadyter Gluth {don gelblid) baden,

12 Gierrollaten.

Sman fi edet einen gangen Karpfenrogen in ﬁa(y
waffer, jieht ihm dann die Haut ab, und (At itm
“austihlen, wonad) man ihn in Butter dinften (gt ;
unterbeffen vilgt ntan ein Stid Butter mit 3 Fiers
bottern” redit g‘“ ab, gibt den Rogen binein, pfefs
fert unbd falst e ein wenig, und vermengt s gut.
Run madt man @ierpfangel, gibt von dem Ge»
vilhrten eine redht binne Cage darvauf, relit fle gus
fammen, {dyeidet fle wie RNubeln anf, und gidt fie

int eine mit Butter and fiifem Rabm peftridyene Schirfs

fel, gieft firgen Nahm und verrihete ﬁ‘m barvauf,
ft;eut Gemmelbrofeln dariber, und [aft fie baden

13. Anfgelegte @ierfpeife.

Wahrend dem man Fierfledteln badt, ribrt man

- Butter mit einigen Eierdottern gut ab, gibt in Salys -

waffer gefodyten und ausgefiihiten Karpfenvogen, in
der Mildy -eingetveidjte Semnteljdyutollen, etwas ﬁ'xm
RNafm, - 6«13 und Pleffer hinein, und miadt einen
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Kafdy bavon; alddann gibt man vou dem Geribrs
ten auf die Gierflecteln, fegt fie in eine fdhywady mit
Butter beftridyene Shyiiffel, gibt obendarauf ebeufaus
@ierfledeln, gieft etwas fitfen Nabm dariiber, madht
‘zund um auf den Sdyitffelvand einen Reif, dectt fle
- $u, und 186t fié mit oben und unten gemad)tct Gluth
id)én gelblidhy bader.

14, Gterfpcif: aunf frau;ifu‘d)e !lrt. .

Man fdyneidet hart gefodite Gier in der Witte
voneinander, nimmt die Dotter heraus, {dmeidet fie .
mit Hedytenfleifch und Peterfilie vecht fein - auf, mengt
‘in der Mild) eingeweidite Senmmelfdymollen varuns
“ter, falst e8, und rihrt e8 mit Butter und emtgen
@ferbottern gut ab; alddann fildt man eé in dasé
Weife der @ier, driict fie wicder jufanmmen, damit
fi€ die Form eined Fied Oefowmen, taudyt fie n
vn‘mbr‘ @ier, beftrent fie mit Semmelbrdfeln, urd
gt fie in @dymals fhdn gelblidy baden, wonad

“man fle in eine Sdyirffel legt, und eme ﬁ)taurad)enu
" fauce barﬁ&er gibt. ,

15. Gierfpeife auf bo!l&nbtfdn art.

Man (58t von gewdfferten S;)&rmgen bie @Sr&tben
ans, gcrfdmubtt ‘fie in Stiddient, taudyt fie in Mehl,
und badt fie in Schmaly ;- hernady fdpreidet man Kars
*pfenmildy and) in Stiiddyen, taudyt fie ¢benfalld in
“Medl, und At fie in @dnntal; baden, wonad) man
hart gefocbte @ier (eint jeded) in 4 Theile theilt, eine
Sdyitffel mit Butter und faurem Rabm Beftreidyt, abs
wedylungsweife Sp&rtng, RKarpfenmitd und Eier darein
" fegt, obebaranf ein wenig Butter und fiifen RNahm
: gibt, und mit oben und unten gemad)m Gluth dithe
~fen lags
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16. Gierfpeife auf Wiener Art.

Man riftet Semmelbrofeln in Schmaly, qidt fie
bann in eine Schiifjel, gieft lauwarme Mild) davitber,
fdylagt Gier daran, falst alles ein wenig, rihrt eé
gut um, gieft e8 in heifed Sdymaly, und I4gt ed
. gefblidy baden, wonad)y man e8 in 8 TLheile theilt,
und in eine Scyiiffel legt; unterdeffen diinftet man
geridynittene Peterfilienwurzeln in guter Grbfenfuppe,

falst und wirgt fie mit Mustatblirthe, und ridytet
fie dann diber die Gierfpeife an.

17. @ierfpinatwirieln, ‘

Wahrend dem man ditnne Gierfledeln badt, dbers
_{ledet man @pmat, fdyneibet ihn dann vedyt fein auf,
bitnftet ibn in Butter mit Semmelbrdfeln, falzt und
witest ihn mit Muetatblithe, und fireidyt ihn Wefs
fercitfendid auf die Glerfledteln, weldye man in, vier.
_gleidye Zheile theilt, l)crnad) jeden Theil *(ammm
“rolit, alle sufammen in eie wmit Butteyr Rttdlqe
Sdhifiel legt, mit fiifem Rabm und einigen Eiern.
(beided miteinander abgefprudelt) begieBt, Semmefs
brofeln darauf fireut, mit. Heinen Stiddien Butter
bedect, wunbd mit oben und usten gemadjter Gluth
fd)ou gelblidy badeu 1at.

18. Gierwildpret.,

Man fdyldgt Eier in cive Schitffel, gibt ein nm
nig fitfen NRabim und etmge ojfeivoll Mehl darmms
ter, falgt wud wirgt ed, uud fprudelt es gut uuters
_einanber, gibt and fem aufgefchnittene Eievbotter
Binein, thut alled in ein bid niit Butter bejtridenes
 finnenes Tirchel, bindet e8 feit sufammen, uud Iagt
a8 Gange in frarf gewirjtem Peterfilienwaffer. gut
fiedenr, wouady wan eé Herausnimme, mit: linglidy
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gefhmittenen Heinen Stiaddyen Gievu (mit bewm WeiBen)
fpidt, ‘dann an cinem didnnen Ghidfe fldn brauns
Ay braten (3Bt unter feigigem * wit Buts
fer; bernad) legt man eé in cine + und madyt
Jou Mithprahm, Butter und @cm‘ﬁq ctm gute Sauce
daviber.

t§m§ —_—
i’ !!erftbtebene SRebl=, Mildy=) Griess unb |
Reisipetfen.

1. Fledeln mit Haufen.

Man treibt einen Nubdelteig aus, madst gevadelte
%Meln dbaraus , uad fiedet fie in ®almaﬁ'ct, Mos
nady man fie herausnimmt und ein wenig abtrods
nen- [4ft; alédann gieft man fifen RNabm in eine
. Rein, legt Butteritidden davein, gibt eine Lage von
-Den Fledein darauf, flegt blatterig aufsefdmittencu
_gefelditen Hanfen daritber, gibt mwieder eine fage

- Gledeln davanf, und fabrt fo fort, bié man genug
.bat, alédann gibt man fifen RNabm und Butter
‘dardber, und 13ft bas, @ange int Ofen fdydn gelbs
lid) baden.
2 S)cd)tenfd)maruu

‘mau nimmt von 4 Lreuzer Semmeln die Schmols
Ten, tadt ein fdidmes feined, aber nidjt gar ju dides
Semmelfody davon, fdylagt 2 @ier und 10 Dotter
-darvan, faljt e8 ein wenin, und verrvithre e8 fleifig;
afdébann fheidet man iiberlodites Deditenfleiidy vedht
fein auf, gibt. e8 audh uuter dad Semmelfody, thut -
e8 dann in eine Nein wmit jerlaferer Butter, und
(aft e8 redit langfam Baden. Auf diefe At tamn
man den Kapaunfdymarren madyen. Man Taun audy .
'i(mggeﬁhebenc gebratcue bubmr bagu ucbmen.

 Digiized, __,LQQQSIQ_



268 - S

3 St‘rebéfcbmarren mxt iﬂ!aubeln

Man fiedet 30 RKrebfe in- @a[gmaﬁer, 108t die
- Sdyweifeln ané, fd)netbet fie redit fein auf, madt
-pon ben. Schalen /2 Pfund Krebsbutter, rvithrt '/ :
Piund gefdywellte und flein geftogene Manbeln, wie
audy 1/, Pfund Mundmehl in guter Mildy fleifig
_ab, und_faljt ed; bernady gidt man t/, Pfund atye
" Taffene @rebébuttet, 8 @ier, und die Mein gefdynit:
tenen Krebdidpveifeln davunter, rifhrt alled rcd)t gut
untereinander, (aBt die ibrige Krebdbutter, in einev
Rein gergehen, {dyittet den Teig davein, dedt ihn
gu, madyt sinten -und oben Gluth, und GGt ihn
langfam austodhen, wonad) man ihn {tdft, dann wies
ber in eine Pfanne gibt, gut judert, und johdn gclbs

ltd) baden (&ﬁt

4. %au’be[fd)marrcn.

*]JZan nimme 1 Pfund gefoyrellte PRandeln, fd)&lt
fie, theilt fie voneinander, fdymeidet jede Halfte in
2 Theile nady der ange, gibt 1 PHrmd fein- gcﬁoﬁu
ften 3uder, 'von’ einer grofen Limonie die ‘nidyt ju-
fein aufgefdinittenen Sdyalen darunter, bdbriidt den
©aft von einer Limonie davan, fdylagt das RKlave
vor 6 Giern ju Sdyuee, gieft eé iiker die Mane.
deln, vithet alled gut um, gibt e8 dann in eine wmefs
fingene Pfanne, und: 1afit eé auf einer gelinben Ginth
,abttodum, wonady. mian e8 dann auf ein Bled) freidyt,
- ugd im. Bacdofen ober in . einer Torvtenpfanne fdyin
> gelblidy baden 1apt. Man nimme eé bHeif vom Bledy,
_fd)netbet ef .in Stidden, und gudert fie. . . -

5. ﬁrbmarer Griesfdymarven:

: Man gibt etwas Butter und Mildy nady Belies
ben in eine Rein, uud taﬁt fie fieben; alébann gibt

N
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man fo viel Sried Idngfam unter fortwdhrendem
Umrithren himein, daf & wed) febr flaffig bleibt,
wenady man ihn ein wRwig ‘falgi>veud redt gut
agstodien [(aft. Sobald er ein wenig abgeliblt ift,.
gibt man ibn in eine Pfanne mit Butter, und (Aft
fn fddn gelblidy bacfen. Ober man gieft dber
3 Seitel Gries um !/, ober 1 Krenger falte Mildy,
md (aft ihn 2 Stundben lang ftehen, wonad) man
ibn fafst, und unter fortwabrendem Umrithren gut
Podyenn 1aft; alddann fdyldgt man 3 Gier bdavan,
gicBt etwas fifen Rabhm dardber, und @t ihn {don
gelblidy baden, ' e

AN .

LR 6, Gemmelfdmarren, \
© Man nimmt um 4 Kreuger altgebadene Sems
melnt, fdmeidet fie vedit diinn in eine Schirffel, gieft
1/, Mag Mildy, weldhe man vorher mit 4 Giern
abfprudelt, daviber, faljt fie ein wenig, rithrt fle
mit ein paar Loffelnvoll Mehl gut ab, giept fle dann
in beified Sdymalz, und 4Bt fie {hdn gelblidy bacten.

\ 1. ‘Dteb(fdymarrw.

Wan ribhrt Mundmebhl in talter WMildy 3 eis
nem giemlid) diden Teig an, falyt ibn gut, fdlagt
@ier baran (auf eine Perfon 2 Gierd, und [agt ihn
" in Sdymaly fdydn gelblidh - bacten,

8. Gebadene Sdyottennudeln.
~ Man gibt 1 Pfund Mehl mit 2 Handenvoll qut
_audgedritdten Sdyotren (Topfen) in eine Sdyifel,
13t 4 foth Sdmal; mit !/, Seitel Mildy warm
werben, gleft eé iber den Sdyotten, riihrt 3 Liffels
voll gewdfferte Hefen (Germ), 2. Tier und. 2 Dots
tev gut ab, gibt e8 audy Wber den Schotten, und

Digitized by GOOSIG



. I .

270 |
izt alled bebutfam, aber feifiig untereitanbes, 1wos
nad) man RNudeln von beliebiger Lange uud Dide

-bavans madyt, fie ein wenig gehen Iaft, und dann
in Symal} - oder Butter fdjdn gelblich baden Tage.

9, %lufgegangcne ed)otteunubcln '

Man vibrt ein Stidden Shmaly mit 3—4
@ieru gut ab, gibt audy ein wenig fifen Rabhm dagwe
gieft e dbann auf den Sdyotten, falst ihn, und walft
W mit Meht 3u eimem giemlich feften Teige aby
wovon man die Nudeln madyt ; alddaun- givt man
Sdymal; uud. ein wenig Mildy in eine Rein, legt
bie RNudeln binein, dedt fie ju, macht unten und
oben Gluth, und (APt ffe {hdn gelblich baden.

- 10, @ciﬁnﬁtte Sdiottennudeln.

‘Man rvibet gin Figrofes Stid Sdmaly flans
mig-ab, gitt um 3 Krenger Schotten und 6—7 gut
pervifirte @ier pavein, faljt ed, mifdit e8 gut uns
teveinander, und madyt 8 mit Mehl ju einem nidt
gar feften, Teig an, woraus man 2 Finger breite
und eben fo fange Rudein madyt. Nun beftveidt
man eige Nein mit Sdmaly oder Butter, gieft ein
wenig figen Rahm daveiu, ftefit die Nubdeln auf
ben Sdmitt binein, gibt obendarauf audy Rabw,
und [aft fie mit unter und oben gemad)tcr Gluth
fdydn gclbhd) baden, oder man dluftet fie in Wtild;

11, lescrﬁl)rte Sdyottennudeln

. MMan vibyr 8 Loth Butter fdyon faumig ab,’
treibt um. 3 Sreuger quégedviiften Schotten durdy
ein Sieb in die Butter, falyt ihn, fdlagt 4 Eiers

~ botter daran, gibt 4 Lofelvoll gewdfferte Hefen, eis .
nige Caffelvoll Mildhy und 1%/, Plund feines Mehl
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_bgrein, und wallt eb. ju eMeni fodern Trige aby

. mevon_ man [Anglide Rudeln mad)t, -die man- etwad
sabm (age; bernady 13ft man in eciner Rein cin wes
nig. Mildh mis etwad Schmaly foden, legt nun die.
-Rubeln binein, tutb 1ags fie fdydn gelblich baden.

s, 12. Walfder Reis.

WMan wijdt '/, Piuud fddnen Kavoliner Reid,
~uwb fodyt ifn in Waffer fo lange, ' bié die Kdrner
goof mud feidyt {x jerbridden fiud, fodann feldt maw
tas fdicimige Waffer daven ab, fdpvemmt ihn nodh
einigemal mit foltem Waffer and, bis das Waffer
nidt: mebr weif wird, und (Gft-ihn in einem Haare
fieb abtropfen. RNun wird der Reid in cine Rein
'‘mit 1/, Piund Butter gethan, gejalyen und gepfefs
fet, auf die Gfuth geftelt, und wewn er heif it
sibt man 8 foth gnicbcum Parmefantsfe darvein,
und (At ibn ein wenig anfbiniten. Sobald der Kife
Faden jieht, vidtet man denn RNeié in eine Sdyikffel
. an, gibt rody etwad Butter batauf, und brimgt ifm’
) Md)lniub anf bie Tafel. -

. 13. Reidmeridon.

@8 wird '/, Piund fleifig andgefschter und gut
gowefdener Reié in 1 Map Mildy 1 EStunde lang
int einer Rein uuter oftmaligem Aufrihren gefodsts
. alébann werden 8 Loth Butter, 6 Tier und 1 RKafs
“feeldffelvolt Saly in benfelben gethban, und fber ber
@iuth fo lauge gerithet, bi8 er gany didt ift, wonad
man ibn erfalten (3t Wabreud diefer Jeit wird

eine Form . oder Kafjerole (tart mit Gdymal; oder

ﬁntm beitridhen, mit Semmelbrifeln beftreut, dann
miit dbem falt gewordenen Reid Fingerdid ausgefirts
tevt, und ein Gehad von scbﬁnftctem Hedyten oder
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St\arpfen bavanf gegebcn (an Fleifditagen gibt man
ein weifes @mqemadyteé pon Kalb: oder Hithner:
fleifh darein), woranf man eine Lage Reid gibt, -
mit Semmelbrdfeln beffreur, und dad Gange fdyon .
ge(blld) baden [aft. Beim Anriditen muf man mit
eitem Meffer um den ‘JRertbon herumfalyren, dantit
ev nidyt gerbridyt.

© 14, Bisneté »on E)tué

. Man fodht ‘/, Piund Reis in der WMildy, gibt
. baun etwaé Vutter, mit Juder abgeriebene Limonies.
fdalen und 3immet hinein, vibrt ifn gut- um, und
i&ft ihm in-etner Schitffel - erfaiten; alsdann rithet
man i mit 4 Gierdottern und 1 & gut ab,  madyt
1 Finger lange, 2 Finger breite, und 1 Finger dide
Bignets, gibt Aepfels oder Birneingefottenes davanfs
ftett voun Gewiirynelfen die Kndpfeln und ddun 8e
fdynittene Jimmetftitdchen darein, fiveicht fle mit eis
wem in verrithrte @ier getauditen Meffer glatt, bes
ftveidyt fie mit Giern, fveut Halo MMehl wuud - ba!b
Semmelbrofelu vedt fein darauf, und (3t fle. in
‘Sdmaly fydn gelblidy baden, wonady man fie mit
Buder beftvent, mit einem glihenden Sdyaufeldyen
iberfabyrt, damit fie einen Glan betommen, und gibt
fe daun gefdwind auf die Tafel. Man fann biefe

- Bignetd audy vund madm, unb cmgtmad)te .Qtr{d)cu

batauf geben. .
S - 15. meucur

Man todst !/, Pfund Reid in 1 9)?09 *]Rtld),
gibt 4 foth fein gefiofene Wandeln dagu,” und fo
viel Juder, daf er gehdrig ftf rird. Wenn dev
RNeid fdyon nmd, ift, fo wird er etwas abgetitblt,
daun auf ein mit Mehl beftaubtes Brett gegeben,
wit der fladen Hanb diun gudeinander gettlidt, in

.

.
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breiedigte Stiddyen sugefdynitten, mit @ingefottenent
gut befittchen, an den RNanvern mit - Giertlar itbers
aogen’s wmd- in Form: eines- Pleien Juderhuted jus .
, faMngnblt, bann in verrithrete Gier getaudyt, mit
fetwent Semmelbrdfeln beftrent, und jdién gelbfidy aus
beth Sdmaije gebaden. In dem Uugenblide, wo fie
‘ané det Pfande tommen, werdben fie in geriebene
@hotolade mrit- feinem uder gan; eingetaudht, und
in einer Syitfig! bhodh aufgeidnd)tct aliog[eud) auf .
'ble Qafe[ gcgcbm. SR R

Tk
16 E)Tetéfd;mart eu..

Man todyt !/, Pfund Reis in -1 Maf ﬂ)h(d)
nidit gang weidy, [AGt ibhn dann ein wenig abFithlen,
nmulyrt thn mit einem groflen Stitd flaumig abge-
rilhrter Butter oder Schmaly und 8 Giern, gibt fleifig
ausgefudhte und fauber gewaidiene LWeinbeeren davein,
und vithet ihn nedy cin wenig um, wonad) man ihn
in eine mit Sdymaly ausdgeftvidyene Rein gibt, 3us
bedt, und mit oben und unten gemadyter Gluth {chon
gclblld) baden lagt; alsdbann gibt man ipn gertheilt

- it eine Sdyiiffel , unb beftreut ibn mit Stmmet und
Buc&r mbt bid.

17. @efarbdter Neis.

Man fodit 11/, Pfund Reid in- 2 Mag fuﬁem
NRahm redit weidy, treibt ihn daun durdy ein Sied,
Iaft ibn austiblew, und theilt ibn in 4 Theile; alss
bann vithre man '/, Pfund Butter mit anf Linwonie
abgeriebenem Juder ab, gibt etnen Theil Rein hiiein,
fihlagt von 4 Giern dad Klave ju Scnee, rithrt o8
audy darunter, beftreidyt eine Kajjerste mit Butter,
“gibt diefen Theil Nei® bdavein, und legt cin wund
gemadytes bunmé %rmata von 2 Gicen darauf. ‘-Ium

- A8
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ritfet man 1/, Pfund Krebstutter mit 4 Giern uxih
mit auf Pomerangen abgericbenemt Juder gut . ab,

permengt eé mit dem Reid, gibt ihn auf das Frits

tata, und bededt ibn andh mit- einem. Hiinnen. Krits

- tata, wovauf man ben dritten Theil Reid gidi, weldyen

man -vorher mit /s Pfund Butter, mit 4 Eiern und
mit 4 Tdfeldyen redit fein geviebewer Ghofolade abs
vithet, und ebenfallé mit einem diipuen Frittata bes
bedtt. ufept vibhrt man den vierten Theil Neié mit

/s Pfund Butter, 4 @iern, Spinatfdotten, und eim

wenig Banille gut ab, und gidt ihn auf das Frits
tata, wonady man ihn glatt fireidyt, dann die Kaffes
role judbedt, @lntb dbarani gibt, und 1 Stunde lang
in fodyendem Wafer dinften [3ft. Wenn der Reid
geditnjtet i}, {agt wan ibn einige Augenblicfe aufers

Sdyiiffel ftirgt, und wmit Sucer defireut.

. " 18. Reidnubdeln. .

Man fodet !/, Pfund AReid in ver Mildy, und
lagt ibn austiblen, dann {dlagt man 6 Eier daran,
gibt Weinbeeven darein, und -vibrt alles gut unters
einander, wonady man Nudeln daraus formt, diefels

Pen in vervibrte Gier taudst, mit Semmelbrofeln
Beftreus, und fdhon geldblidy in Sdymaly bacden [(aft. -

Man gibt biefe Nudeln gewdhnlicy mit Ehaudean
(Sdyato) anf die Lafel.

19. Bafferfpagpen.

Man gibt in eine Schitffel 3 Hiandevoll fdhines
Mehf, und falzt e8, dann gibt man in eint Tdpfdyen
1/, Seitel fauren Raym und 3 Gier, fpruvelt es
gut ab, madyt den Teig damit an, {d)ldgt ihn reds
fein ab, giot ihn anf ein mit Mebl beftaubted Brett,
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{dineidet Hafelnufgrofe Stidden tavon, und gibt
" fie in fiebended Waffer, weldyes gefalzen feyn muf,
‘1agt fie ein paarmal quffodien, und qibt fie dann
in ein Gied jum Adtropfen; unterdeflen [Gft man
in einer Rein ein Stid Shmal; heif werdben, gibt
nun die GSpagen hivein, und (&t fie fo lange riften,
bié fie eine golbgelbe Farbe Haben, dann gibt man
Ya Seitel fauven Nabhm davan, [aft fle nody ein
enig ditnften, und gtbt Parmefantife und heife Buts
ter barﬁber.
20, Wafferfrapfeln,

Man madyt mit 4 Giern einen Rudelteig an,
und (&gt ihn eine Weile ruben; unterdeffent nimmt
man 1 Handvoll Kerbelfraut, 1 Handyol Peterfilie,
1 Bleined Koblfdpfdren und ein paar fleine Swics
beln, und fiedet diefed. alled in CSalywaffer weid),
wonad) man ¢8 abfeibt und vedht fein auffdhneidet.
Run (Gt man ein Stid Butter beif werden, gibt
. ©emmelbrofeln davein, und [aft fie geldlich rdften,
gibt dann bdad Gefdinittene mit etwad Saly uud
Pfeffer bineinr, und Iaft e8 ein wenig diujen, wo-
nady man e8 abfiblen [aft, und mir 2 Gicrn ab-
vithre.  Jept treibt man den Teig dimn aud, gibt
von Dder Fille Nufgrofe Hiufden bdarauf, fdylagt
bert Teig daritber, und driicft fle mit dem Krapfen-
ridbdren ab, wonad)y man. fle in Salzwajfer einige.
Hugenblide fodhen [aft, dann mit dem Seihldffel
heransnimmt, auf eine mit Butter bejtrichene Bledys
fdytifel legt, mit gericbenem Parmefantife beftvent,
‘mit geclaffener Burter begieft, anf der Gluth aufs
fochen Laft, und fo auf dvie Tafel gibt. Wer viel
Parmefantife liebt, gibt die Krapfeln Lagemweife in
bie Sdyiflel, und fireut ywifden jede Lage Krapfeln
geviebenen “Parmefantife. ‘ ..

, © o 18*%
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21, meatplenten.

Man ﬁbetf febet und fhneidet Spinat fein auf,
falzt ibn gut, und bdinftet itm in Butter mit FHein
anfge{dnittenen Jwiebeln und ipemfme, wonadh man
i ausdtiblen lage; alédann rithrt man thn mit ejs
nigen @iern gut ab, gibt in per Mild) eingeweidyte
und wicder audgedriidte Semmelfdmollen, nebft Bis
beben und Weinbeeren darein, und vermengt .afied
gut.  Run madht man das Gange fugelig, gibt e
in ein veined wmit Butter befirichencd Tudy, binket
ed feft gufammen, und [ft e8 in Salymaffer eime -
gute . Stunbde fiedent, wonady man e8 herdusnimmt,
in Sdmitten fdmeidet, mit Heifer Butter begiefit,
nnd mit gevdfteten Semmelbrofein dbevftvent.

- 29, Gterp{enteu

Man cibhrt 1/, Pfund Butter mit 8 Giern flaus
mig ab, gibt 7—8 Loffelvoll Mebt und 1 Seitel
fiigen mal)m darein, mengt alled gut burd)emqnber,
bindet e8 in ein Tudy, und (aft é8 1 Stunde lang
in 6atawaﬁ'er fleden, wonad)y man ‘ed berausxummt,
in. Stiiddyert fdymeidet, in eine deﬁel legt, mit ges
riebenem Parmefantife Beftreut, und mit gcbtauuter
Butter ubcrgteﬁt.

23. %uttnuubeln.

Man felit 11/, Piund fhdned Mebhl au einen
warmen Ort, falzt ed, gibe 3 Loth 3er(aﬁ’en¢ Huts
ter, 1 & und 2 Dotter’, 2 Lffelvoll gcmaﬁerte
Hefenr und lautvarnie Wl[d) binein, vithet affed uns
tereinanber, und madit einen' Teig davon, ‘weldien
man -gefen 1aft; alddamn ‘madt man Nudeln won
belighlger Dide daraus, gibt fie in eine Neirt mit
serlaffener Butter, wnd (At fie fhdn gelblich baden,
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24. Qtétoteunubeln

.. Man wahet 1, sthmb fufdn Butter mit 3 Eiern
m 5 Dottern gut ab, gibt 2 LWelvoll gewafferte
Defen, 3 Chlafelpoll (ammarmen fitfen Rahm, Jims
met und Juder mach BVelieben, 12 Loth vedit feinw -
geffofiene Bidtotenbrifeln und 6 Voth feine Munds
mebl baran, upd fdyldgt alies vedyt gut ab. Wenw °
bief gefdyeben ift, fo fuetet man ifhn fleifig ab, treibt
ihm Fingerdid aus, und fidt ihn mit dem gehdris
gen_ Model: aus; bhernady beftveicht man ein Tortens
bleh wmit Bupter, Legt die mit verriihrten Giern bes
fridenen. Nudeln, {dhdn anefuander gereibt darvanf,
nad (aft fie ein wenig gebew, wonady nlau fie redit
- laugiom_ in einer Tortenpfanne femmelfarbig baden
fagt. Mam giot fie mit Juder unb Simmet befivent
auf die iafcl o
.25, stmmetnubcln‘

Man m,tt /¢ Pfund Butter oder Scmalj ﬂaua

mig ab, ‘gibt 5 &ier und 5 Dotter, 1/, Seitel laus
- wavoten fiifen Rahm und 4 Ldffelvoll gewidferte
Hefen davan, madyt 1 Pfund Dehl damit an, umd
. $aBt e® gehen; al8danu fnetet man e$ ju einem
- fetge -gut ab, treibt ihn Fingerdid aus, ftid)t ifm
mit bem Bistoteunodel aus, fegt dbie Nudeln in eine
 mit Batter befiridyerte Nein oder auf ein Tortenbled),
peftrent fie mit Sucder und Simmet (4 Qotl) gefieds
ten Juder uud 1 Loth Jimmet), (agt fie ein wenig
gelmt, und 136t fie fchon gelblich baden. Wenn fie
in der Rein gebaden werden folten, fo gibt man fie

Lagemweife Ginein, und beftreut 1¢bc Lage mit Sims
met und ?,uder

26. Malfdye Rudeln,
Man wimmé Muudiwehl, gibt Heine Stiddien
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Butter, lauwarme Mildy und Gierdotter davein, und
madyt einen nidt gar u feften RNudelteig davon,
Aud diefem Teig madt man Fingergrope ‘Rubelu._
weldie man guerRt in .der Mildy fiedet, darin in eine
mit Butter beftridyene Schitflel agenweife legt, mit -
Buder und Simmet beftreut, fiifen Nabhm davitder
gieBt, fleine Ctidden Butter davauf legt, und gus
'sebecft auf der Glith. fhdn gelvlid) baden Iapt.

217. .ﬁrtbénubelu.

Man gubt 12 Poth sl)tel;[ mit ein wenig Galg
- in eine Sehirfiel, viihet 3 Eierdotter mit 4 Loffeins
voll fauwarmer Mildy, -4 Loffelnvoll Krebsbutter, und
2 Lifefnooll gewarferter Hefen gut ab, gieft e an
bad Mehl, nnd mengt alled gut untereinander, wos
nady man einen. nidht gar ju feften Leig daraus
madyt, und_etwad geben Iaft; unterdeffen {dneidet
man fiberfodite Krebéidnveifein Fein auf, und bes
ftreicht eine RNein mit Krebgbutter. Num treibt man
ben Teig Mefferriifendid aus, beftreidgt ihn f{dyon
glatt mit Krebsbutrer, |treut die Krebdsfdiweifeln dars
auf, vavelt 2 Finger lange und 3 Finger breite
Streifdien davon, rollt fle jufammen, ftellt fie in die ..
Rein nicht u nahe aneinander, und [aft fie eine
gute halbe Stunde gehen, wonady man ein nmug
fodyenden Rabm daran gteﬁt, gut wbec!t, unb met

oben und uuten gemadyter Gluth fdyon fcmmelfarbtg
baden lat.

28. Drdindre fampfnubcln.

Man madyt 1 Pfund Mehl mit 1/, Seitel laus
warmer s))zua, und 3 Loffelnvoll gewdfferter Hefe
an, gibt in ein Topfden 7 Loth zerlaffened Sdymals,
2 @ive uud 2 Dotter, Y, Ceitel lauwarme Mildy
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und etwas Eal;, forudelt eé gut ab, gieft ed in
das Mehl, mengt alled qut durdreinander, und fhlage
ed 3u einem Teige, weldher die Dide haben foll,
dag ‘er leidit vom Loffel falit; alddbann gibt man
Weinbeeren darimter, treidt ihn Fingerdi aus) ficht
itm mit einem Krebébecherl aus, legt die Nudeln
auf ein Tudy, und (agt fie gut gehen. Unterdeffen
aibt man in ‘eine Nein Wildy und ein Eigrofesd
- Stid Edymaly, und (a6t e8 fieden, wonady man die
Rudeln bhinein legt, und fddn geldlid) dinften lagt.
Beim Anvichten frent mau Juger dariber.

20. @ierdotfernudeln.

Man gibt 1 Pfund Mebl mit ein wenig Saly
in cine Sdhirffel, und vibrt 8 mit t/, Seitel lans
warmer Mild, 10 Eierdottern und 4 Liffelnvoll ges
wifferter Hefe gut ab, madit einen Teig davon, formt
Rubdeln wie die Schottennubdelwr daraus, und (it fie
gut gehen; hernady gibt man in eine Rein ein wes
nig MMild) und ein Stid Butter, legt bdie Rudeln
darein, bedt fie 3u, und [aft fie mit oben und une
ten gemadyter Gfuth {dhdn gelblidy baden. Wenn fie
gebaden find, fo flidit man fie mit einem Scdhauferl
audeinander, givt e in eine Sdhiffel, und gieft ein
wenig warme Wild) daritber. Man givt fie gewdhns
lidy mit Chaudeau (Sdyato) anf die Tafel. .

30. Hefennudeln mit Mandeln.

Man fiebet 20 Krebfe in Salywaffer, nimmt -
dbann die Sdyweifeln dbavon, und fdhneidet fie flein
auf; vou dem Uebrigen madst man Krebbutter. Nun'
gibt man 1 Pfund Mehl mit ein wenig Salz in
- cine Schiffel, and - rithrt e8 mit 1/, Seitel fiifem
Rahm, cixteyt Stiid Kyebsbutter, 1 &, 3 Dottern,
L -

’
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und 2 Wielnooll gewdfferter Sefe zu eitem Teige
ab, weldien man mit 2.%oth geftofenen gefhwellten
Mandeln und die Halfte der RKrebdfdmeifeln vers
mengt, dann Taumendide Rudeln daveu madyt, uud
auf einem Tudye an einem warmen Orte gue gehen
1agt.  Nun gibt man Krebsbutter, Gliedbody firgen
Rahm, dann_ bdie iibrigen Krebdfdyweifein und 2 Loth
geftofene gefdnvelite Mandeln in - eine Rein, (aft ale
led ein wenig fodyen, gibt dann die Nudeln hinein,
bedt fie 3u, madt uten und oben Gluth, und (apt
fie gut bampfen. - -

31. Rindéfodnubeln.

PMan macht einen Teig an, was 2 Eier nepen,
treibt ihn dinn aud, und fdyneivet fleine Fledeln
baraud ; hernady vithrt man 3 LofFelvoll Mundnredl
mit Mildy recht gut ab, fept e8 anf. die Gluth, und
1agt e8 unter fleifigem Umrithren- ein wenig fodven,
wonadh) man e auf einen Teller {dhiittet und erfal:
ten [aft. RNun ribrt man 4 "Loth Buiter ab, und
wenn dad Kody falt ift, fo ribrt man ¢é darunter,
fhlagt 2 Gier und 2 Dottey darvan, gibt ein wenig
geftofene geldiwelite Mandeln hinein, jucert e8, und
. vithrt o8 gut; bernady fireidt man e$ in beliebiger

Dide auf vie Fledeln, widelt fie gufammen, fdineis
bet fie auf beiben Seiten glatt ab, legt fie in eine
mit Butter befivichene Rein, jprudelt 1/, Seitel gute
Mildy mit 3 Cierdottern gut ab, gieft e iiber die
Rudeln, dedt fie 3u, madt oben und unten Gfuty,
und lagt fie fdydn gelblidy baden.

32. Abgerithrte Sdnittnudeln. . -

- Man madst vou einem ordindren Rubelteig mit
3 Giern gefduittene Nubeln, fiedet fie in bev ARildy
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vedit ik ein, und [aft fie dann erfalten; untervefs
fen vithet man !/, Pfund Shmaly mit 6 Ciern fans

mig ab, gibt die falten Rudeln bhinein, fireut Juder
und immet, obder recht Hein anfgefchnittene Linos
niefhalen dbavauf, befireicht eine bledherne Schirffel
mit Butter, thut die Nubdeln darvein, und [Aft fie
im Dfen fdyon gelblidy bacten.

33. Magennubdeln (Mebnnudeln).

Man madyt einen Teig von Mundmehl. mit Eiern
an, fdmeidet gewdhuliche Nudefn darausd, fiedet fle
in €alywafier, und taudt fie hernady in talted Wafs
fer; aldbann [agt man in einer Nein cin Stid
Sdymaly beif werden, gibt die Nudeln binein, freut
Magen davitber, “rihrt fie gut untmmanber, und
1agit fte cm wettig "auffodyen. :

34. $at¢nt’d)e ‘8ntt¢‘rnub¢ln.

Man weicht von einer Semmel die Sdymollen
in 1/, Eeitel lauwarmem fiifen Rabm ein, {dlagt
'3 @ier daran, gieft 2 Liffelvoll gewdfferte Hefen
und 4 Loth jerlaffene Butter darein, falzt eé, rithrt
e8 wofil untereinander , vermengt e8 mit */, Pfund
Mebl, madyt einen nidt gar ju feften flctg davon,
und (ift ihn gus geben; alédann (38t man in einer
Pranne 2 Theile ’Buttet und 1 Lheil Schmaly uur
warm werden, madht mit einem Ldffel Rudeln darein,
und [agt fle fdydn gelblich bacten. Bon diefen Nus
Deln darf wian nicht ju viel anf einmal in die ‘))fanne
geben, denn fie laufen fehr auf.

35. Kasdnudeln.

v Sﬁan rithrt {dydnes weiffed Mehl mit etwas &tl’!
Iaa’cuem Sdymal; b laywarater Mildy ab, fdylagt
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4—5 @ier daran, falzt e8, und macht den eig wie
- 3n einem Schmarren an; alddanu beftreidit man ein
" Lortenbledh) mit Schmaly, und givt den zﬂg Loffel-
weife darauf, und (&gt die Nudeln auf einer Ginth
ober im Bacfofen {dhdn gelblich baden, wonady man
fie in eine mit Butter beftridhene Schitfjel Lagemweife
.gibt, jede Lage mit geriebenem Parmefantife und
©emmelbrofeln beftrent, dbann mit . jerlaffener Butter
und ein wenig fiifem Rahm begieft, nody einige Aus
genblide anf die G(uth ftellt, uud aldbald auf die
Tafel gibt. Oder man gibt fleifig ausgefudyten und
gut gewafthenen Neid in eine Rein, brennt Schymaly
daritber, gieft daun {o viel gefalzened Waffer daran,
bof er gut audfodhen Fann, wonad man ibn in ditns
nen Lagen in eine mit Butter beftridhene Schitifel
gibt, jebe Lage mit geriebenemt Parmefantife beftveut,
bauy mit brauner Butter ibergieft, und gejdywind
auf die Tafel giot. -

36. Gebadene Griesuudeln.

Man [aft ein Eigrofed Stadden Sdmaly in .
einer Rein redit beif werden, (dhitttet 1/, Seitel fdhyds -
nen ®ried langfam darein, und [t ibn unter fort-
wihrendem Umyithren gelblidhy rdften, wonady man
- 1/, Maf fiedbende Mildy daran gieft, gut umedhet,
redht did einfochen und dann (1 einer Sdyitffel eve
~falten (aft; bernad) fcblagt man 4 @ier und 4 Dots
ter baran, gibt 3 VYéffelvoll gewafjerte Hefen und
. etwad Mebl darein, faljt ed, und vermengt es redht
gut. Nun madyt man einen nidyt gar 3u feften Teig®
bavon, und madt 2 Finger dide Nubdeln daraus,
m[d)e nan gut gehen [aft, dann nady der Lange
einen Sdnitt darein madyt, und in Sdymaly baden
lagt. Man gibt fle mit uder befireut auf die Tafel,

%
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37. Dutatennubdelin,

Man gibt in eine Schifet 1, Phond Mebhl,
Ys Ceitel (auwgrmen figen Rahm, 2 Ldfelooll gee -
‘m&ﬂerte $efen, 4 toth jerlaffene Butter und 5 Fiers
dotter, faljt e8, viibet e wobl ab, und madyt einen
nidt gar gu feften Teig vavon, weldien man Mefs
fereiicfendict aundtreibt, dannt mit einem’ Model auds
flidgt, und die Nudein gut geben (aft; bhermady gieft
‘man in eine Rein Gliedbody fiifen Rabm, - und wenn
er fiebet, gibt man die Nudeln davein, 1aft fie ein
wenig dunjlen, begieft ffe dann wmit Butter, beftreut
fle mit 3uder, dedt. fie gu, und Lapt fie mit anten -
und oben gemadyter Ginth {hdn gelblich baden.

38, Wespennefter mit Manbdeln.

Man -rihrt 12 VCoth frifhe Butter gut ab, gibt
1 @i und 3 Dotter, 2 Lofelvoll gewdfferte Hefen,
7 Ldffelvoll Mildy und 3/, Pfund Mehl davein, falt
~e8, und madit cinen Teig davon, weldien man beis
nabe Fingerdidt ausdtreidt, und Fledeln daraus fdneis
det. Auf dieje Fleeln givt man Flein gefdynittene
Mandeln, Weinbeeren, Juder und Jimmet, widelt
- fie ordentlich jufammen,. beitreidht fie mit Butter,
Lige fie ein wenig geben, und (aft fie auf eimem
mit Butter beftridyeten Tortenbled) fdyon {emme[v
farbig bacen.

39. Wespennefter anderer Art.

Gin Plund feined Wehl wird in eine Sdyiyfel
gethan, und von Hefen ein Ebampfel baran gemadyt,
bann an einem warmen Orte einige Beit ftehen ges
laffen, hernady gefalzen, mit 2 Giern und 1 Dotter,
und etwasd lauwarmer Mild) 3w einem Teige abges
mbtb und acbeu actaﬁm, alébann voftet wan von
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ben Kernen befreite Jibeben, Teinbeeren, tedyt fein
aufgefchnittene Limoniefchalen und Juder mit etwad
Wein troden ab, treibt nun den {eig dinn aus,
Tnetet 12 Poth Butter in dad Blatt, vadbelt Heine
Fledeln davon, gitt von der Fille vavanf, rolit fie
gufammen, ftellt fie in eine mit Butter andgeftvichene
Rein, befiveiht fle mit Giern, und [aft fie fm Bad.
ofen {dydn gelblidy baden.

40. Hefenwanneln. .

Man giet. in cin. Topfden */, Pfund jeriaffes
nes Sdymaly und 1/, Seitel fauwarmen fiifen RNahm,
fdlagt 2 Gier und 9 Dotter darvein, ribhrt 1 Pfund
Mundmehl binein, gibt ein wenig €aly und 2 L3fs
felvell gewadiferte SHefen darvam, und rifhrt 8 u eis
nem fdhonen Straubenteig ab, wonady man die mit
Buttet audgeftridhency Wanneln balbvoll damit ans
fale, dbam gehen [aft, und fhon gelblich bacten Tagt.

Man fann audy fein aufgefdynittene gefdywelite Man-
deln darein geben.

1. befenmanneln anbdberer Art,

Man (gt 4 Poth Butter und 4 Loth Sdmal;
sergeben, gibt 8 mit 3 Loffelnvoll fifem Rabhm und
2 eoffelnvoll gewdfferter Hefe, 4 @ierdottern und 12
Loth Mebl in eine Sariiffet, falzt e8, und vithrt e
vedit fleifig ab, wonady man die mit Butter auss
- geftrichenen Wanneln balbroll anfilit, ein wenig ges .
ben 1agt, und fohon gelblid) baden laft.

- 4. Krebswanueln,

Man Aberfiedet 25 Krebfe, 188t die Scjweifeln
hernady aud, und madyt vou bdem Uebrigen Krebss
butter; alsdanu weidit man von 2 Semmeln die
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Cdymoflen in fiifen RNabm ein, gibt fie mit cinem
: etﬁd Krebsbutter in eine Rein, und [aft fie ein
enig auffodyeu, wonady man bdie ein gefdmittenen
| Rrebdidocifeln binein gibt und ausdtihlen [Aft. Sos
bald é8 audgetiibit ift, rithrt man e8 mit 9 Giers
bottern,. fein gefiofienem Buder, flein gefdnittenen
gefdyweliten Manudeln und Limoniefdyalen gut ab, bes
ftreidit die Wauneln inwendig mit Butter, fallt fie
nidyt gany voll mit dewmr Abgevihrten, und [agt fie
fthdn gelblicy baden. Man gibt fle mit Suder bes
l'tmt} auf die’ Zafel. ' .

IV. %tfd)e auf »erfdnebene Arten mube-
teifen.

1. Gebratener Aal, ‘

Man gielhit von civem Aal die Haunt ab, {dyneis
det ben Kopf weg, madyt ibn auf, wifdt und . falzt
i, unv fdmetbet ipn in Stidden; fodann ftedt
man fie dber die Duere und nidt nady der Lamge
ant einen Syief, gibt 3mfd)¢n jeved Stitchen Aal
éin &momefdyenbdyen und ein paar @a[bztbl&ttd)m,
und (Gt fie {ddn braten. TDahrend des Bratens
muf man fie wmit Butter. und Limoniefaft ﬂeiﬁig bes
gicert. Man gipt die Aalfthctdiess mit den Limonies
_{cb:ibd)m und. Ealbeiblattchen, wie fie' am Spiefe
.yoaven,: in . rme Sdhitffel, gieft Butter und. Limonies

faft batﬁber, und gibt fie gleidy auf die SZafeI.

2 Sgewgefottemr Aal.

Man sieht bem al die Haut ab, {dmeidet ihn
in Stidden, gibt in eine Pfanne halb Ffig und
batb Waffer, Rotbetblatt‘et, ﬁubemaut nnd &monm

A%
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" fdheibchen, und [(Rft alled fodien, wonady man die
Yalftacdhen binein legt, einige Sud aufthun [3t,
-wbamt bei Eeite ftellt, und wenn ed Jeit um Ans
riditen iff, nodymald auffodhen [ift, bann in eine
@diiffel fegt, mit Peterfilie beftreut, und fo auf die
Tafel givbt. Man fann audy von dem Ejfig darviiber
feiben, worin er gefotien worben ift.

3. Heifigefottene Hfdye.

-Wihrend man die Afce fauber adfduppt, aufs
madyt, gut abwafdyt, einige Augendlicte in frifdyes
Waffer, dann aber in Fffig legt oder mit Eifig bes
gieft, madit man eiven Sud von bhalb Effig und
batb Baffer, Swiebeln, Kuoblaudy, Lorberblittern,
Kuvelfrant, Lmoniefhalen und Salz, und wenn ed
redht fiedet, gibf man bie Afdye l;mqm, nnd laft fie
bei fharfem Feuer euuge Hugenblicde fieden, wonady
man fie dehutfam -in eine Sdiifjel legt, mit Peters
~ fllie beftrent, und fo auf die Tafel gibt. Die Ajchen

“braudyen nicht fo lauge um Weidywerden wie bdie
" §ovellen, man mug baber vorfiditig beim Sieden

fesu, daf fle nidyt gar gu nmd) ‘werben, inbem fie
“fonft gany gerfallen. - :

_ 4. Gjebratcm H{dhe.

" Man faizt die fauber gepupte Afdhe gut, [aft
fie ein wenig im Ealze liegen, trodmet fie bernad
ab, beftreidyt fie mit jerfaffenem Sdymaly, beftreidyt’
audy den Roft dauiit, weldjer aber vorher beif wers
" den muf, fegt dbaym bden Fifdh dbavauf, und (aft ibn
anf beiven Seiten fchdn gelblidy braten, wonad) man
ihn in eine Sehitflel legt, mit warmer- Butter und
Limoniefaft untereinander gemtfd)t Begteﬁt, und fo
auf bie Tafel giot,
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_ 5, Gedinftete Fifdotter.
Man (36t Shhmaly beif werden, gibt ein wenig

Mehl und geriebened {dhwarzed Brod Ddarein, und .

{agt ed bdarin anfanfen, gibt dann Evbfenfiuppe, ets
wad. Wein und Fffig, Lorberblatter, Rodmarin, Kus
deifraut und Gewitry dagu, legt nun die ein wenig
gefalgene Fifdyotter darein, und [aft fie weidy diims
ften, wonady nan fie in eine Schifel legt, und die
Sauce dbavitber feihs.

6. Heifgefottene Forellen.

WMan f{duppt die Forellen fauder ab, dffnet und
wafdyt fie fauber aud, und legt fie eine Weile in

. frifhes Wafler, wonady man fie auf einen Teller

[N

legt, und mit &ffig begicht; alddann gibt man in
eine Rein hald &ffigr und balb Waffer, Iwiebeln,
Knoblaud), Lorberbldtter, Kudeltraut, Limoniefdhalen
und &al, und 1aft ¢ fieben. Nun gibt man bdie
Fifdre mit dem Gffig in den Sud, und [aft fie eis
nige Angenblicte fieden, wonady man fie in eine Schiifs
fel fegt, und mit Peterfilie beftreut auf die Tafel
gibt. .
7. §orellen mit Tofaierwein,

Man madht in den Niiden fauber gepuster Fos
rellew einige nidt gar ju tiefe Cinfdynitte, und falst
fle; bernad) legt man fie in eine meffingene Pfanne

ober Beden, gieft fo viel Tolaierwein daran, 6i8

er “@tber die Fifche geht, legt ein Lorberblatt, etwad
Madtatblithe, gangen Safran, ein wenig Rodmariu,
und etwad mit Meh( abgefnetete Butter davein, und
lagt fie weidy fieden, wonad) man fie mit dem Wein
auf die Tafel gibt. Solite der. MWein ju fiig feyn,
fo dridtt man- Limoniefaft hinein, und gibt etlide
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Limoniefdalen dagw. Wabhrend des. @ebmé fou man
fie ofm-s beuteln. :

8. Fovellen in Papier gebraten.

Man [aft fauber gepuste und gut gefalzene Fos
vellen anf bem Nofte faftig braten, wonady man, fie
falt werben [aft; alddanu gibt man fie in ein mit
Butter beftrichened Papier mic Gewilry, fein anfges
fdynistenem Kredutclwert und Limoniefdreibdhen ,. und
1aft fie anf dem Nofte {hon langfam dinftent, das
mit fie mit dem Gewitr; und Krautelwer? rvedyt gut
burdyjogen werden. Man gibt fie mit Dem Papier
anf die Tafel. o .

9. %orc[!en mit fiiger obe.r,faur‘er Guflje.

‘Die Fovellen werden {hhon blaun mit hald Effig
unty balt Waffer, Swicdeln, Knoblauch, Lorberblats
tern, Kudclfraut, Limonicfdhalen und Salz gefotten,
dann in eine Schitffel gelegt, und gut jugedectt. Nun
madyit man folgende Sulze: Man vfod)t ein paar
redit fauber gepugte Kalberfife mit 1, Coth Haus
g’enb[aic in 1!/, Mag Wafler fo lange, ‘bté man
merft, dag e8 ju fulen anfingt; alddann feibt man
e3 durdy Fliefpapier, damit fidy bas Fett, weldyesd .,
anf der Sulze fdhwimmt, daran ban,gt $Hernady fodyt
man . fie nody einmal, und gwar, wenn man fiige
Gulje haben will, mit Suder und Wein, und wenn
_man eine faure Sulze haben will, mit ein memg
Gifig, Limoniefchalen und Limoniefaft, eine Fleine
halbe Ctunde; alddaun {dylagt nan von 3 Giern
daé RKlare ju Sdwmee, fohitttet ed in die @ulge, fos
bald .fie fiedet, und rubrt r e fleifig um, damit der
ficy bildende Schaum nicht hincinficven tamn, weldjent
may faubet abjbpft. Nun gieft man bte,‘euue
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durdy ein padr teine Gervietfen Rber die Forellen,

fiellt fie an einen fiblen Ort, [aft ﬁe gut ﬂeben,
und. gibt fie dann fo anf die Tafel. y

10. S;)aufeu in ber Butterfauce.

" Man fdymeidet einen fauber gepugten Haufen in
Stiide, und ficdet itm in Salywaffer; unterdeffen
1agt man in einem Topfe G’rbfcnmaﬁer ntit Peters -
filienwourgeln fieden, (aft Butter in einer Rein :heif
‘werden, ftaubt ein wenig Mehl davein, gibt etwas
von dem @rbfenwaffer und Mustatblithe dagu, und
13t o8 einige Sud aufthun, wenady man bden %ifd)
in eive Sdyirffel fegt, die Sauce. daritber gibt; ein
Stirddjen Butter dbavauf fegt, nodymals auffieden
{aft, und den Rand der Schitffel mit abgeroftetm
@cmmclbrofc(n redyt did befireut.

11. Gebratener Haufen:

Der fauber gepuite Hanfen wird jertheilt und
gejalzen, wonad) man ihn einige eit im Salge lics
gent 1aft, dann.trodnet man ihn fauber ab, beftreidht
thn wie ben RNoft mit gerlafienem Schmalze oder But-
ter, und [aft ibn {ddn laugfam braren; alddbann
Iegt man ihu in eine Sdhitffel, fireut gerdftete Sem-
melbrdfeln darauf, .und gibt eine gute Cauce daran,

12, Haufen mit Kren.

Man fiebet ben Haufen in halt Effig unb halb
Bafier mit Saly; rihyt unterdeffen geriebenen Kren
mit fiifem Rabm und in der Milcy emgeroetd)teu
Semmelfdymollen gut ab, gicht ein ‘Wenig von bder
“Brithe daran, in welder der Fifch gefotten worden
ift, fegt den $Haufen in eine Sdyiifiel, gitt den Krent
daviiber, nnb I&ﬁt alled gut anffeden.

19

-
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" 13, Danfen im fen.

Man nimmt ein Stitd Haufen vom ShHweife,
falt ihn, ourdygisht iba mit lamglidh gefdmittengn
Sardellenftiicdden, befireut ihn mit Gewiiry und fein
aufgefchnittenem RKrautebwert; bévnad gibt: man Buts
ter, Cimoniefdyeibdicn, Limeniefchaien, Gewiry nnd
fauren Nahm in eine MRein, legt dad Stdd Fifdy
bhinein, beftvent ¢8 wmit Semmelbrdfein, uud Lt w
im Dfen gut ‘dinften, wonadh man es it Yerfelbon
@auce anf die Tafel gibt. Man Lann aud) Anefern
“und Mafcderin bavitber gzbm, m mit Busier ,m
thomcfaft begwﬁru. o ‘ :

14, baufen im %feffer

Der gut gefaljene Haufen wird mit hafo Gifig
und balb Wafler :c. abgefotten, dann in eine Schiifs
fel gelegt, und der Pfeffer daviiber gegeben, weldyen
man auf fofgende Avt beveitet: Man Todit geddrree
 Broetidyfen in- PWaffer ober Moft vredit weich, giht ge-
bahtesd fd)wnrgeé Brod, Wein, Juder unb - Limonies
fdhalen, aundy ein memg abgexificte Jwiebeln darein,
lagt alled ein wenig auftodien, uud treibt eé dann
. burdy ein Hagrfleb. Bevor man den b})foffet Rper
ben Sga_ufm.gieﬁt,vglbt man nody gewifdytes. @;xpim
und einige Gewidrgpelfen darein. Wan fann -angh
eingefaljenen .\paufen hieju verwenden.

15.- Haunfen in fuﬁer Sauce.

Wahrend man einen Haufen auf die gemobulﬁc
ﬂBene abfiedet, brennt man eine Qrbt'enbrm)e sut
ein, gibt Wein, Effig, Etmoniefdya(em QBemhm
Bibeben, gefcinittene gefd)m:ute Mandefn und @es
murgnelfcn, audy uder nady %theben bamn, usd
Iaﬁt 8 einige Sud aufthun, mmad; man: den. Saan-

J
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fen in cine Gedyiifel Legt, die Sauce daritber gieft,
upp gleich auf die Tafel gxbt

© 16, Fafdirter Hedten.

Man (38t von einem fauber geputten Hedhten
alles %lufd) von den Grathen, jdhucidet e8 flein anf,
gibt ein wenig in der Mildy enigeweidite und rom
der audgedriitte Semmelfdymollen darunter, farat L
gut, rithrt e8 mit efn wenig Butter und ein paar
Gierdottern gut untereinanbder, uubd gibt bdiefen Fafdy
fiber bie Grathen bes Hechten, welchen man die ors
bentlidye Form wiedér gibt. Anftatr der Schuppen
fectt man ‘gefpaltene gefdymel(te Mandeln in den Fajdy.
Nun beftreidyt man eine Rein mit Butter, legt dent
Hedyten behutfam bhinein, gibt fufen Rahm, Butter
und Semmelbrifeln darauf, dedt ibn 3u, madit un:
ten und oben Gluth, und [t ihn gelblid)y bacten.
9)?cm gibe ibn mit einer Kapernfauce auf die Tafel.

17. S)edytm mit Yuftern.

Man gieht vor einem fauber gepusten Hedjten
bie Haut ab, falzt ibn, nimwmt bdie Leber bheraus,
fiberfiedet fle, gibt fie wieder in den Fijdy, rithrt
ein Cmd Butter mit 3  fein geftofenen 6arbeuen
and '3 ;etfdymttenen Auftern, und etwad Senmmels
Brbfeln gut ab, gibt e8 audy in den Hediten, uud
naht dben BVaudy ju, wonady man ibn am Spiefe
unter fleifigem Begiefen mit cinem Gemifdy von

" Batter, geftofenen Sarbellen, jevfdynittenen Auftern,
Limoniefaft und fanren Rahm fhon gologelb braten
14pt. Wemn der Dedyten gebraten ijt, legt uan ihn
in eine Gdyiffel, und gibs ihn mit Limoniefdycibchen

, nbxtbedt auf die Zafel. Man fann ihn andy it

Rem_ genanuten @em&fd) in einer Rein, bafm.
19
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» .
18, Ganger Hechiten obne Grathen.

Man nimmt von einem_fleifig geputten Hediten
bie Grathen und fo viel Fleifh herans, alé man .
Teidht Berausbringt, gibt aber Aht, dag bdie Haut
- nidyt durchlddhert wird; alddapn fdmeivet man dad
Fleifd) redyt fein auf, gibt ein Gingeriihrted von eis
wem i, in der Mildy eingeweidhte und wieder aus:
- gedridte Semmelfdhymollen und ein Stidden Butter
basu, falzt und wirst alled, 5t eé gut, und eiibet
e8 mit 1 &i ab, wonad) man e8 in ven Fifdh fiifle,
ben Baudy gundabt, und ihn in Butter jdhdn dinften
lagt. Dber man madyt ein Ragont von wirfelig
aufgefdmtttmm Sdyilbfroten, Champignon ober ans -
dern Scwammen, Karviol, grimen Erbfen, Kreds-
fdyweifeln, Peterfilie, ein wenig Mehl, Saly und Ge:
wiiry, weldied man nady dem A6ithlen mit 1 Giers
botter recht gut abrithret, in den Fifdy gibt, dann den
Baud) junabht, und ihn in Butter {dydn dinften (agt.
Man gibt eine Sauce von Karviol und Auftern obder
Auftern allein dariiber.

19. Gebratener Hedten.

 Man fdneidet einem Hedten den Kopf weg, .
fpidt ben Fijdy mit (driglidy gefdynitrenen Sardellens
ftictdyen, gibt in die Bratpfanne Butter, ffein anf.
gefdmittene Sardellen und Jwoiebeln , legt den Fifdy .
daranf, und [aft ihn fddn gelblid) baden.

- 20. @qupf&tg Hedyten auf Stodfifdart. .

Radybem man einen fauber gepupten Hediteit in
Salywaffer aberfotten bat, gertbeilt man ibn in foldhe
- blatterige Stiidchen wie den Stodfifdh, legt fie in

.eite mit Butter befividyene Schitfel, fdmeidet §—5
Sardellen mit Smoniefdpalen, Peferiifie wnd cin wes -

i
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nig Kaobland) . vedit fein auf, firent ¢3 fber den
qifdy, gibt 1 Seitel fauren Rabm davitber, wirgt
ibn mit Pleffer und Mustatbiithe, legt teine Stide
Butrer darauf, dedt ihn ju, und 1aft ibn mit oben
und unter gemadhter Gluth fdydn gelblidh bitnfen.
WMan gidt ihn mit Sauerfrant anRatt Stodfifd) auf
bie Tafel.

21, J’:ed)teu mit Sardellen gcfpidt

Man gieht einem Hechten die Haut ab, falst ihn -
ein -wenig, und Jpidt ihn mit langlidy gefdynittenen
Gardellenftiiddhen, wonady man ihn an einen Spief
ftett, an Kopf und Sdyweif fet jufjammendbindet,
damit er nidht berynterfallen fann, und fdwn gelbs
{id)y braten-lagt. %otber gibt man aber in die uns
tergeitelite Bratpfanne ein guted Stid Butter, ein
paar Loffelvoll jauven Rahm, ein wenig Limoniefaft,
und etlide Coffelvoll Wein, welded man heif wers
den 1a6t, und den Fifdy wibhrend des Bratend bdas
mit bcguﬁt Wenu der Hedyten gebraten ift, legt
man ihn in eine Sdyifel, dridt nody etwas Limos
niefaft in die Squce, gibt nody einige Loffelvoll faus
rén mabm davein, wiirgt fie mit Musdtatblithe, und
148t fie ein wenig anflodien, wonach man fie fiber
den Hedyten gieht, fein aunfgefdynittene Qnmomefd)a[m
darauf fireut, und fo auf bie Tafel gibt.

22. S)ed)teu nit Shneden.

Man iberfiedet einen Spcdmn in !)a!b Waffer
" and haib &ffig, legt ihn daun in eine Rein, giot

Heine Sdywimnte, ein Stid Butter, flein gefdymite

tene 3wiebeln, Saly und Mustatblithe daran, und
fagt ifm ditnften; unterdeffen {dymeidet man dberfots
tene Scyneden ud Kebdfdpweifeln, 2 barte Giers

N
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dotter; 2 Sarvellen und thomefd)a[én fem auf,’ gibt
alled ‘in eine Mein mit Butter, thut audh Pimonies
faft, Kapern, etwad Krebsbutter und ein wenig faus
rer Rabm binein, und Iaﬁt alled gut: dhnfttn, wo-
nad)y man den Hedyten in eine 6&;&&'&[ fegt, unb:
~ bas @ebunﬁete varitber gibt.’

23. ‘&eiﬁ gebixuﬁcter..‘ped)te.n mit Chame
pignon oder Pilgtingen.

Man fdmeidet einen Hedyten in Stirdle, falze itm
gut, gibt in eirie mit Butter beftvihene Nein ¢ttond:
gefcynitterre Peterfilienivrtryein, gelbe Riben und Sels
lerie, legt den Fifdy davauf, gieft fo viel gute Grbs
fenbrithe und etwas Effig daran, daf e8 Foer dew
Fifdy gebt, und (it alled auf der Gfuth diuiften.
Wenn ver Fifh 1/, Stunde 'gevitnfiet hat, fo wivnsht
man b heraus, jieht ihm die Haut fauder herias
ter, bamit er fdybn weif auéfzebt s fegt ibn in ethe
Sdyiiffel, und gibt die Shwamme dariiber, weldje
. man auf folgendbe Art bereitet: Man I3t in einer

. Rein ein Stirdt Butter jergehen, diitet Chainyignon
ober Pilsfinge mit Peterfilie, faubt. ein wenig Webl -
daran, Lage fie nody ein wenig diften, gtcﬁt ban
bie Briihe von dem geditniteten Fifch durdy ein Sied
daritber, lafit fie wieberum locfyeu, fa[gt fie gut, und
fie. find fertig.

24, Huedren in Ber Butter.

Man piist einen Huechen” redit fauber, fdhneidet
. ifhnt die Floffen ab, madyt mehrere Einfdntitte in ben
Rirden, falst ibhn gut, and 3t ibn fo 2—3 Stuns
ben liegen; aldbann fiedet man b in Hald Gffig.
und bhat6 Waffer niit. Jwiebeln, RKitoblauch, ‘Lorbers
blattern, Sudelfraut uud Limeniefhalen, und I&pt
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i eie MWeile i Sube lugen, damit er fefter im
Weifdie wird, legt ifhn bernady tn efne Sehirffel, gibt
- etwad in Butter gediinftete Peterfitie, Limoniefaft,
ein wenig Mustatblithe und etwasd, vom Sude daran,
und gibt ulyu fo auf die ‘Zafel

25, Rarpfen auf 1ﬁbifdy¢ Art.

~ Der Rarpfen wird fauber abgefthupypt, die Galle
beraudgenommei, die %!oﬂ'eu weggefdinitten und gut
ddsqmaf&)en, bann in 3 Theile jerichnitten, in eine
§cbuﬁ‘el -gefegt, mit Efjig begofien, und Pfeffer mit
pte[ @emur;m[fen dbaran gethan; bernad) gibt man
in eine meffngme %tanne '/, ‘J}taﬁ Gifig, Bibeben,
thomefdmlen unbd ein wenig Butter, (Gt e8 aufs
i ben, gibt mun den Rarpfeu mit dem Effig und

ewiivy bmem, und jqﬁt ibn '/» Stunde lang darin
fieven, wonady man tt)u mit ver Sauce anf bie Tas
fel gibt,

26. .Qarpfen in der Slutfauce.

Man -fidt' eiven Karpfen beim Echwange at,
ragf vad Brut in ein enig &fig rinmen, pust t[)tt
fauber, fdhneidet ihm dann in Stiide, falst ihn, und
(Bt ibn fo eine Heine Stunde (fegen; hernady wirb
bad €alj von dem Karpfen abgeﬁrexft, in eine Rein
ordentlicy binein gelegt, mit ein wenig 9cmgfd)tem
Gewiir; und Gewiirgnelfen beftreut, mit fo viel Efs
fig, Wein und Grbfenbrihe tegoffen, bdaf es dber
ben Fifdy geht, wonach man ibn langfam fieben [aft; .
uuterbeﬂen mad,t man eite gute Ginbrenn mit ges
mbe)tem {dhiargent Biod sder Lebselten und etwas
Bivlevelu, feint baun den Sud vom Fifdy in die Gins
brenn, gibt flein aufgefdmittene Limoniefdialen, nody
\c'ii! wenty @‘emm wud bad Karpfendlut davein, 14t
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alled gut Fochen, {chitttet ¢8 hernady dber den Fifdy,
und lagt e8 nodh einen Sud auftbun, wonady man
e auf die afel gibt.

27. Gany gedinfteter Qarpfen

Man (Bt in einer Rein Mehl in Butter ans
Taufen, gibt allerhand Gewiiry, Lorbecbldtter, Rogs
marin, eine mit Gewiirjuelfen beftedte Jwiedel und
Limoniefdyalen darein, legt den fauber gepupten Fifch
baranf, belegt ihn mit demfetben wad untenher liegt,
gitt audy, Kapern mmd 4 Limoniebldtter daritber,
gieft ein Trintglasvoll ‘Wein, 3 Fofelvoll Effig und
ditnne @rbfenbrube daran, bedt ibm ju, madt oben .
und unten Gluth, und L4ft ihn langfam dinfien,
wontad) man ihn mit der Sauce auf die Tafel gibt.
. Wahrend ved Dinftend muf man ihn dfterd hin und
Ber viitteIn, damit er fidy nicht anfegen fann.

.98, @ebiat_enet Karpfen.

Radsdem, man einen fanbder gepugten Karpfen
2 Otunden fang in Saly bat. liegen taffen, fveift
man das Saly wieder berab, begiept ihn mit Baum:
BhL ober Butrer, beftreut’ ihn mit gemifdytem @mnr;
und Semmelbrifeln, uud begleft ihn wieder mit Qut;_
ter; al8dann-befireidit man den beiffen Noft mit
Butter, legt den Karpfen darauf, und Iagt ihn fehom
braunlidy braten, wonady man ifn ‘mit ober obme
C‘Eauce auf die Tafel gibt.

29. @eful;ter .ﬁarp'fen.

Wabhrend man einen Karpfen fauber pugt, in
Stide {dymeidet und falzt, gibt man in eine Nein
2 Map Cifig, 1 Seitel Wein, 11/, Maf Waffer,
Lorbertlatter, Hein gefcbumem se!bc Sta(mt, %);m-
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_ filienwurgeln und 3wicbeln, 3—4 Gewitrynellen uud
15 Roth Haufenblafe, und (36t alled mitfammen fies
ben, wonad) man den Fijdy darein legt, und weidy
tothen (aBt, aber wohl Ayt givt, daf er midt gu
weidh wird; hernadh legt man den Fifeh einftweilen
in eine C"dyixﬂ'c[, feiht den Sud in eine. andere Rein
und [agt ihm austiblen, dann fd)lagt man 2 Gier
fammt den Scalen darein, und (aft ihn fo lange
fieden, bid wman merft, dag er did ju werdben an-
fangt, wonady man ibn durdy eine Serviette feiht,
big Halfte davon in einen Model gieft und fulzen
(3§t, daun Blumen, fberfottenc Kretfe und Oliven
Sarauf gtbt, nun die Karpfenftiddien bhinein legt,
die audere Hidlfte vyom @ud daviber gieft und feft
ful;en lagt, dann in eine Sdyitffel ftirst, und auf
die Tafel gtbt

30. Karpfen in der timoniefance.

. Man _fievet Karpfenitiikdhen in Hato Gifig uad
hatb. Waifer mit Rosmarin, Kudelfrant, Lorberblits
tern, Jwiebeln und ein wenig Salz; unterveffen giot
man in - eine Nein Erbdfendrithe mit einer Jwicbels
einbrenn, und 1t fle nidt gar ju dief einfocdyen,
gibt bann in Butter angelaufene Peterfilic, @emut,,'
timoniefdialen, €aly und Wein davein, ift es wies
Derum fodhen, feibt nun.den Fijdfud davein, legt
dent Fifdy in eine @dmﬁel, giept die Sance daritber,
und (3Bt alles noch einen Sud aufthus, mouad) man
e8 auf bie Tafel gibt. ' ..

31. Siarpfen in der imﬁfd)crlfance.

- Der Karpfen wird in Stide utfd)mtten, etwagd
: ?efalgen, und mit Wein und- Grbfmbmbc weidy ges
ottenn 5 uuterdeffe wadyt wan eine gelbliche @ins

N
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brenn, gibt Semmeldrdfelsi, MHein aufgefdynitiente Pee -

terfilie und.3wiebeln bdarcin, feidt dann den %lfdwfab

' dariiber, und: Iaﬁt e8 anffieden, wonach uian ed iber
ben Fifdh gieht, Gewiiry und Limoniefdhalen darauf

- fireut, und nody einen €Sud aufthun gt; aisbans’

fiert ‘man ven Sdhiiffelrand pit Wifdyertn, und idt

e8 fo auf die Tafel.

32, Karpfen mit b[wen

Man  fihneidet einten .ﬁ‘arpfen in Otlide, faf;t
ihn, und (Gft ibn eine Weile im Salge liegen; alss
Bann gibt man in eine Nein Sardellendutter, ®¢me
‘melbrdfeln, wiel fein aufgefdimittene ‘petcrrhc uu!?
Limoniefchalen, ein paar offelvoll Habm, cinige Heitt
aufgefdhnittene Savdellen, Mustatblitfhe und preffer,
Tegt nun den abgetrodneten Fifh daranf, gtbt obetts:
darauf dasfelbe wad untenber liegt, giefit ein Glads
voll Wein uud ecin wenig Erofenbrihe daran, und
1agt ihn langfam dbitnften, wonadh man ifn mit der
Gauce in eine Schiiffel gibt, mud then nad) Bis
fieben darein legt.

33. hdyéfore([e auf bollﬁnbtfdn %rt

- .Man iberfiedet eine fauber geputte Ladysforelle
in batd Effig und bafb Waffer, Jwiedeln 2., und
1agt fie 1 utuube lang im Sude liegen; bhernady.
nimmt man die Sdmppen bebutfam weq, gibt in
eite Rein ein Stird Butter mit ein wenig Mebl,
und [agt e anlaufen, gibt faurven RNabm, FHein aufs
gefdpnittene Sarbellen, Peteriilie und Limoniefaft hingu,
1aft o8 auffieden, legt den Fifch batauf , und Kagt
ihn vollendd weidy dimften, wonady marn tlm behuts
fam auf eine Schirffel legt, die Sauce barﬁbn’ gitﬁtf
uad fo auf bte Lafel gibt. - ‘
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34, Ldadh8 mit Anftern.
Man fchneidet einen fauber gepusten Lachd nady
* ber inge voncinander, theilt itn in 2 Finger breite
Ctiiddhen, gicht die Grathen aus, und falzt fle gut;
- algdann gibt man in eine Kafferole fein gefdynittene
Sdjalotten, legt den Fifh darauf, gieft 3 Seitel
weiflen Wein, 1 Lifelvoll Bertrant: und eben o viel
Rofeneffig hingu, witrgt ibn, und [@ft ibn ungefahe
1/, Stunde lang fieden, dann gibt man !/, Phind
mit ein wenig Mehl abgetuetete Butter ftidelmeife
aif den Lacdd, dritft den Saft von einer Limonie
baran, uud faft ibn gut dinften. llnterveffen (agt
matt 40 Anjtern in Wein aunfficden, nimmt die Barte
bapon, gibt bie Anuftern in eine Schitffel, feiht den
MWein darauf, legt vann die Lachsftiifden darein,
1agt alled eiuen Sud aufthun, uud er ift fertig.

35. Heiggefottener Ladys.

. Man gibt 3—4 Finger breite Ladyfiictchen’ in
éine Rein mit mebr Weitt ald Baffer, gibt andy
ein Stiid Butter, Salbeiblatter, cin wenig Rodmas
rin, gangen Pfeffer, Jngwer und Mustatdlithe, ein
paar 3wiebeln, Lorberblatter und Saly hingu, und
~ lagt alled ficden, wonady man den Fifch hinein legt,
und nicht gar zu weidy fiebenn, daun aber nody !/,
Stunde im Sud licgen [dft; alddaun legt man ihn
in eine Edyirffel, gieft ein wenig Efjig dariiber, und
feibt nady Belicben vom Sud daran.

36. Gebratener ¥ads.

Man f{dneidet einen Ladyd nady der Lange vons
~ einanber, nimme die Grathen Herausd, theilt ihn in
4 Xheile, und beigt ibn in Effig mit fein gefdinits
tenem Rrintelwert uud Saly .1 Stunde lang efn,

Digitized by GOOS[Q



300 .
bann trodnet man ibm ab, Getupft thm mit cinem
Mefjer, beftveidht thn mit Provencerdhl oder Butter,
und (3§t ipn 1, Stunde lang auf vem Rofte beas
ten. Wahrend ded Bratens muf > man ibu. ofterd ums
wenben, und mit Butter ober Oehl beftreichen. Use
terdeflen fdhneidet man Peterfilie, Scnittling, Bafs
Titum, Fendyel, Pimpernelle und Sdyalotten fein auf,
gibt 1/, Vfund Butter wit 1 EHofelvoll Mehl in
eine Rein, ftreut bad RKrdutelwer? hinein, it als
Ted unterveinander, gieft 1 Maf Grbfenbrithe daran,
und [aft alled gut fodhen, wonadh man ed mit Fiers
bottern abgiefit und gut wiryt, dann den Lady$ in
eine Schitffel fegt, und die Sanrice dariber gieft. g

- 37 Lapperdon niit Butter.
_ Dan -giegt auf ‘einen Lapperdon fiedended Wafs
fer, fchuppt ibn hernady ab, tud fiedet ihn in Salys
wafier weidy; fodanu ftreut man in eine Schifel
fein aufgefhnittene Peterfilie, ein wenig Pfeffer und
. Mustatnug, legt den Fifdy varauf, begieft ifm mit.
gerlafjener Butter, uud gibt ihn o, auf die Tafel. )

38. Frifdyen Meerfifdy guguridhten.

~ Nachbent man den Fifch vecht fleigig gepust bat,
wafht man ihn in lauwarmer Mildy und trocdnet
.ihn ab, bejtreiht ibn dann wit gerlaffener Butter,
ftaubt ein wenig. "MNeh!l dbariiber, widelt ihn in ein
. mit Butter beftrichened Papier, und 4t im auf
“bem NRofte fchdu gelblidy braten; alddann [3ft man
in einer fleinen weffingenen Pfanne Butter jergeben,
gibt Pomerangenfaft bavein, [aft 8 faumig -werben,
. Tegt wun den Fifdy in eine Sdyiffel, gieft die Buts
ter baritber, und er ift fertig. Auf diefe Apt fanm
wan alle Weerfifde subereiten. = i
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39, Gebadene Rutten.

MMan [apt die fauber gepupten Rutten eine Weile
in ©aly fiegen, wonach man fie mit Mebl beftaube,
wd in Shmal; fddn baden [36t; aiddann legt man
fie in eine Sdhirffel, dradt Limoniefaft darauf, frent
gerditete Semmelbtrofeln daviiber, gtbt fauren Rabhm,
Linfoniefdhalen, Mustatblithe und ein wenig Erbfens

~ brithe davan, [t alled mitfammen auftod)m, und
’ﬁe find fertig.

40. m ©ypief gebratene Rutten.

- Man fdymeidet die Rutten in 2 Finger breite
Stiiddyen, falzt fie, uud laft fie eine Weile liegen, -
wonady man fie am Spiefe unter feifigem Begiefen
mit Butter braten (aft; alébaun gibt man diefelbe
Gance daritber, wie bei den gebafenen Rutten,

41. Sg'eiﬁgcfotten‘e Salbljnge.

Man gertheilt die fauber gepupten éa(blmge,
wenn fie grof find, in Otide, und legt fie einige.
‘Beit in faltes Waffer (im Sommer anf’s §id), va-
mit fic fefler werden, wonad) man fie in eine Schitfs
fel fegt, mit Effig befpript, judedt, nund eine feine:
halbe Stunde fteben (Gft; unterdeffen: gibt man in
eine Rein bale Waffer und halb Effig, Saly, Jwies
beln, Lorberblitter, Roémarin und Limomefdyalen,
and [agt alled fiebet, worauf man die Fifdye mit
dem &fiig in den Sud gibt, und weidy tochen {aft,
weldies bald der Fall ik, indem fie ein- felyr jartes
‘Bleifd) Haben. Wenn fle weidy find, gieft man. ges
fdind etwad vom Sud weg, und gieft dafir Effig
mit’ Waffer vermifdt auf die Fifde, und 13§t fie
einige Augenblide. jugedectt fichen, wonad) man fie
~mit etwad Sud auf vie Tafel gidt,

-
!
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42. @ebratener Salm.

Der Galm wird in Stide gefdmitten, vein abs
gewafden, eine Weile in Salz gelegt, dann abges
troctriet, mit Butter beftricdhen, mit Mustatblithe bes
ftreut, und auf bem Rofte gebraten; unterdeffen foft
man 12—14 audgeldste Sardellen mit' 2 Kaffees
fchafen v‘Eaﬁer, gibt fie dbann mit eivem Stik Savs
beflenbutter in eipe Rein, driictt von 1 Rimonie den
Saft davein, und (agt eé gut fodyen, wonad)y man
den Galm in eine Schyiffel legt, und die Sauce
bariiber gieft, '

43. Gefillte @runbe(n‘(zbtmen). )

Man madyt eine gute dide Maudelmildy, gieft
fie in eine Sdiffel, Icgt fdydne. lebendige Grunpein
* binein, uud 13§t fie fo lange darein liegen, bid fie.
redit didbaudyig fiud; aldbann falzt und fiedet man
fie in weifem Wein, gibt ffe hernady in eine Sdyiry-
fel, ftreut fein aufgeidynittene Peterfilie davauf, und
gibt fie fo auf die Tafel. Obder man rithrt 2 Eisr
in der Mildy) ab, gibt fein aufgefdmittene Peterfilie
barein, legt die @rundeln binein, [aft fte darvin ers
trinfen, fal3t fie bann ein wenig, und (gt fle in
guter Mildy weidy fieben, wonad)y man fie auf bie
ﬁiam gtht. e find wie Hithneln,

44. Meerfpinge yu tod)en.

Ran madit eine frifdie, aber nidyt gar 3n ftark
Rauge, ugd (aft fie tlaven, daun gibt man die Meeys
fpinne in eine @dhiiffel, giept fo viel Lauge daran,
bag fie &bet Diefelbe gebt, 1Bt fie 1 Tag darein
Iiegen, giefit dann wieder frijche Lauge daritber, uud
wiederfjolt dieg 4—5 Tage, wonad) man fie iber
Radyt in gany frifdem Wafer liegen 136 . Run

.
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fehneidbet man fie in Fingerlange Stiictchen, falzt fie
ein wenig, fledt fie an einen diinuen Spicf, und
[agt fie fihon braten unter fleifiigem Vegicfen mit
einem Gemifdy vou Effigy Debl uud Pfeffer. Man
. tann fie fo over mit ciner €auce auf die Tafel ges
ben, weldye man folgendermagen madt: Nan gibt
cin wenig Whaffer, Limonicfaft, Vutter, Jucter und
Simmet in eine Nein, Laft 8 cinige Sud aufthun,
und fle ift fevtig. ®ut ift die Meerfpiune audy,
wetit man fie iu Salywaifer fberfiecdet, uud auf
bem Mojte braten (aft.

45, Qtngemadytc Frofde.

Man [egt die Frifde eine Weile in SIBaﬂ'er,
pust bann bdas Hautige bei den Fitgen weg, fhneis
‘det bdie Brapein fort, legt fie in eine Schiiffel, und
_ ?gﬁreut fie ‘ein wenig mit &aly; hernady lift man
tn einer RNein BVutter heif werben, gibt cin wenig
Mehf uud die Frofde bincin, a6t fie einige Beit
dbitnften, gibt dann Crbfendrithe, fein aufgefdynittene
Peterfilie uyd Gewiiry daran, und laft fie vollends
metd) fodien, wonady man Rimoniefaft hinein brudt,
und fie gleidy auf bzc Tafel gibt.

46 ‘,Srtfaﬁ'(tte %rofcbe

ﬂB&brenb man fauber gepuste ‘{grofd)e im Waffer
Liegen l)at, madyt man ein wenig gelbe Ginbrenn,
stbt bann ctmas Swicbeln, Limoniefdyalen, Qrbfen’
brithe nad) Belieben, Saly und Gewiiry davein, und
[agt alled gut fodyen, wonady man die Frojche hinein
legt pud nmd) fochen [aft. @oba[b fie. gefvdyt fi nb,
jibt man fie in eine Cd)uﬁ'el feitt die Brithe in
eme anbere ‘Rein, ribrt einige Gierdotter mit eint
»mmg ‘IBqﬁer und Limoniefaft gut ab, gnbt o8 in
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* die Brithe, und [aft fie fo lange fodyent, bid fie fd)\éu
dicflich wird, wonach man fie kber die Frofdhe giet,
den Schitffelvand fchdn mit .ﬁrebéfdymetfeln belegt,
und fo auf b,tc Stafel gibt.

47. Shneden auf dbem Roft gebraten

©obald das Waffer fiedet, gibt man die Shneden
hinein, und (3Bt fie weid) ficden; alédann nimmt
man fie aud den Haujeln, pupt fie fauber, wafdt
bie Haufeln und Sdmeden in Salywafifer gut ab,
damit der Sdyleim bavon fommt. Nun thut man fie
in eine Rein mit ‘etwad Butter, ein roem'g' Peffer,
@al; und 3wiebeln, und laﬁt fie einige Augenblide
bitnjten, dann gieft man ein wenig Erofenbriihe dagu,
lagt fie anffochen, und heruach falt werden. Unters
beffen {dyneidet man etliche Schalotten, %etcrﬂhe uand
ausgelddte Sardellen fein auf, vermifcht ed mit gus
ter Butter und ein wenig Pfeffer, ftedtt fodann die
erfalteten Sdmeden in bie Haufeln, gibt das Ges
fdynittene obendarauf, legt fie auf den Roft, und I3t
fie bei {dywadier Gluth cin wenig braten, damit fie
. im Cafte bleiben, wonady man fie auf die Tafel gibt.

48. Sdyneden in der Sance.

Man fiedet und pupt die Schneden vedyt jauber,
[aft unterdefien ein wenig fein aufgefdhnittene Jwies
beln in Butter anlaufen, gibt dann die Sdyneden
mit fein anfgefdhnittener Peterfilie, 1 Lorberblatt,
Saly und Pfefer dagn, und [aft alled mitfammen
ditnjten, ftaubdt hernady ein wenig Mehl baran, gieft
@rbfenbrithe dazu, und gt fie did einfodyen; alss
bann fdyeidet man: ein paar Sardellen vedyt feint
auf, gibt fie mit ein wenig Butter in die Sauce,
vridt Simoniefaft darein, cibhrt alicd gut unteveinaus

\
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der, md gt 8 nodymald anflodien, wonady man
e8 gleih anf die Rafel giot, Y

. 49. @dpnnlc!eatarbonabe‘lin. '

$Man fiedet die Sdmeden in Salywaffer, nimme
fie Yawn aus denw Haufeln, pugt e vedt fauber, unty
xoftet fie mit ein wenig Vutter, Peterfilie, Iwiebeln
und Knoblaud); fodann werden. fie mit eimem Gins
.geritbrien von ein paar Eiern fein aufgefdyuitten,
mit Mildy, Semmelbrifein, Pleffer und peftofenen
®ewitrjntelten abgerithrt, Karbonadeln daraus gebils
“bet, mit Gemmelbrifeln beftreyt, dann in Butter auf
beidenn Seiten fdydn gelb gerdftet, und -mit Sauer-
traut anf die Kafel gegeben. Bon diefer Maffe wers
‘den audy bie Schnedentndvel gemadyt.

50, Fifdtarbonadeln,

- MMan vibrt ein wenig Butter mit 1 & und 1
Dotter gut ab,. gibt den gefoditen ober roben fein
aufgefdanittenen Fiidy, in Waffer etugeweidyte und
migder andgedrittte Semmelfdymollen, und Krautel-
. merd binein, falgt alles, rithrt e8 gut unteveinanver,
amd- format: Rarbouabeln darans, welde man in-gut
vervibste @ler saudit, mit Semmeldbrofeln bejtreut,
an eite mit Buster awdgeflridhene Rein legt, und

 fdsdn getlidh Gaden (afit, . MWer ed liebt, fann fie

amdy in Dbjaten einfdhlagen, mit werrithrten Giern

Seftreishen, mit. Semmelbrifeln beflrenen, unb - gut in
1Gdmaly baden laffen, B :
51, @dyilotroten’in ven Sdhalen,

Man fiedet Schildfroten red)t weidy, damit bas

- Sehwarge leidit berab geht, pust fie dann fauber,

" immt. bie' @ale weg, theit fic Wit den Biegeln in

. : {1
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. bie Sdhalent, gibt gany fleine Sardellenftiidchen, n’;
wenig Butter, Limonfefaft, ectwad Scmmelbrdfeln,
Mustatdliithe, Pfeffer uud Saly darauf, fegt fie mit
Den Sdhalen auf die Gluth, und (Gt fie auffodjei,
wonad) man fie mit den Sdalen auf pie Tafel gibt,
52, Sdildtrdten in walfdher Sance.
Man fiedet die Schildtrdten in Waffer tedht weidh,.
pupt fie fauber, falzt fie gut, beftrent bie Biegel mit
Rebl, 'und (agt fie ‘in l;ctﬁem Sdymaly anlaufen;
unterdeffen giept man_hatd Wein und balb Grbfens
fuppe in eine Rein, gibt ein wenig gerdftete Sems -
me(brbfe[n, Limorntefdalen und Gewiiry dagu, (At
alled ein wenig feben, legt nun die Sdjildtrdten tn
cine Schitffel mit einem Stidden Butter, gieht die
Gaucc bavauf, und 1apt alled 3ugededt aufficden.”

53. Karpfenwitrite.

‘Man gieht einem fanber gepugten Karpfen die
Haut-ab, 138t alfed Fleifdh von den Gvithen, und
fdmeidet ed mit Majoran, Peterfilie, Limoniefdalen
und einein @t’ngcu‘xl)rtw von ein’ padr &iern vedyt
fein auf, gibt ein wenig in Mild) eingeweichte Senss-
mclfd)m([cn, Pleffer, Pusdtatblithe wnb-Saly davan,
‘und rithit alled mit Butter - und’ anigen @iern gut
ab; aldann gibt man’ das Gehict ‘in eire mit Rrebvs
lmtter auﬁgeﬂndwne Raflerole, and Lt e8 dinfien,
wonady man ¢8 in fauber audgewafdhene Schafodrme
fallt, vann anf dem NRofte bratet, und ald Infpeife
auf bie Tafel gibt. Man fann eé*aud) ungzr&ﬁet
in die Darme fillen, und mit Butter in einer Rein
. braten Taffen. Lestere Serettungéart lft ble beﬂ’ere

54, ﬁarpfemnt[dybobofen, ~
Wan iberfiedet dle Kappfenmildy in Salwafer,
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madit untesdeffen ein ingerdbrted, fdmeivet Geides®
mit Peterfilie vedyt fein quf, gibt Pfeffer und Mus.
fatbliithe dagu, und vithrt eé mit 1 Gierdofter gut
ab; alébann fdyneidet man von einer Semmel die
Rinde weg, madyt daraus ed)uitten, ftreicht dad Ges-
" fdynittene davauf, und rofet fie in Sdymaly. Mar
fann fie audy in eine Sdyiffel légen, ein wenig Buts
ter und Mildy darvan thun, und anffoden laffen,
ober in verrithrten @iern und Semuielbrdfeln ums
tcbren, und- aus dem Sdymalze ﬁad‘cu

55. @d)hdfrapfeu von .ﬁ?rcbfen

WAfhrend man einen nidyt gar u fefeen Teig
_von Mebl, Giern und ein wenig Waffer madyt, und
ihn vubert TAgt, dberfiedet man Krebfe, (58t dann bie
Sd;mtfeln aud, fdneidet” fie Flein auf, gibt fie mit
in der Mild) efngeweidjten Semmel{dhmollen in eine
- Sdyitffel, falt fie, und vithrt fie mit Kvebsbutter und
ein paar @ierdottern gut ab; alsdann treibt man
bent _zeig aus, giot dbas Gevifirte darvauf, radelt den
RLeig in Fledteln, und formt fle w Krapfeln. Unter:
deffen fledet man Krebd{dalen in der Mildy, und
wenn -fle voth ift, feibt man fie durd) ein Haarfied '
in eine Rein, legt dofe Krapfeln bhinein, und (a6t
fw fdon gelblich werben, wonady man fie anvidytet,
und mit: gerlaffencr Krebsdutter Abergieft,

56. .bafd)ecwaum[n vou Fifdmild.

Die Karpfenmildy wird in Salywaffer weidy ges
todyt, dann in falted Waffer gelegt, fauber gepust,
abgetrodnet, und fein aufgefchnitten , Hernady aber
mit 8 Coth Butter {dad) gedinftet, mit 1 Loffels
voll. Mehl beftaubt, mit Erbfenfuppe gendpt, und fo
war, baf 8 beim Anflochen -ein bide: ‘Rod; bils
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* bet, wopad)y man mit Butter _auiggmw'me S$Bops
el halbvoll damit anfiillt, fehdn gelblidhy baden [af,
und gleidy anf bie Lafel gibt. :

57. Gtodfifd) auf Beth Rofte gebraten,

Aler ®tocffifd) mug, Beuor man_ihn gu[m'eltet,
‘1—2 Tége in eine {hiwade Lauge gelegt, baun in
frtfdyem %aﬁ'er ausgelaugt werden, wonacb mqnt
'abfd)uppt, in Stide fdncibet, falzt, und 1 ﬁtm;be

- Tang in Galy liegen ff;gt -algbann trodnet man e
ab, {egt ifn auf Ben Roft, und [Aft in ein wenig
‘Braten, damit das Waffer mgtroc!uet, gibt hernady

*}Butter und den Stodfifdy in eine Reip, giefit ein
‘wenig fifen Ralim nnd freut Gewityy dacan , und
1agt t!)n red)t mitrbe Ditnften. Unterbeffen rithet man
Butter mit [igent Ralhm, Wein aufgg{d)mtteuen Lis _
moniefdyalen wnd Garbellen gut ab, viibit ed, untey

, den @tod‘ﬁfcb, fobalb er gang metdy ift, umd laﬁt
.tbn nod) ein wemg aufbunﬁeu

58, Gebadener @todfifd.

Man jieht beth Stodfileh dle' Hint ab;, Pynetvet
ihn in Stide, falyt i, wnd Eipt i eine meife
‘in Saly liegen , “damn ‘trodriet mait ihn Tab, tawtht -
ihn in vevtiibrte @ier, beftvent #m w¥it ‘SMehl ' und
~Semmelordfeln, und Sact ﬂ)u fdyBri-9efd 4né‘ bdm
Schmalze, wonddy “utbhit i in’ ethe “EWifel Pene,
ein wenig fitfen Rabm barau giefit,, Mustathlirthe
batuber ftreut, und nody ein memg viinften (agt.

59. @efﬁl[ter Gtocffifd)

- Man idupypt_einen ganjen Stodfifdy: fcm!m: ab,
198t bie Haut fo gut ald mdglidy vom Fleifdye ab,
diberfiedet dad Fleifdy, sieht alle Grithen ans, Thmeis
bet ¢8 dann mit- Netevfilie, Schalotten, eimem Tins
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gerithrten von 2 Glern und 2 Sardellen vedyt fein
anf, 4ibt alles jufammen mxt fh der Mildy einges
weid)ten Gmmelfd)mollm in eite Gdyﬁﬁ'et, brennt
il St 'Butter darauf, vihit' 8 mit ein wenig
(BB’ Rabi, “Mustatblithe, Saly, Pleffer und ein
paat Gievit ut untereimander, Fllt 8 it die Haut,
niht fie fleifig su, legt t[m in einte Bratpfanne mit
Butter, und (aft ihn braunlidy braten, wonad)y man
M fn eine Sd)uﬁcl Tegt, fiflen Rabm und Muss
fatbliithe Sarauf gibt, nody einige Sud auftlyim 1aBt,
u'ﬁb bann auf die Stafcl gidt.

60. Gtodftfdy auf Hedtenart.

Man gieht von in' Salzwaffer gelod)tm Stoct-
ﬁfd)ﬁud‘dycn die Grithen aud, [t in elner Rein
BMehl in Butter anfarfen, gibt anfgefdimittene €Eham-
pignon ober andeve Edywiamme und Peterfilie darein,
giefit @rbfenbritbe baran, falzt und wirgt fie mit.
imuéfatb[ﬁtbe, legt den Gtodﬁfd) barauf, und [aft
ihn gut binften.

61, Gtodftfdy (n ber chbéfauce

Man jlebt fiberfodyten Gtoc\‘ﬁfd) die Haut aB,,
und (a6t ihn 1 Stunde fang in Saly liegent5 unters’
Deffen iiberbrennt man RKrebfe, (58t die Sd;mtfeht
aud , ftdft die Sdhalen mit gerdftetem Brod, und
treibt fie mit ‘ein wenig Grbfenbtul)e durd) ein Sieb.
Run gidt man den Gtodfifdy in eine mit Butter augs
geftridhene Sehirfiel, legt gebadtene Hedytens und Frofdys
Pebern und Rrebéfd)wezfeln um ‘ven Stodfifd, gibt
bie éance barﬁbcr, nnb [ift 8 ein memg auffocgert.

- 62, ®toctftfd) mit Kren.
9241: fiberfiebet bm Gtottﬁfd) ’ pe!;t ihm die
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$Haut ab, 198t die Grithen aus, und falst ihn; alés
bann gitt man in eine Rein ein Stirct Suttcr, ges
viebenen RKren, Semmelbrofeln, TRustatblithe und
fiigen mal)m, thut eine Lage Stotfijy bdavauf, gibe
wieder Kren ic. dariiber und fo fort, bié wman ges
~ nug hat, wonady man ihn jugededt bi;ufteu lagt.

63. Gediufteter Stodfifd.

Man fievet Stodfifh nicht gany weidy, fdredt
ihn bann in faltem. TWaffer ab, jieht ihm die Haut
ab, 168t die Grathen aus, und faljt ihn; alddaun
gibt man in eine Rein Butter mit fein aufgefdmits
tener Peterfilie, Jwicbeln und Semmelordfeln , thut
eine Lage Stodfifd) hinein, gibt wieder Peterfilie 2.

darauf und fo- fort, 6ié man genug Hat, gibt fitfen
Rahm und Evtuéfatblntl)e batau, und lag¢ ibn gut
dunften.,

64, @todfifd) mit %'end)elblﬁtbc

Man dinftet Stodfifdy in Butter, gibt ein wes
nig Mebl und ein paar Lffelvoll firfen Rabm bhingy,
Iagt ihn ein mmg biinften, - gieft bann @rbfenbrithe
baran, und laft alled bdid emfod)eu, wonad) man
ein flein wenig Fenchelblirthe daran fvent, gut ums
vihrt, und gleidy auf die Tafel gibt. .

65. Qiutter 3 !)etﬁgefottcuen %tfd)ett.

Man id)netbet eine Handvoll abgebrithte Peters
- filie, eben fo viel Kevbelfraut und Bertram fein auf,
g;bt e8 mit 12 Loth Butter in eine Rein, falzt eé
- ein wenig, 1aft e8 anlaufen, drict von 1 Limonie
ben Saft vdavan, givt andy 1 KaffeeldFelvoll geftopes
nen 3uder und 3 Loffelvoll Provencershl daju, vers
wifdyt alles gut, und gibt e8 warm auf bie Tafel.
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66, Boryidglidy gute Fiidiauce.

Man i3t 2 Loth fein aufgefdynittenen Eaviar
mit etwad Effig, gibt 4 geftofene gepupte Sardellen,
A Loffelooll fein aufgefdmittene Kapri, 4 Loffelvoll
Oliven und eine halbe Swiebel (ebenfalié fein aufs
gefdynitten), 2 ?Bﬂ‘elboq franzdfifen Senf, 2 Mefs
ferfpic weifen Pfeffer und 4 Loffelvoll feines Pros
vencerdhl daju, vermengt alles gut, verddunt e$ mit
. Bertvameffig fo, dbaf e8 eine didlidye Sauce bildet,
und gtbt fie dbamn u %tfd)eu auf die Tafel.

V. Aus dem Sdhymalze gebactene meblfpetfen.

1. Weidyfelftrauben.

Man itberfodst Weidyfeln, und gibt fie dann in
ein &ieb jum Ubtropfen; unterdeffen madyt man eis
nen bdinnen Teig von WMehl, Wein und ju Sdynee
gefthlagenem @ierflar, gibt fo viel RKiridey in eine
Sdyitflel , ald8 man ju einer Straube nehnren will,
gieft bann von dem Teige barvauf, und wendet fhn
fleifig um, damit die Kirvfdyen nidt mebr fiditbar
find, ‘worady man ffe aud bem Schmalze badt, und
bann mit Fuder beitreut. Auf diefe Art madit man
die Hepfelftrauben, indem man gefdyilte %(epfe[fdyetbs
den im Teige fleifig umlehrt.

2. ®dmeeba[leu.
© Man madit eien nidyt 3u ferten Telg von eint
paar Handenvoll Meh! mit 6 Eierdottern, 1 Glas
Wein, einem Stidthen Butter, ein wenig Salz, und
1 Roffelvoll fiifer Rabw- an, arbeitet ihu dann mit
© ber Hand Tanglidy aud, {dneidet davand 15 Stad:
dyert, -wetdje -utan fihdn vund, - aber nidt ju dinm
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answalft, 5mg¢rbmt i ber Mitte Aberradelt, dann
vom RKodydffel in nidit gar bheipes Schmal; rollen,
und {djdii gelblich baden Iaft, wowad) man fie mit
Buder Oeftreut auf bie %afel gibt.

3. Hefenftranben.

Man vihre 8 Loth Butter in 1/, Seitel Heifer
Mild) ‘gut ab, givt Loffelweife fhones Mefl, audy
ein wenig Ginbrermn von weifem Mebl mit 1 @Iat
lauwarmem weifien Weirt iriein, nud fyendelt alted
. gut untereinauder; dann {dylagt man 5-—6 in Heifem
Waffer gefdyredte Cier daran, gibt 1 Loffelvoll ges
wifferte Hefen dagu, faljt es, viihet alled gut um,
146t e8 beim Feuer geben, wonad) utan e8 durd)
ben. Ctraubentriditer .iv nidt gavg feifed Sdymaly
vinnert und gefblidy baden [aft. Man judert fle.

4. Mandelitranben.

Man madyt von Mundmehl , Butter,, 2 Eiern,
"1 Dotter, etwas Ga[;, fiifem Rahm und ein wenig
Wafler einen nidt ju fejten Teig au, und madyt -
ditnne Striigeln davon; hernady kgt man gefdywelte
Manbdeln vedst fein, vithet fe mit Eiern, Buder uud
fein aufgefdhmittenen Limoniefdalen gut ab, ftreicht
fie auf bie Striigeln, legt fie dann pufaimmen, und
(4t fic in nidt gang heifem Sdmaly ge(b baden, -
Man beftrent fie mit Suder. -

5. SJJhIdytabmﬂtauben

" Man rul)rt 1 Geitel lauwarmen figen Stabm
mit ein wenig Butter, 2 Gtem, 6 bot;mt und 2
eoffelnvoll . gemwdferter Hefe gut ab,. gteﬁt, d ouf
1 Pfund Mehl, falzt ¢8, und madyt einey binnen
Keig bavon, weldhen man. vurdy ben Strqubentride -

N\
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ter in nidt gar ju bheifed Schmaly vinnen yud geld
baden [afit, Man beftrent fie mit Suder.

6., Badyfentadyel,

Man mad)t einen guten Straubenteig, fillt das
mit die-mit Bulter qudgeftrichenen Bitdhfen halbyolk
an, gibt fie 1/, Stunde fang in Tunt, Riart fie
banm heraud, und (4Gt fie in nidht gar ju heifem
Sdymalze gelblic) bacfen. Man beftreut fle mit Sucter.

P 1. Mildyrahmirudel. ‘

WMan vibhrt 4 Loth Butter mit 4 Eierdottern
foaumig ab, gidt !/, Seitel- fauren Rabm dagu, Run-
madt man, einen redit guten Strubelteig, lagt itm
‘eine Weile ruben, und ieht ihn dann ausd, worauf
-man dag Abgerithrte fireicht, dann gefdypwelte Mans
beln , Bibeben und Weinbeeren (von jedem 4 Loth,
und grob aufgefdhnitten) und Suder darauf ftrent,
leidhit gufomnten voflt, in eine mit Butter audges
ftridhene Rein legt, 4 Ldffelvoll Heifen Rabhm bdaran
gieft, sudedt, und mit oben und unten gemadytey
®luth braunlidy baden [agt. Man gidt ifhn mit ges
mderter Mildy, mit Eierdottern abgefprudelt, anf
bie Tafel. i ]

f 8. Rofentrapfen.

Man walit 16 Loth Melhl mit 4 Loth Butter,
etwasd Saly, 2 Eierdottern, 1 CHldfelvoll Wein uud
eben fo viel fanrem Rabm ju einem leidyten Teige
ab, treibt ihn diinn aus, dbridt mit einem Krapfens
ftether Fleinere uub grifere Blatteln aus, befiveidyt
jeded tn ber Mitte mit ein wenig Tierflar, {egt 5
Blattels (ieded fleiner) immer aufeinanber, dridt
fie feR gnfammen, fdueidet jeden Krapfen mit einem
warsten Meffer am Rande fiinfmal Fingerbreit eirt,
und Lifit fie ein wenig tvoduen, wonady sian fic in

~.
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nidyt gany beifem Sdmalze dalten (a6, “dann auf
FlieBpapier jum Abtropfen legt. Obendaraunf gidt
man @ingefottened und Buder U

9. QBafferftraabm

- Man gidt in eine Schirffel 8 Kochlpffelvoll feis
ned Mehl, breunt e8 mit heifer Mildy oder SIBaﬂ'er
und einem @igrofen Ctid Sdymaly gut ab, falt
e8, rithrt ed untereinander, {dligt 10 in Beifem
Waffer gefdyrec'te Gier daran, und madyt einen dikns
nen tcig bavon, weldien man duvdy. den Straubens
triditer in nidit gany Hheifeé Shmaly rvinnen und
chb baden [aft. Man befiveut fle mit Buc!et.

- 10. Sdylaffeltrapfeln.

Guter Brandteig wird iber den Boben einesd
ﬂad)en Tellerd halb Fingerdict geftrichen, mit dem
in heifed Schmal; getaudyten ﬂneﬁerrudm in fdhmale
©treifdien abgetheilt, bann in nidt gar ju heifes
Sdymaly Hafelnufgrof mit dem immer auf's RNeue
fett gemaditen Mefferviien fo viele Fledeln hineins
gefdhlagen, bis bie Dberfladie ded Schmalzed gang. -
damit bebectt ift, wobei man mit dem Badldffel ftets
nadhelfen und die Pfanne fleifig viitteln muf; alds
bann beftrent man fic mit Suder, gibt wohl audy
Eingefottened in die Mitte der ﬁtapfe[u, tmb gibt
fle warm auf die Tafel.

11. ﬁpne!rapfcn.

Man drixt guten Brandteig dburch eine Sprige,
beren untere. Mitudung wit einem durdbrodyenen
Stern verfehen ift, mittelft eines Stopfeld in nidyt
gar 3u heifed Schmraly, und ywar in Sdnedenform,
und [aft e8 fdyon gelblidy unter Reifigem Nitteln
Yer Pfaune baden. Man beftrent fie mit' Suder,.
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12. Brandteig.

., Man gibt in 1/, Maf Fodyende Milh 2 Loth
Butter, eben fo viel Suder, und 3/, Pfund feined-
Mehi, und Iaft ed unter fleipigem Umrihren redyt
did einfodyen, wonady mag e in einer Schitffel ausds
tRblen [agt, 7 @ier davein {dlagt, redst gut abriifrt,
and der Teig ift fertig. .

13. Brandteig anderer Art,

- Man gibt in. 1 Seitel fiedendes Waffer ein wes
nig Butter, vihrt 1 Seitel feined Mehl unter fleifis
gewm Umrithren darein, nnd [aft 8 gut fodyen, wor
nad)y man e8 in einer Sdyiiffel exfalten [aft; alés
dbann fdldgt man 4 in beigem Waffer gefdyvedte
@ier und 3 Dotter daran, faljt e8 ein wenig, und
_ tibrt e8 ju einem {dydnen glatten Teige ab.
- 14, Branbdfirauben,

Man gibt in 1, Seitel fiedende Mildy 10 Loth
feine8 IMchl, falzt ed, und (Gt ed unter feifigem
Umrihren gut einfodhen, wonady man e8 in eine
Edyirfiel givt, 2 Loffelvoll redyt heiged SdHmaly dare
dber gieft, sudedt, einige Jeit auf dem warmen
PDerbe ftehen 1agt, dann 2 Gier und 3 Dotter darein
rifrt, dburdy ein Straubenrohr in nidt gang heifes
Sdymaly rinnen und fhdn gelblicy baden [at. Man

gibt fie mit uder beftrent auf die Tafel.
15, 3uderftranben.

Man vithet 6 CHoFelool feined Mehl, 6 Eiers
botter, 1/, Seitel fifen Rabhm, 3 Eplofelvoll Suder
und etwad Jimmet redit fein ab, gibt 8 durd) ein
Straybenrobr in nidt gany heifes Scymalz, und
1age e8 fdhon gelplidy.baden, wonad) man bdie Strau-
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ben mit’ Juder und Jimmet beftrent. Diefe Straus
ben’ werben nidyt gebogen. =

16. 3uderfiranben anderer Art.

- Man vihrt 8 Loffelvoll feined Mehl mit 4 Lfs
felnooll Juder, etwad Jimmet und ein wenig weigen
Wein gu einem Teige ab, Lhutert ibn mit Eierflar,
und verfihrt damit, wie mit den ibrigen Strauben,
JAué dem Scdmalze genommen, widelt man fie um
ben RNubelwalfer, beftreut fie mit Juder und ims -
met, legt fie fdhon gebogen in eine Schirffel, und

beftreicht fie inwendig mit Tingefottenem,

17. 3uderwaffeln

Man {dlagt von 7 Giern dag Klare 3u Shuee
. in einer fladen Sdyiiffel, gibt 16 Loth Mehl nup
.4 R0th Suder darunter, und rithrt ed vedyt gut ab,
wonad) man es Loffelweife durdy einten wetten Durdys
{dlag in nidht ju beifed Schmaly yinnen upd fehon
qu'en [agt. Man beffrent fle mit Juder.

18. Gebadene Mandeln. a

Man gibt 10 Loth Mundmehl, 4 Yoth peitofenp
ungefdywelite Mandeln, 5 Loth Butter, .3 Loth Jyugher
und 3immet auf das Nudelbrett, und maghf ed mit
A& Gierbottern gu einem Teige an, wonad) mgn i
Mefferritctendid austreivt, wit dem Mapdelmanel
ausfiidht, und fdyon gelblidy in nidt gar gu Heifem
Sdymalze baden lagt. MWan befivent fie mit. Suder
und imntet. ‘ e o

19. Gebadenme Weidfeln.

Man bindet fdidne Weldhfeln in Heine Bihifet
sufamuten , ‘febrt fie in- guterm Brandteiy -wi, Wb
13t e in Wikt gany Heifers Siymalje gelb Badén.

A
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~ Eber man, madet eine gelblidye Ginbreun von Munds
mahl, vibet e8 mit ein wenig Wein, und 1 & ab,
taudgt die Weidhfeln eingeln oder in Vifdieln darein,
und 13§t fie goldgeld buden. Man judert fie.

20, ®ebadener Holler (Hollunder).

Man dberbrewnt Mehl mit heifem Sdymalge,
-gibt ein wenig Salz, Mildy und Eier darvein, unbe
mamt. einen diunen Teig davon, faudt midt gang
andgeblithten Holter davein,. und (36t .ibm wnter fleifis
gan -Rifteln ber Pfanne in %ml; baden. - Mo
befvent ihn mit- Inder.

Sn diefem Ste:gc fann man audy 6a[betblatt¢t
bcdm

21, Krvebstrapfela.

WMan ftoft 8 Loth Reebéfhweifeln it 6 Lok
'Q?ﬁ!i!vc’n’tén Mandeln, rikhrt. 2 Dofter wurid ¢ Gitoeif
mit Rrebgbutfer redht flaumig ab, 'gibt ¢é8 3u deft
Beflofenen mit Suder, freidht e8 aui runde Oblas
ten, firent Suder und Piftagien bdbarauf, und [aft
Yie fddn gelblidy tm Ofén baden.

22, Zwetidtenbovdfen. ‘

-Man 188t von gefoditen Swetfdifen bdie Rerme
nus, fhneidet fe fein auf, mifdt dann fein anfges
‘Amittone Limoniefhalen, Jucder und Jimntet varuss
v, fireidit ffe anf Senmelfdynitten, beftreidht fie mit
pevditbrten Eievn, und (At fie in Schinaly baden,
‘wottady man fle bict mit Suder beflreut; und mit
sinem glihendben Sdhaufefdien Gberfibet. ~

23. Dottertrapfeln.

Man madyt von 1/, Pfund Butter, ebet fo viel
MMelf, ein roenig Saly, 6 Gievdoteern, Limonicfa

~
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weifem Wein und fifem Rabm eimen mirben Teig
-am, {dyagt ibn viermal wie Butterteig ab, und {agt
ihn einige 3eit vuhen; unterbeffen Adft man !/, Pfimd
gefdywelite Mandeln mit eben fo viel Juder, umd
rithrt e8 1 Stunde lang mit 6 &iern und ein wes
nig lein aufgejdimittenen Cimoniefchalen gut ab, treibt
nun den Teig ditnn aus, {dyheidet vievedigte Fledeln
e baraus, gibt auf jedes Fredel 1 Ldffelvoll Abgerithrs
ted, formt Srapfeln dbavon, {d)ligt fle oben. aber nidyt
‘gang sufammen; damit die Falle fidtbar bleibt, bes
flreidst fle wis verviheten Fiern, beftvent fie wmit
Buder, und [aft fie im Ofen fd)i\n getbli'dr badten,

24, Weinfdnitten.

Man legt Semmelidynitten in Wein, taudt ﬁe
Bernady in @ier, Deftreut fie mit Semmelbrdfeln, und
badt fie in Sdymal;, wonady man ge mit Suder -
und Simmet beftreut, und wit Chaudean fbergieft.

25, Sd)murfrapfeln

- Man madyt einen nidst gar gu feftet Teig von
‘/4 Plund Mehl, 2 Loth Butter, 2 Loth gefdhnittenes
‘gefdpveliten Mandeln, 4 Loth Suder, Jimmet, 8 ges
ftofene Gewitrgnellfen, von 1 Limonte vie fein aufs
gefchnittenen Sdyalen, 1 @ivstter umd etwad Wein
-an, und 46t ihn eine Weile ruben; aldbaun treibt
man ihn WMefferviifendid aud, fdyueivet Fleine niers
.ectigte Figdeln davaus, biudet fie anf dad gehdrige
@ifen, badt fie apsé dem Sdymalze fdydn brauniidy,
thut fie fiber einen Nubdehwalfer, bid fie ftarr find,
mtb bcftreut fie mit Suder.

- 26. *maffelftapfeln.
Man (agt 8 toﬂ) ed;maf; uud 8 Eotl) Gutm

{
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sevgeben,  fblagt 3 @ier und 8 Dotter darein, gibt
3 Loffelvoll gewaifferte SHefen, 1 Seitel Mitdy und
3¢ Pfund Mebhl darein, vithet e Jut ab, und lapt
e$ an cinem warmen Drte geben; bHernad) gibt man
" ein wenig Sdymaly in dbas Waffeleifen, (aft ed zers
‘geben, gibt etwad TLeig darein, madit e ju, und
[at bie Waffel fhdn gelb daden. Man judert fie.

- 27, Gebadene Zwetfdfen mit Ehololade.

Man fiedet Swetfdyfen, (38t die Kerne aus, fedt
ftatt benfelben gefdhwelite Mandeln hinein, taudht fle
in Brandteig, und (a6t fie in Sdmaly {ddn gelblidy
baden, wonad) man fle in geriebener Chofolade und
Buder umwendet, und fo auf die Tafel gibt,

28, Weidyfelwirfeln,

Man 138t von Weichfeln die Kerme aus, Yrirdt
fle durdy ecin Sieb, dberbrennt fle mit ein wenig
&dymaly, gibt Semmelbrdfeln, Juder und Simmet
baran, rithrt fie mit @iern ab, und madyt Heine
- Wiirfteln davaus, befireicht fie mit verrithrten Giern
und beftrent fie mit Semmelbrifeln, wonadh man fle
in nidt gany beifem Sdmalze baden [agt, damn
in eine Sdhirffel legt, mit TWeidhfelbrithe begieht, ein
wenig fodjen [8t, nnd fo auf die Tafel gist. Bon
diefer Maffe tann man audy Knédel madyen.
. Uuf gany gleide Weife tann man RNibifelnmwiirs
fteln madyent, und eine RNibifeInfance dariiber gebern,
nur darf der Suder nidit gefpart werden.

29. Gute Fafdingfrapfen.
_ Bei. diefen Srapfen ift befonders nothwendig, das
Mebl einige Stunden vor dem Gebraude in bdie
Rabe eined gebeipten Ofend s ftellen, damit cf
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trodfent und fauwarm werbde. imcm uimmit Sann -"]
Pfund gefiebtes Mehl, falzt es, gibt 1/, Egloffelvoll
Buider, 1/, Seitel lawwarme Mildy, 2 Eier, 4 Dot
‘tex, 4 Toth 3¢rlaﬁ'ene Butter und 2 EFISFelvoll ges
wafferte Hefen in ein i'épfd)en, ‘fprudelt alled gut
. "ab, feibt -¢8 durdy ein Sied in bas Mebhl, vithet als
Te$* fo lange, 6i8 fidy der zetg vom 3ffel [88t, uudp
fdylagt ihn bawn nody einjge Yugenblide ab. Der
Leig darf nidt ju feft werden. Run wallt man den
‘Qeig auf einem eingemefiten Brett gut db, treibt
ihn Blein Fingerdig® aus, Fidit mit bem Krapfens
Cjtedyer Blatteln ausd, gibt auf jeded Blattel ein wes
nig @ingefottened, legt ein Blattel davauf, fidyt uod)
einmal mit einem fleinern Krapfeniteder durd), und
legt fie umgelehrt auf ein eingemehited Tuch, ftellt
fie gugebectt jum warmen Ofen, und JI«’tﬁt fie geben,
wotlad) man fie in nidt gar ju Geifem Sdmalje
ouf beiden Seiten fdydn gelblid) badten nnd auf Fliegs
‘papier gut abtrocnen (aft, und mit Juder beftmtt.
Die Krapfen muﬁ‘en fdydn hody feyn, und ein ‘febet
_eitent mtﬁm Rand haben.

30. Wiener ﬁtapfen.

Man mmmt 1 Pfuud ‘feined 'Sl!tunbmebt, 10
‘Dotter, 1 Seitel" fiifen Rahm, 1/, Pfutid’ Butter,
3 Epldffelvoll gemﬁffette Sycfen, ein wenig Sal} tnd
,‘ctwa,s Suder, madit einen RLeig. dbavon an, und laffs
ibn gut geben, wonady mgy ihn Fingerdid auétmbt,
bann mit einem Weinglafe Blatter ausditicht, Einge.
fotteneé oder Weinbeeren auf jedes .Blatt gibt, mit .
_ einem Blatte gudedt, und in nidit gar U heifem
Sdymalze baden laﬁt Man beﬁreut ﬁe it 3«#;.

[
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1. Beridpicvene Kudhert, Sipfeln, Gugels

I)upfe w0, M bereiten,

1. ©Gypinatfuden.

!V‘ad)bem man von einigen Fiern Frittata gemad,t
hat, wiegt man Bberbrithten ©pinat mit ein wenig
abgerdftetenr Swiebeln uud einem. Gingerifyrten redyt
fein auf, freidt eine Schitfel mit Butter aus, gibt

‘¢in wenig Musfatblithe und fifen RNabhwm darveiu,
Tegt 3—4 Frittata daranf, freidit Syinat daritber,

ftreut mit ©dymaly iberbrennte Weinbeeren darauf,
legt wiedber 3—4 Frittata dariiber, gibt abermald -
Gpinat und Weinbeeren darauf und fo fort, julept -
git man ®pinat, Weinbeeven, Butter und Getiiry )
davauf, dedt 8 zu, und [aft e8 baden..

& 2, Griesfudyen.

Man 1agt 1, Phund Gricd eine. Weild in laus
mwarment leaﬁ'er ftct)en, fod)t ibn danu mit 1!/, Maf
Milch, falzt ibm, und '(agt ihn in_einer Schiiffel ers
Palten ; Gernady gibt man !, Pfund abgeriihrte But-
ter, 10 Gierdotter, 2 Giertiar, Y/, Pfund Jucfer und
3 offelvoll Jimmetwafler daranm, rihrt alled nnters
einander , gibt e in einen mit Butter audgeftvidies
nen und mit Semmelbrifeln beftrenten Mobdel, und
lafit e8 fdyon gelblidy baden. Man judert ihn..

. 3. mtanbeltud)en mit %c“i-d, feln.

© Man {3t 8 Loth gefdytvellte Mandeln mit 8

Roth Buder, vihrt e mit 3 Eiern, 6 Dottern, 3

Loth Semuielbrofelnt und etwasd fein aufgefchnittenest

Limoniefdialen gut .ab, beftreicht ein Tovtenbledy mit

Butter, ftreut Semmelbrofeln darvauf, befegt e3 mit

ein_wenig von dem Abgerithrten, (Aft ed ein wenig
: : ' ' 21
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badent , stbt nun gebinfiete, aber abgefeihee mmy
feln davauf, givt wieber Abgerabrtes daritber, [aft
e andy ein wenig bacfen, gibt wieder Weidyfeln und
fo fort, gulept tommt Abgeridrtes, wouady man ed
fd)fm gelblidy baden [ift, und mit Suder M‘tmxt.

4, Rtrfﬂ)fiul)eu

* Man tubrt 8 Roth Butter mit 8 Loth Budcx
und 8 Gierdottern gut ab, gibt vaé ju Schmee ges
fihlagene Rlarve vou 4 Eiern aud dazu, und vers
-mengt e8 mit ein wenig fein aufgcfhnittenen Limo.
niefdalen und 8 Loth Mebl, welded man anf ein
mit Butter beftridyened Tortentledy ftveicht, wit Rirs.
- fdyen belegt, im Dfen badt, und mit Juder beftveut.

5, ﬁu'fdytud;eu anberer Art.

Man ribet 8 Qotb 3nder mit 8 Loth !h'ofe[u
vont {dywarjem Brod, 8 8 @icrn, cin wenig fein aufs
gefdynittenen Limoniefihalen, gejtofenen @emi’trane[&n
und. Jimrvet redht gt ab, Rreidit 8 anf ein it
* Butter beftnd}eﬂeé Bledy, gibt Wie RKirfdyen darauf,
und [aft e8. fhén bacten. Man fann anch gefdymits
tene Maudeln daranf fircuen. Man judert iyn.

6, Geriibrtes Kivfdentod,

‘Man rithrt 3 Loth Suder mit 2 Giern, 3-Dets.
tern und dem vow 3. Giern ju Schnce gefdfagrien
Klaren 1 Stunde lang ab, gibt daun 2 Loth fein
aufget'dmmﬁe gefdoclite Manbdeln, 2 Loth Sitronat
und 4 Roth Brifeln von {dywarjem Brod daju, umd
yermengt alled gut; bievauf fveicht man einen Mos
del mit Butter ans, beftrent ibn mit Semmelbyifeln,
gibt etwas von dem Abgerithrten darein , legt Sivs
fdyen darauf, gibt wiepew Abgeriihried und abermals -
Kivfdhen davitber und fo fort, pulept FHmmt Aoges.
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viihated , wonady than eé im Dfen fdydn ge!bﬁ&;
bavlen :(afit. :
7. Baierifder ﬁudycn.

Man rihrt 1 Pfund. Butter mit 8 Giern und

8 Dotterit gut ab, gibt 8 Loth Juder, 1 Pfmid
Mundmehl, 3 Gploffelvoll gewifferte Hefe unbd etwasd
musfutblﬁtbc dbarunter, und l&ﬁt ed gehen; Dernady
fiflt mant eine mit Butter ausgeftricdhene Form halbs
volf dbamit an, bejtrent ed mit gefdynittenen gefdyrvelis:
ten Mandeln, und lagt es im Dfen baden.

8. %Iatterfud)en

Man madyt von 1/, Seitel faurem i)tabm, etwas
Buder, 3 Cierdottern und feinem Mundniehl einent’
feften-Teig an, und fept ihn iiber Nadyt in den Kels
fer; alddaun walft man eben fo viel Butter als

Leig ditnn aud, gibt suerit ein Blatt Teig, dann’

Butter, und fnetet ed mitfammen immer nady einer

.@eite ab, wovauf man ifn wieder austreibt, ein Blate

Butter bdarauf legt, abermalé abfuetet nad fo fort,

bi8 man genung hat, wonady man ihn nodhy 6 Stuns .

Den in eiuen Keller flelit. Run walft man den Teig
beliebig bid aud, fdmeidet il bogenformig ju, fidyt
mit einer Gabel fberall in ver Leig, gibt ihn in
eitte erwarmte Tovtenpfanne, und [aft ihn baden,

9. Mitrber Hepfeltuden.

. SRan nimmt 11/, Plund Butter, 1 gute Handvoll
Buder, 2 Gier, 1 grofes ®lag Wein, 1 Mefers
foigevoll Mustatbliithe und 11/, Pfund Mell, und
macht einen feften Teig bdavon, wenady man- ihn
gehent 1aft; alébann treibt man ihn diinn aus, legt
thn auf ein mit Butter befiridrenes und mit Sems
welbrdfeln bmmnteé *papm, madht eigen S)Eanb, Tegt

' 21
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@d;etfrdnn von gefdyalten mmm;gerapfeln daranf,
gibt Butterbrideln, gefdmittene geichwelite Manbeln
und Weinbeeren dariber, freut geftofene: Gemwiirye
nelfen, Budcr und 3immet davaif, fprudelt 2 Fiers
,Dotter mit ein wenig fuﬁem Rahm ab, gieht eé audy
baruber, und tapt ipn im Ofen fdyon baden.

Bon diefem Tefge faun man aundy Swetfchlens
fudjen madyen,. nur dag man Feinen Rabhm dariber
_gieft, wobl aber mit fein aufgefd)mttmen Limonies
{dalen beftreut. . ‘ .

10. ‘.U‘obufipfe[u

Man nimmt 5 Seitel Mehl, ein wenig Sal3,
3/,, Pund Butter, 12 Fierdotter, 6 EIdfFelvoll faus
ven Rahm, 5 Eptoffelvoll gewdfferte Hefe, 1 EPdf-
felvoll Buder und fauwarme Mildy, und madyt’ mit
einemn flachen Meffer ven Teig an, formt Heine Lais
"berIn davon, und (gt fie gehen; unterdefjen fegt man
1 @eitel reinent Honig auf die Giuth, gibt 1/, Map
" geftofene Mobnen; eint- memg Mifdy (bamit ver Mot
Teidyter gu - ftreicyen ift), ein Stidden Butter, ges
‘ftoflene Banille, Fein aufgefdhnittene Limoniefhalen
oder Jintmet und geftofene Gewiirgrelfen darein, und
" 1agt alfes fo lange ditniten, 6id ver Mobn weidy ift,
-monacb man itn falt ftellit. Rin treibt man bdie Rais
berln in 2 Meflerritdendide langlide Fledeln and,
ftreicht vou Bem Mobn darauf, roflt fie jufammen,
Tegt fie wie ein Hufeifen gebogen auf ein Blech, bes
fleeidyt fie mit verriibrten Giern, uub (aft fie. fd)én
gelbhd; baden. :

11. éBam[lehpfe!n

Man nimmt 1 Pfund Webhi, 1/, "munb Butter,
ein wenig ‘Saly, 4 Loth Buder, 1 Stidden fein
gefiofiene BVanille, 3 Ghlofelvoll sm'@ﬁem- Hefen,
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1/, - Seitel lanwarm@MNildy und 5 Eierdoter, und
madyt einen Teig davon, weldyen man dreimal qués
wallt, damm 2 WMefferviiPendid® andtreibt, mit einem
grofen Krvapfenftedier ausftidit, mit eingefottenen Rivs
fden ober Ridifeln fitlit, jufammenvollt, auf ein mit
Butter beftrichened Bled) hufeifenfdrmig legt, gut ges
ben [aft, mit verviihyten Tiern befiveidyt, Suder und
Hetn gefdhnittene Mardeln barauf ftmxt, und fd)érr
langfam baden [afit.

®. Starnigeltuden.

Man vibrt 1/; Pfund Suder mit 10 Fierllaren
fo lauge ab, bi$ er bidf ift, gibt fein aufgefdymittene
Limoniefhalen und !, Pfund geftofene. gefdywelte
MankeIn darein, nnd vermengt alles gut; alébanw
beftreicht man ein Bled) diinn mit Wadh, und ibers
fabrt e8: mit einem Tudie, wonad man den Teig
WMeffervirdfendid davauf freidht, und im tahlen Ofen
baden [aft. Wenn e8 aud dem Ofen timmt) fdhneis
det man vieredigte Stiidchen daraus, und formt fie
wie ein Starnigel.

13. Kapuginertipfeln. .
.. Mabrend man einen Nudelteig madyt uud rufert
Hft, fdneidet man dberfodyten Hedsten wiit einem
@ingerithrten fein auf, falzt und witrt 8 mit Mus+
tatbliithe, gibt etwad Butter, Semmelbrdfeln und ein
paar @ier davein, und. vernengt alleé gut; alddann
trefbt man ben Teig aus, fdyneidet vievedigte Blats
teln davon, gibt etwas von dem Gefdynittenen in die
Mitte eined jeben Blattels, rollk fie 3ufammen, und
dberfiedet fie in der Mildy, wonady man fle in eine
Sdyiifiel legt, einen Raud von Teig dbarmm madyt,
etwad . mit Eiern. abgefprudeite MifdyJaritber gieht,

#
N ’

Digitized by GOOSIQ



326

and mit oben und unten gemci&)tcr Sluth gelblich
werden Lift. Wan beftreidht fie mit ~.§r¢bdbumt.

14, Golat{den.

Man vibrt 6 Loth Butter faumig ab, gibt 1
Gi, 3 Dotter, 3 Coffelooll gewafferte Hefe, 3 Ldfs
feloolf TRildy und 12 PO Piehl davesn, faljt s,
wd 138t e8 an einem wavmen Orte geben, wondd
man e8 ju einem Reige abwallt, und diefen in jwei
gleidy grofe Blitter aqustreibt. Nun gt man Weins
beeren, geftofene gefchwelite TMandel® und Sucter
anf ein Blatt, (egt dad andere BVlatt davawf, Ridyt
mit einem Sfafe bdie Solatiden aué, befveidst fie
mit jerlaffener Butter nud Fierdottern, belegt fle mit
blatterig gefdmittenen Manveln, und badt fie* fdydn.

15. Roderin von }]Raril[en\(%(‘prito\'en).}

Wahrend. wan in einer weiten Kafferole 3 Sreis
tel fiifien Rahym ‘fieden G, vithst man 4 Loth eins
gefottene Mavillen mit 4 Loth Juder gnt ab, fblagt
pon 6 Giern dad Klare 3u feften Sdmee, vad ribhrt é¢
unter die Marillen, dody nicht langer ald ndthig ift,
© um beibed gut ju Yermengen; aiébanmw legt man mit
einem filbernen ¢offel dée Roderin in dev Brfe ei-
ner walidien Nuf in den fiedenden Rabhm, aber ame
fo viel al8 gut Plag baben, apt fie fiedert, tehrt
fie bfter um, legt fie dbann gefdpoind. in eine Schidfs
fel, beftrent fe mit Iucer, und glavirt fle mit eés
nem glihenden Sdylnfelchen.

16, Aufgegaufene Roderin. .

Man viher. 4 Loth Dutter flammig ab, gitt: !
Gier und- 3 Doster, .ein wenig Galy, uad o vid
»ww Gineia alé uithig iRy den Keig L;nfmeu .
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balten; unterbeffen lift man ¢/, Maf figen Rahm
-mit etwid Juder fieden, madyt die Roderin Rupgrof.
mit einen @ptdfel fincin, wnd (3t e foden, wos
nad) wen fe in eine Raffevole legt, in cinem Tdpf-
dev 4 Qierdatter, etwad Juder und BVanille mit
bem wit ben Roderin abgegoffenet Rabhm abdfprus
belt, b -¢8 dber fie giePt uud {ddu gelblich wers
ben Hft. Beim Anvidyten beflrent nran fie mit Suder.

17. Seebdnoderiu. .

. Ban vitbrt 4 Loth Vutter flaumig ab, gitt 4
Giex, 4 Loffeluolt fauren RNatam, etwas Salz, und
fo wif OReHI dagu, af . ed gebirvig mfammenhalt,
wondh man bie Nodlexln mit eirem GHHffel madt,
in fidenbe Mild) gibt, und andfodyen fift; alédaun
tismnt man fie mit dem Seibliffel besausd, it fie
gt ibtropfen, gibt fie in ecine ulit Butser beftrichene
Sicylijel , Tegt Keebéfelnveifein dariber ber, judert
fie, jept einige Coffelvell fauren Rabm davan, und-
HfsRe mjit oben und mnten gemadyter -Gluth johdn
gelblly werden. ’ : .
18. Semmeln mit Rum,
© Ran veibt vou 5 havten Semmeln bie NRinde.
ob, B4t dle Harten Sdymoflen, und fodit fie in 1
ty sutey WMifdy, wonad) man fie exfaftenn (aft;
~ alddln 3i6t man 8 Loth flaumiy abgevithrte Buts
ter, § Gierdotter, etwad Suder, Jimmet und fein
aufgeynittene Limoniefdjafen darein, und vermengt
alles nit dem Sdymee von 5 Fierflaren. Nun belegt
man inen wmit Putter gpdgeitrichensn Mobel mit
blatterg gefdinittenen gefdywellten Manbdeln und 3ie
trofiat gi6f vas Abgeriihyte hinein, (4ft e8 1 Stunbe
ting 4 Dinft fodhen, Rifyzt 3 dann in eine Sdjife
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fel, und befiveut e8 mit Juder und bcguet e$ mit
Rum, ‘
19, %iuégelegter @dyntcrlyaufxn. '

. Miirbe Kipfeln werden in [Anglide Stachhen ges -
fdnitten, und mit fo viel figem Rahm abegoffen, -
dag fie gerade burdygogm find, ofhne 3u ;a‘hum,
unterdeffen ftreicht man einen Melonermobdel gt mit
Butter aus, fillt eine Spalte dedfelben mit Beins:
beeren, die pweite mit gefpaltenen gefdveliten Nane
belu, die dritte mit Jibeben ohme RKerne, die Mevte
mit gefdwellten und geftiftelt gefdynittenen Pift tm,
die finfte mit Weinbeeven und fo fort, Hié der
Model veihemmweife anégctegt ift, bann tdmmt |eine:
Lage von den geweiditen Kipfeln, welde farfmit
geftofenen gefdywellten Mandeln, ' Juder und Bapille
befdet wird, bann wieder Kipfeln’ und -fo fort,|bid
“der Mobel voll ift, wonad)y man t/, Seitel fifen
- Rahm mit 6 CLoth Buder, eiwad Banille uy 5
‘@ierdottern gut abgerithrt daritber gieft, uud pine
_gute halbe Stunbe im Dunft fodyen I4ft; - aldlani
ftiest man ed behutfam heraus, unbd giot 8 -efwes
ber troden ober mit Mildydhandbeau.

20, Brepeln gum .Qaff:c.
Man nimme 1 Pfund Mebl, -1/, Plund By

nig ©aly, Su(fer und etwaé RNabhm, und mad:
nen Leig davon, welden man wie Buttevteig
dann gleidy auswalft, fleine Bregeln davon
ein wenig gel)en und dann baden fat.

21. Abgerithreer @uglbupf

Man vibhrt 1/, Pfund Butter flaumig ab gtbt
5 @’utbotter, 1 Beitel fu’ﬁmyqup 3 %ﬁdboll w&f-
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ferte Hefen und etwas Salz. uud Juder davein, und
vermengt alled mit 3 Seitel Mebl recht gut; alss
‘damn fiveicht man ein Veden mit Shmal; aus, bes
fireut e8 mit Semmelbrifeln, fillt ed halbvoll mit
Teig an, [aft itm geben und danu fddn badten.
Man tann audy Weinbeeren und Jibeben barein ges
ben, und Mandefn anftatt Semmelbrofeln nehmen.

22. Feiner Guglhupf.

Man vihrt 8 Loth Butter und 8 Loth Schmaly
flanmig ab, gibt 2 ier und 12 Dotter, 3 Liffels
voll gewdferte Hefen und 2 Lffelvoll Mildy dagu,
und vermengt e8 mit 1 Pfund.Mehl und Weinbeee
ven, falst ed ein wenig, und verfahrt damit wie mit
© einem anbern Guglhupf.

23. ‘Guglhupf ohune Mild.

. Man rihrt 1/, Pfund Sdymaly flaumig ab, gibt
8 @ier, 3 Loffelvoll gewdafferte Hefen, 1 Loffelvolf
Buder und von 1 Limonie die fein aufgefdmittenen
Sdyalen dagu, madyt damit 1/, Pfund Mebl' an, und

verfdfiet dabei wie mit eivem andern Guglhupf.

24. Guglhupf von Krebfen.

Man rihrt 12 Loth Krebbutter mit 6 Giexn
und 12 Dottern gut ab, gibt !/, Seitel Mildy, ein
wenig Saly und 3 Elofelvoll gewdfjerte Hefen dbazu,
madyt damit 5/, Pfund Mebhl an, und verfifhrt im
Uebrigen wie mit einem anbern Guglhuypf.

25, Kadypaiftete.

. Mon. {3t 8 Loty Parmefantafe vedyt fein, gibt
4 Lot Butter daju, ftoft ed abermald, givt 2 Gier
bavein, pnd fiogt ed wiedernm; alédaun treibt man
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einen . Butterteig !mcﬁcm'tdenmd aus, ftidyt mit eis
nemt Glafe Sdheibchen aud , gibt von bem Beftopes
nen 1 Loffelooll darauf, und [4ft fie im Ofen baden.

V. Beridicdene Strudel 3u beveiten.

1, Ghwammprudel

Wahrend man einen Strudelteig madt und rus
hen 1aBt, dinftet man flein aufgefdynittene Sdymwiam.
me mit Peterfilie und etwad Pfeffer, gidt dbann ges
viftete Semmelbrdfeln hinein, vihrt e8 gut wnters .
einander, und [agt ed ervfalten; hernadi ieht man
ben Leig ausd, beftreidht ihn mit verrithrten Eiern,
gibt das @ebunftete darauf, rollt ihn jufammen, und
Tegt ihm in eine mit Butter ausgeftrichene Nein, gieft
fitfen Rahm daran, und laﬁt i gelblidy werbden.

2, Semmelftrudel.

Man rihrt 4 Loth Sdmaly flaumig ab, gtbt
sm 2 Kreuger in der Mildy eingevoeidyte und wie-
der audgevritdte Semmeln, 4 Eier und ¢in wenig -
SMustatblithe darein, rihrt alles gut um, gieht eis
nen Strudelteig and, gidt bag Gerithrte darauf, rolt
ihn jufammen, givt ihn in ein mit Butter beftridyes
ned Zud), nnd fiebet ihn in Eal;n’aaffer, wonach man
fhn in eine Sehitfel fegt, uud’ feife Butter mnt-
Gemnielbrifeln daritber gibt.

3. @ptnatﬂruhel.

-Man roftet Semmelbrofeln in Vutter ,; gibt gut

" abgebedihten and fein anfgewiegten Syinat, paar
Gier und Mustatbdlirthe Hinein, nnd rihet alkd gué
uw, wonad) man ¢ . exfalten (af¢, aféddns fmdw
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wan - den Spinat auf emcu .ausgegogenen Strudelteig,
firent audy Weinbeeren davauf, voflt itm 3ufammm,
wnd figt im in Waffer fodjen, wonady man ihn in
cine Sdyaffel legt, tn mehrere Stixdden . theilt, umd
heifie Butter mit Semmelbrdfeln dariber gibt. -

: 4. -@dyottenjtrubdel.

. Man vabhret Butter - Faumig ab, gibt Gier, in der
Mifdy eingeweidyte und wieder ausdgedriidte Semmeln,
- Sdpotten, Saly, Weinbeeren und et wenig Rahm
barein, fveidit e auf einen ausgejogenen Letg, vollt
thn gsfammen, gibt ihu in eine Rein mit Butter
und etwas Rahm, und lagt ihn brauntidh werden.

5. Reidftrudel.

Man rvithrt 8 Loth Butter mit 1 & und 4 Dots
tern flaumig ab, gibt in der Mildy gefodjten und
gang erlalteten Reid, audy ein wenig fein anfgeldnits
tene Limoniefdyalen himein, und wermemgt alied gut;
algbann flreiht man den Reid auf den ausgesoges
- nen Teig, vollt ifm jufammen, und {4t ihn in eis
. ner Rein mit etwaé Mildy und 8utt¢t Br&un(td)
werbden.

6. Liroleritrubdel.

Bum Teige nimmt man 1 Pfund Mebl, ein wes
nig Saly Y/, Piund Sdymaly, 2 @ier und 5 Dots
ter, :;ﬁaaﬁemu gewafferte Hefen und 6 Epldffels

{dy, weldien man ofterd abfnetet und gut
gehen [aft; unterdeffen rithtt man 8 Loth gefiofene
gefhwelite Mandelu, 8 Loth Suder, 4 Dotter und
4 Gier vedyt gut ab, treibt mun den Teig vecht diinus
aus, {dneidet ihit nady der'tange in der Mitte von
einanber, ftreidyt die Fille darauf, rollt ihn Haind-
bovit jujammen, fegt ibn auf cin mit Batter bes
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ﬁnd’nneé Papier, madst tlm rund, legt thn auf ein-
Bledy, beftveicht ihn mit Butter und 1 @ierdotter, .
fivent 3uder barquf, und [3ft in in der Tortens
yfaunne fdhdn braunlidy baden. Hudy fann man @ins
gefottented jur Fdlle nehmen.

‘ 7. Kartoffelftrudel. .

- Man tocht meblige Qartotfeln'\ nidht gu weidy, und
reibt 10 foth davon auf, vithrt damn 8 Poth Buts
ter flaumig ab, gibt die Kartoffeln, 8 Eierdotter,
4 Roth geftofiene gefdywelNte Manbdeln, 6 Loth Juder,
von 1 Rimonie die fein aufgejchnittenen Schalen und.
von 6 Gierflaren drn gejthlagenen Sdynee darunter,.
und vermengt afled gut; alsdann jieht man einen
Otrubdelteig aus, ftreidyt das Gerithrre dinn darvauf,
rollt ihn loder jufammen, beftteidht ibn mit Butter, und
138t ibn im Ofen braunlidy baden. 3u demerfen ift,.
bag viefer Strubdel gefdyroind auf die Tafel gcgcben
werden muf, weil er fonft ufammeniipt.

8. Smanbclﬂrubel

ﬂﬁan ninmt 1/, S)3funb Mehl, 4 Loth Buttes,

* 2 Cier, und madyt e8 mit lauwarmem Waffer u

- einem Teige an, welden man gut abwallt und ru-

hen [aft; unterdeffen vithrt man geftofene gefdymellte
Mandeln mit 4 Loth Juder, 2 Giern, 3 Dottern,

bem von 3 Giern ju Sdyuee gefdylagenen Gierflar,”
und ein wenig fein aufgefdynittenen Limoniefdyalen

vedit gut ab, gieht mun dew Teig aué, freicht das

%bgerubrte barvauf, vollt ibn gufammen, und (aft ihn
in einer Rein it etmaé Butter und Rahm fhyon

. bréunlichy werden.

9. KindsFodyftrudel. ,
Man macat ein. bides ﬁinbsfod), uub l&ﬁt ci

3
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erfalten; unterbefien riifrt man 4 Loth Butter flaus
mig ab, gibt' 4 Loth geftofene gejdywelite Wandeln,
3 Qier, 3 Dotter, und 4 Loth auf Limonien abges
viebenen 3nder davunter, vermengt afles gut, fiveicht
-e8 auf den Teig, und verfihrt tvie beim vorigen
- Strudel.

10. Nepfelftrudel.

Man gieht einen Strudelteig aus, beftreicht ihn
mit jerlafiener- Butter und Fierdottern, gibt juerft
“dinnblatterig aufgefdymittene und gefdyaite Hepfel dars
anf, ftrent dann 8 PLoth fein langlich gefchnittene ges
“febwwellte Mandeln, eben fo viel Jibeben vhne Kerue,
4 foth Buder, von 1 Limonie die fein aufgefdynits
tenen Scalen, und von 1 RKipfel die aufgeriebenes
‘Brifeln daritber, rollt ihn jufammen, beftreicht ifn
mit Butter oder fiifem Rahm, und [aft ihn im Ofen
braunlidy badten, wonady man ihn mit 3ucf¢r beﬂrcut,
und gleidy auf die Tafel gibt.

11. Rugferudel.

~ Tahrend man einen Strudelteig madyt und rgs -
ben 1aft, {dmeidet man Nirffe und Pignoli redyt Elefne
‘anf, gibt ‘fie in eine Rein mit 1/, Seitel rveinen

nig und ein paar Loffelnvoll fiifen Rabhm, ein wes
" nig fein aufgefd)mmne Limoniefdyalen und etwas Bes
witry, und Iagt e ein wenig auffoden. unter fleifiis -
gem Umrithren, wonad) man e8 falt ftelit, und dbawn
mit 4 Gierbottern vermengt ; bernady jieht man der:
ius and, ftreidyt die Fille davauf, volit ihn jufams
men, beftmd)t ihn mit Butter, und [&ﬂt t()n fd)én
btauntidy tm Dfen baden. -
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VI %erfcbieb‘é’ne Butterteige und Pafteten.

1. Ordindrer ﬁuttertug

- Man fprudelt 1 & mit Waffer ab, falsr ed em'
wenig, und madyt damit 1 Pfund MWMebl 3u eimem
nmd)en Leide an, weldien man vedit fein immer
nady einer Seite hin fo lange abwalft, bié er Bla:
fen befdmmt; bernad) walft man 1 Pfund Butter-
pwifchen gwei Thdyern vedy fleifig ab, damit alled
Waffer heraustommt, worauf man fe. quf den mit
Der Hand ausgetriebenen Teig legt, daun jufammens
fhlagt, und wicder abwalft; diefed wiederholt man
breimal, wonady man ihn 1 Stunde lang vuben (aft,
und daun beliebig verwendet: '

L4
2.-Butterteig anderer Art,

. Bu bdiefem Teige nimmt man 1 Pfund Mebl,
theilt e8 in 3 Theile, gibt in 2 TLheile dedfelben
{ @i, 3 Dotter, 1 Chdffelvoll fauren Rabhm, 1 Ef-
Bffelvoll weifen Wein, und madyt ihn wie den vos
rigen Teig. Jn den dritten Theil Mehl walft man
1- Pfund Butter ein, treibt nun den andertt Teig
ein wenig aus, dridt die Putter hinein, fdylagt anf
‘bem Reig mit dem Nudelwalfer, wallt ibu .ab, uad
wieberholt biefed wiermal, wonady man diefen guten
-Batterteig ruben (ft, und damn vetme'nbet. 9

3. Mirber Teig mit Su&cr.

s;nept ntmmt man 5/, Pfand Mehl, 10 Loth
-auf Rimonie abgeriebenen Suder, und 1 Pfund Bats
ter, weldje man blattweife nnter dad Mehl mengt,
" dann aber mittelit ded8 Nubdelwalferd gut abarbeitet,
und bernady mit 4 Eern und etwasd Mild) nodymalé
abwalte, Diefer Teig darf nidyt fehr feft feym,
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4., Drdindrer miArvber Telg.

Man nimmt 11/, Pfund Meb!, falzt ed ein wes
nig, fohmeidbet 1 Plund Butter blatterig hinein, ars
beftet ¢3 mit bem Fudclwalter gut ab, givt 4 Eiers
botter und etwasd fauren Rahm bdaran, und arbeitet
e mit einem groflen fladyen Meffer gut durdyeinats
ver, wailt nun den Teig nody biermal fleigig ab,
und er ift fertig.

5. Butterteig ju Torten und andern 93a¢¢’
reien,

@3 mrb 1 Pfund feined Mehl ein wenig gefals
_gen, bann wmit einem Nufgrofen Stidden Butter,
3 ‘Elerbottery und frifdem Waffer ju einem Teige
mit ber Haud fo lange abgearbeitet, bi8 er Blafen
“pefdmmt, wonad) man itm 1 Stunde lang ruben
4Bt ; alsdann wird 1 Pfund Butter weidy gelnetet,
der Teig Fingerdid ju einem vievedigten Blatt auds
getrieben, Ddie Butter in die Mitte gelegt, "in den-
Leig gut eingefdilagen, und an einen falten Ott ges
jtelt. Tad) 10 Minuten wird der Teig 4 Spays
tien weit in ein gleiched Bieved behutfam ausdeinans
per gema[l’t, dann von unten hinauf, uud von oben
herab iibereinander gelegt, und mit dem Rudelwals
Yer [eicht mebergepreﬁt, fo, daf ber Leig vreimal
Tibereinander Iiegend einen dreimal fo langen Strefs
fen gibt. So nberfdlagt man den Teig fanfmal, und
[aft ifhn wieder ¢/, Stunde lang ruben, wonady man
ihn beliebig vcmenbet.

6. Feiner 8uttertug

Pan nimmt 1 Pfund Mebl, theilt e in 2 Theile,
walft: efitent Theil in 1 Pfand Bntter, treibt den Teiy
et wenig: and, leat ihn in eine ginnerne Sehirfel,
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und [aft ihn jngededt rufen; Hernady wallt man
ein Rupgrofes Otiidchen Butter mit bdem andern
Theile Mehl ab, falzt ed, gibt 2 Eler, 2 Dotter,
tefn paar GRldffelvoll Branuntwein, und ein wenig
fiife Mildh dagu, madyt den Teig fchon weich mit
dem Meffer an, walft ihn viermal ab, fdlagt ihn
itbereinander, und treibt ihn wieber aus, wonady
man ben andern Teig darauf legt, und eben fo abs
‘walft wie den erften, dbann ruben [aft, und lyemad)
beliebig verwenbet.

7. Englifder Butterteig.

Man walft 1 Pfund Butter mit !/, Pfund feis
ttem SMehl auf die eben befdyriebene Weife ab, umd
- laft e8 vuhen; al8dann madit mag mit !/, Pund
S)Eebl, 6 @ierdottern, etwas Saly, uud frifdyem Wafs
fer einen feften Teig an, und verfibhrt damit gan;
+fo wie beim feinen !Butterteng

8. Butterteig anderer Art.

Man nimmt 16 Loth feined Meh! und 16 Loth -
Butter, wallt diefelbe mit 4 Loth Mehl ab, gibt 3u
Det anbern 12 Loth Mehl 1 Ehidfelvoll fairren
Rabm, 1 @i, 1 Dotter, 1 EHldffelvoll Wein und
eben fo viel Waffer, audy etwas Saly, und madit
einen Teig davon, welhen man gut abmwalft, und
Jim Uebrigen gang fo verfahrt wie. mit einem anbem
Buttertelg .

9. Feiner sl&ttértelg -

MRan wafdt 3/, Plund Butter 2 Stunden frits
her, alé man dep Teig anmaden will, vein aus,
arbeitet fie mit den Hianden nyobl dburdjeinanbder, das
mit fie vedyt zihe wird, und gieft wahrend diefem
efchifte mebrmals frijdes Wafler auf die Butter,
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theilt fie. pt(est in 3 i[m(e, uub l&ﬂt fle fo lange
in taltem Waffer liegen , 6i8 man fie brandyt; fos
baun nimmt man 1 Pfund feined Mehl, gibt efn
Rufgrofes Stiddyen Butter, 1 G und 1 Meffers
 fpigevoll Saly barein, arbeitet alles mit dem Mefs
fer gut ab, gibt fo viel frifdhes Waffer dagu, daf
¢ ein nidit ju fefter Teig wird, ber fidy leidyt wals
fen [ifit, und den man hernady gugededtt 1 Stunbde
wmbent [afit. Seber Theil Butter wird wmit . einem
- Zudhe gut abgetrodnet, daum wird der Teig in 4
Theile abgetheilt, jeder Theil wird in der Dide efs -
wi$ Pleinen Fingers audgewalft. Nun wird ein Theil
Biitter blatterig auf einen Thefl ded audgewalftest .
i’,ﬂsﬂ! gefdnitten, dev zweite Theil TLeig davauf ges
legt, Wwieder die Butter und fo fort. SHat man dem:
; :l'l Lheil Teig darvauf gelegt, fo fdylagt man den-
Rand rvingsherum nady oben, damit feine Butter fidy -
heranddringen fann, walft vann den Teig Meffers
tidendid aus,. fdmeidet itn in 4 gleid) grofe Stitcle, |
Tegt eined auf dad andere, und walft ihn abermals
Refferviidendid aus, wiederholt bdief nody einmal,
legt ibu damn jufammten, und verwendet ifhn ju was
man will. Tie Hauptbedingnif bei diefem Teige ift,
ihn jedemal fo dinn alé miglidy ansjuwalten und
an t(nm tiblen Orte ju madyen. Diefer Leig muf
tn efitem febr Beifen Ofen 9cbad‘¢u merbeu; fonft
fegt er fich gufammen. = :

10. Butterteig mit Hefen.

‘Man brdfelt 8 Loth Mehl mit 8 Loth Butter gut
ab, gibt 4 Gierdotter, 1 LWffelvoll gewdfferte Hefen,
ein wenig Sal, und 1 Loffelvoll fauven Rahm dazu,
mengt alled mit dem Mefler uuteveimander, 1ift tl)n
gut_geben, uub e ift fertig. 22

’
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11, Mirber Teig mit Hefen,

Man nimmt 10 Loth fdones Mehl, {dmeidet 8>

‘Qoth Butter blattertq barunter, brofelt e8 mit dem |

Mebl gut ab, falzt e3, givt 4 Gierdotter, 2 Liffels

voll fauren Rabm und 1 Loffelvoll gewdifferte f\efm.
dazu, und madyt einen Teig davon.

S 18, ﬂil“.!‘mﬂtﬂ’fﬁtlc e ek

. Man gxbt in cine Sehirffel 4 Loth geﬂoﬁme ges
{dwelite Mandeln, 4 Poth Juder, 4 Gier; Und von
2 Giern bas ju Schyneé qefcblagene SKlare, aud) ein’
wenig fein aufgefchnittene Limoniefdyalen, und rihret
alled '/, Stunbe redyt gut ab; alddann treibt man’
einen Buttevteig dinn aus, macbt ievedtigte Fledeln
banou, gibt auf jeded Flectel 1 Ldffelvoll Abgevithts
ted, {hiligt fie ind Biered jufammen, und rvadeft
ﬂe oben und unten, -wonady man fle auf ein %a"
pier legt, mtit vevrithrten @iernt beftreidyt, und im

Ofen {dydn gelblidy baden laﬁt Diar Beftreut e
nut Bud‘er. ‘ ‘

13. @ebraunter %aﬁ'ertnq ju Q)aftcten;
formen.

« Man waltt. ein Stird Butter mit 1 ‘Dfnnh Drebl
unb etwas @afy gut ab, giegt fo viel fiedendes Wafs
fer daranf, al8 man braudy, um einen fejten Teig
. madjen, fnetet ibn fleiig: ab, [aft ihn ddnn eis”
nige Seit ruben, unb er ift jum ‘!lermubm fertig.

14 Halpajtete.

Man madst einen Butterteig, treibt itm 3 Mefs
fmudenbtd ans, fdneidet fodbann ein runded’ oder -
vieredigtes Blatt fo groff al8 man bdie Paftete ho-
Ben will, legt e8 auf ein %red,, und bcamdyt o

\
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Blatt %ingerbt;‘ft vom A&uferften Rande mit Gicrs.
flar; fodann gibt man 3 Finger breit vom Rande
{hdn rund &momcfd)ctbtben, SKapern, FHein gefdmits
tene gepugte Sardellen, Rodmarin, Lorberblitter und
Sdyalotten davauf, legt die mit Pfeffer und Saly:
cmgcrie(mmt Halftidden dardtber, fo jwar, dbaf der:
Sdwang in der Mitte, die Abrigen Sticdyen rm’rb‘
herum, der Kopf aber ju augerft, und immer 3n!t’
fdsen 2 Stiiddyen Aal ein gut abgefottener Krebd st
liegen tdmmt, gibt baéfclbe dbarauf, was unutenber
: Iugt, und. bededt e’ mit einem gleid) grofen Blatte !
wie der Boden . Ift dasd Blagt rund,: fo fidyt man*
mit einem fleinen Krapfenitecher Bldtter in der Grife
eines Guldenftiictes aud, belegt bdamit. ben RNand der
. - Paftete, dody fo, daf immer dasd eine Blittdhen anf
bie $Halfte D66 andern zu liegen fommt, Sjt das
Biatt “aber memhgt, fo {dyneibet man mit einent
warnten ‘meﬁer ein 2 Finger breited Vand von. dewy.
Keige, Tegt dasfelbe um den Rand, und fdymeivet s
auf jebem G- fdyén ab. Sn ver Mitte der Paftete
madit man mit einem warnen Smeﬂ’er eimen ruubden
@infdynitt in der Grofe eines Trinfglafes, gibt von
bm Zetgc ein audgeftodyenes Blattel, weldhed Dau-
menbrelt fleiner al8 der Gin{dnitt feyn mug, bes
- fifeidy® e8 mit Gierflar, und legt nody ein Jweited
. Bldrtet;, welthes wieder um einen Daumen fleiner
ife, Bavauf, beftreicdit die gange Paftete mit verrithrs
tew @iern, givt aber Adit, dag nur das Obere und
night der Nand ded Teiged befividien wird, 1aft fie
dann rafd) im Ofen baden, und wenn fie nicyt mebe
fdhdume, fo it ed ein Beichen, daf fie ausgebaden
ift, weldyes’ ‘b’n jebem Butterteige béim Baden bes
pbad)tet mﬂfﬁ mu‘h Wenn fie audgebaden ift, fo
fdineidet man. mtt einem fd)arfcn Meffer den einges
22"
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fdynittenen Dcde( bcraaé, und gibt fle arfogtcidp auf

bie Lafel,
.15, %(uftcgnpaﬂet‘e

-, Man (Gt in einem Topfe frifh aué ben ©d;a;.«
len genommene Huftern auf der Gluth in lbrcm eis
~ genen Waffer . vedyt beif werden, nimmt ffe dann
ohne Waffer herausd, beftveut fie mit Pleffer, Saly,
Bewiryneifen und Mustatblithe, legt fie in eine bes
Liebige Spaftete mit Limoniefdeibchen und Butter, und -
(&ﬁt fie im Ofen gut baden; unterdefien (aft man
in dem Waffer von den %htftern Butter, Sewmels -
lmfe[n umd Limoniefaft auftodyen, unb gibt e8 bann
in bie gebadene S)aﬂetc : _

16. S)ed)tenpaﬁete

wzan (3Bt einen fanber gepugten J;tdytcn eme
Weile in Saly liegen, fdymeidet itm dann in .beliebige
Stitde, und (Gt ibn mit Butter, Iwiebéin, Peters.
. fitie, Rimonicidhalen, Wein, Gewitry, . Zriffeln_ und-
Gl)ammgnon, ober audy anbdern édmdmmeu ein Wes
nig bunften, hernady madit mdn einen guten Fafdy .
‘von einem Stid Karpfen oder Hedyten, Sardellen,
Kapern, ?:momet‘d)alm, Bwiebeln und Gewitry, gibt .
die Halfte davon in eine Paitete, legt ben geditnifles.
ten edjten davauf, gibt dle andere Dalfte Fafdh
daritber , und [aft bdie ‘))aftctc fdyon gelblidy bacden.
Gerodhnlich gik man eine Sauce von Mitfdyerin,
HAuftern, Lrhffein, @I)ammgnon und ?tmomcfaft dagn. -

17. Paftete obne Fille, wie man fo[dyc anf
. dem faude madt.

Man nimmt 2 Piund Meb, brofelt 1 Plund
- Butter darein, walft 8 gnt misingder ab, gibt
‘1 Seitel fifen Rafm, 12 Tierdotter, 3 LWffelvol
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gewifferte SHefen und ¢in Wenig 6«!3 daju, made
cinen guten Teig davon, und formt eine belieige
- Paftete daraus, welde man mit FlieGpapier auss
filit, ¢é nady dem Baden aber wieder heraudnimms,

18, Bldatterpaftete.

Man nimmt 1 Pfund Mebl, jdhneivet 1 *pfunb
Butter darein, walft e mit dem Nudelwaller gut
ab, gerbridelt e8 wieder mit der Hand, und madyt

ben Teig mit 4 EFiern, 3 Lofelnvoll Fffig und Waffer .

an, wallt ifm gut ab, treibt Blitter aus, legt fle
auf ein Bled), und (agt yie im Ofen fdion gelblidy
baden, wonady man fie in beliebige Stiuddyen fdyneis
det, aufeinander legt, irgend eine beliebige Falle das
;"fd)cn gibt, und fo auf die Tafel bringt.

) 19. Kafferolepagete.

Man treibt von miirben Teig ein Blatt von der
Dide eined Mefferriidens aus, legt ed in cine Kafs
ferole, und zwar fo, daf das Blatt itber den Nand
berfelben hinausgeht, weldien man mit verrihreen
@icrn beftreicht, den innern Raum ,mit Papier ausds
falit, dann oben idber das Papier ein Blatt Teig
legt, und fo im Ofen fdydn,gelblidy baden (aft; alds
Daun {dlagt man fie heraus, {dneidet im Dedel ein
“runbed Lody binein, nimmet vas Papier heraus, und -
fie ift fertig gum @infillen.

20. Mildynoderipaftete. -

Man . madyt einten Butterteig, beftreicht eine Kafe
ferole mit Butter, treibt den Teig 2 Meffevricten
bid aqué, ftidt mit einem Krapfenmodel Kranzeln-
aué, und belegt die Rafferole. an den Seiten damit,
dod) fo, baf ein Krang auf den andern fallt; diefe
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werden nit Eierflar jufanmenge?iebt, man mup aber

Ayt baben, pag fein @ierflar an die Kafferolewand
tommt, fonft gerfallt eé beim Serausitirzen. Die

audgelegte Berjierung wird leidyt mit Tierflar bes

ftridien, dann wird bie gange RKafferole mit Butters

teig ausgefitttert , mit Papier ober mit rohen, rein

gewajdienen und wieder gut getrocneten Erbfen auss

gefiillt, ein Dedfel von Butterteig darauf gefegt, und

vom idibrigen Teig RNofenblatter gemadyt, auf bden

Decdel gelegt, alled mit Gierflar befirichen, und im
Ofen gebaden. Tft die Paftete ausgebaden, fo bHebt

man den Dedel bebutfam berunter, ftiirst die Paftete
heraud, febrt fie unt, und nimmt bad Papier oder

bie @rbfen bebutfam heraus. TWahrend ded Badensd

der Paftete madht man von 1, Seitel Mildy und

4 Roth Butrer und Mebl einen Brandteig au, Wht

1 Maf fifen Rahm ficdend werden, und fdylagt

_vort bem Brandteig feine Noderln hinein, Wenn fie

gefodht {find, gibt man fury vor dem Unridhten Suder

. amd etivad Banille darein, fpruvelt 3 Fierdotter mit

ein wenig heifem Rahm ab, gieft ed auf die Roderln,

beutelt fie gqut auf, und fillt fie in die Pajtete,

melcbe nan glctd) auf die Tafel gibt.

21 RKleine Paftetdyen.

Man treibt vrirben eig dimn aud, {idt mit
cinem Glafe Blatteln aus, gibt. auf jedes. Blattel
1 offelvoll Fafdy von Aujtern, Triffeln ., dedt
- ein auberes Blattel darauf, beftreidyt bdie Ninder
mit vervithrten Giern, dradt fie an den Nanbern
jufammen, uud (4t fe in beuﬁem Sdymalze fchon
gelblidy baden, wonad) man fie in eine Sdyiiffel legt,

T und mit gcbademr Peterfilie garnict.
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IX. Beridyiedene Puddingé su madyen.

1, Englifdyer Pudding mit Ehaudeaun.

Man reidt von 3 Mundfemmeln die Rinde ab,
fdhneidet bie Semmeln fleinwiivfelig auf, fprubdelt
4 @ierdotter mit 1/, Seitel {iifem Rahm ab, gieht
¢é dariiber, und (it ed ein wenig weidhen; alsbann
ritbrt man 12 Loth Butter gut ab, gibt 8 Gierdots
ter, 8 Roth Jibeben, 8 Voth Weinbeeren, 8 Coth auf
Limonie abgeriebenen Suder, und von 6 Giern dasd
su Gdmee gefdilagene Klare binein, rihrt alled gut
um, ftaubt etwas Mehl daran, und vernmengt 8 nun
mit ben eingeweiditen Semmeln, wonady man e8 in
ein mit Butter beftridiened Tudy nicht ju felt binbdet,
und 1 Stunde fang in f{dwad) gefalzenem Wafjer
fodyen [aft. Unterbeffen gibt man 6 @ierdotter, ein
Stiid auf Limonie. abgmcbencn Buder, 1 Seitel
weifen Wein, und einige Tropfen Limonicfaft in ein
Lopfdvenr, umb 1aft e8 unter fleifigem Abfprudeln bide
lidy einfodjen, wonad) man den Pudding in eine
© Sdyitffel Tegt, den Weindyaudbeau varitber gieft, und
gleidy anf die Tafel gibt.

Unmerfung. Da alle !‘pubbmgi febr aufgehen,
fo darf man fie in ein Tucdh nur foder einbinden.
Eben fo darf ein Model nur -halbooll banut anges
fiallt werden.

2. ﬁepﬁlpubbmg

Man rihrt 8 Loth Butter flaumig ab, gtbt 8
Coth Juder, 6 Gierbotter, 4 Loth gefiofene gefhwellte
MMandeln, von 6 Giern das ju Gcynee geichlagene
Reare und 1 Lffelvoll Semmelbrofeln; und vermengt
alle8 gut; al8bann beffaubt man einen mit Butter
ausgeftridienen Mdel mit Mehl, gibt Fingerdict Hos

,,,,,

3tru[)rte3 barein, legt fiberdinfiete falte Hepfelfdnits
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ten barauf, firent Btbebm mzb fmt anfgefdynittene
Limoniefchalen daritber, gibt wieder cine S.‘age Abges
tithrtes davauf und fo fort, wonad) man eé tm chu
bacfen oder im Dunft tochen lagt.

3. Pudding auf englifde Art,

.. TMan {3ft 10 Loth gefdywellte Mandeln, gidt
10 Coth Suder; 4 Loth mit 1 Lofelvoll Wein beo
. feudhteten Brifeln von fdwarzem Brod, von 1 Lis
monie die fein aufgefdnittenen Sdhalen, etwas ges
ftofene Gewiirynelten und Jimmet dagu, fhlagt 1 i
und 4 Dotter finein, und ribhrt alled !/, Stunde
lang gut ab; alsdann fillt man es in einen mit Buts
ter auégeﬂrld)enm Model, [ift ed im Dunt fochen,
fliivst e8 dann in eine Gd;uﬁ'cl, und guﬁt Wein-
d)aubeau baruber : \

-

© 4, i;)ubbmg pon fdmargem %tob.

9)2an vithet '/, Pfund Butter flaumig ab, gibt
6 Eierbotter, 2 geriebene Ghotoladetafeldhen, 4 Loth
geftofene gefdywellte. Mandelu, 6 Loth Iibeben, 4
Loth fein gefchnittenes Sitronat, etwad Reugewiry,
geftofene Gewiiryneifen, Vanille und Suder bdarvein,
and rvithet a}(eé gut unteveinander ; alédaun gibt man
4 oth mit Wein genafte EBtofe(u von {dwargem -
Brodb und von 6 Giern dad ju Schnee gefdhlagene
Slare darunter, wonady man e$ in einen mit Butter
audgeftridyenen Model gibt, und im Dunft foden (agt.
Man givt Weindyaudbeau daritber. An Fleifdtagen
~ Yann man hatb 8utter .und balb ‘marf anftatt 14,
Wunb Butter nehmen. '

.- b %xfd)pubbms
- WRan veibt vou 3 CSemuinels ,bte Rinde aby *fohueis
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bet fle in dinne Sdynitten, fprydelt 4 Eier umd ¢
Retter mit 1 Seitel figem }abm gut ab, und giefit:
e$ auf die %mttm, alsdann dinjtet man 1 Pfund
Karpfen oder Hedyten in Butter mit Peterfilic und
®ifig, supft ihn dann ju fleinen Stidden, entfernt
big @rathen davon, - mengt ihu unter die Sdnitten,
gtbt andy 8 Coth Butter, ein wenig Mebl und Sal;
daaw, rihrt alled gut untereinanber, bindet ed in ein
mit Butter beftridenes Tuch, und (At 6 1 Stunde
lang in  Waffer tochen, wonady man e8 in eine Sdyiifs
fel legt, einige Schnitte darvein madit, und mit ges -
giebenem ‘parmefau!&fe beftreut unb mit ‘heier Buts
ter begieft. -

: 6. \Qatferpubbms

. Man vithet 8 Poth Butter flaumig ab, gibt 7

@ierbotter, 4 Coth geftofene gefdywellte Mandeln, 4
Loth uder, 3 Loth flein gefdinittened Sitronat, und
you . 1 Limonie die fein aufgefdynittenen Schalen dazu,
rithrt e& 1 Stunde lang ab, givt von 4 Eiern dad
u Sdynee gefdhlagene Klave bdarunter, thut ed in
einen mit Butter audgeftridienen, mit Juder und
Mehl beftaubten Modt!, ftellt ibn in fodended, Waf-
fer 6i8 anf einen Finger breit vom Rande, vedt ihu
A unterl)&[t fortwabrend Gluth darauf, und [aft
e8 eine fleine Stunde lang foden, wonach man ben
Pudding in eine Sdyiffel ftiryt, die Furchen mit
erwiarmtem Marillens oder Himbeerfaft befiveidst, und
riud bhernm, aber nidyt auf den Pudding einen guten
Wreindyaudean von 8 Loth auf Limonie oder Pomes
ranyen abgeriebenent Jucter, 10 Gierdottern und 20
Loffelnvoll weifen Wein gibt.

7. Gdywarger Pubding. .
Wan vithet 4 Loth Butter flaumig ab, . givt 6
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@ierbotter, 8 Coth geftopene - gefdiivelite anbeln,
4 foth Buder; etrad geftofene Gewiirynelten, Jims
met, ein wenig flein aufgefdynittene Limoniejdhalen,
2 geriebene Chololadbetifeldien, und ven 6 Fiern dasd
3u Sdynee gf&blagme Klare darein, vermengt afles
gut, und (36t eé it einem mit- Buiter auégeih'tdm
nen Modbel im Dunft toden, wonad) man den Pubds
bing in eine Sdhitffel fiirgt, und mit ﬂBeiud)aubenu
am Rande herum begiefit,

8. Kinigdpudding.

Man ftoft 8 Loth gefdwellte Mandeln mit um
2 Rreuger aufgeviebenten Semmelfdymollen, gibt danm
2 @ier, 6 Dotter, 6 Loth Suder, ein wenig BVar
Rifle, von 2 Giern vasd ju Sdynee gefdhlagene Klave,
‘und !/, Oeitel fitfen Rabm darein, vermengt aWes
recdyt gut, und laﬁt ed in einem mit Butter auspn
fividyenen Model im Dunft 1 Stunde Tange fedyoat,
wonad) man den Pudding in eine Schifel ftest, .
und mit ﬁBemd)aubeau begieft.

K 9. Pudding mit .Qtr\d;end)aubcau.

Man vithre. um -civige Kreuger in der Mildy eins
geweichte uud wieder audgedritdte @cmmelfd)mllm
mit 6 Eiern,. '/, Pfind getofenen gefdyweliten Mans
beln, ein wenig Butter, IJimmet, Juder, Jibeben,
Weinbeeren und etwas fein anfgefdynittenen Limonies
t’d)a!m redit gut unteveinander, und wenn eé wody
gu ditnn ift, gibt man Brifeln von RKipfeln darun:
ter; aldbann gibt man e8 in einen ‘mit Butter auss
geftvichenen Mobel, und (aft e8 im Dunft fodyen,
Unterdeffen todit man Rtrfd)cn mit _ein wenig Wajs
fer, treibt fie dannt durdy ein Haarfied, gtbt 4 @iey,
Wein,. Banille uud Suder darein,” und forubvelt 8
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anf der Gluth fo lange ab, -bis ed anfangt did
werden, dann. fturgt man den Pubdding in eine @dpuﬁ-
fel, und gieft ben Ghaudeau bdardber.

1"0 Walfde Polenta mit Parmefantafe.

“San (agt in einer Pfanne 2 Map Waffer mit
Ba(; fiebend werden, ftreut dann fo viel Polentas
mehl (gelbed Kufurug: odver Tirfenmeh() darein, Hig
8 didlich wird, und [aft e8 unter fleifigem Um
vithven gu einem biden Teig fodhen, wonad) man ¢8

aué der Pfanne nimmt, einen Ballen davauf madt,
- and 1 Ctunde lang in einer Serviette eingefdylagen
liegen IaBt. RNun . fchneidet man mit einem Iwirngs
_faben Mefferriidendide Schynitten berunter, gibt eing
Sage davon in eine mit Butter beftridhene Rein, gits
geviebenen Parmefantife und Butteritidden davauf, -
legt .yoieber Polentafdynitten dariiber, gibt Parmefans
tife und Butter darauf und fo fort, und (Aft ed
mit ober und unten gemad)ter Gluth {ddn geldlich
baden, wonad) man e8 auf eine Schiffel ftiirgt, und
gleidy auf die Tafel gibt. An Fleifchtagen fann mane
iberbratene tleine Vidgel anitatt des marmefanrafei
gwifdyen die Polentafdynitten geben.

X. %e-rfd}iebe:ie féitge wzebtfpeifen ’z,ugubes
_ teiten.

1. Gebadene gefdynittene Rudeln mit Rabm.

Man madiggvon 2 &iern, einem RNufgrofen’
Stirddyen Shmdly und Mehl einen Nubdelteig an,
treibt ihun nidyt zu diinn aué, und (At ihn ein wes
nig abtrodnen ; alsbann fdneidet man 2 Finger breite
@treifen davans, legt fie aufeinauder, wud fdmeidet
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‘Rudeln fo fein al8 moglidy dbavon, weldhe aan ausd
dem ©dymalze badt, und damn dn eine wit Butter
ausgeftridiene ‘Schiiffel giot. Run (4t man 1 Seis
tel fifen’ Rahm mit uder und Simmet auftocdien,
gieBt e8 itber die Nudeln, Iagt fie nody efn wenig
Todyen, und gibt fle dann gleidy auf die Tafel. Diefe,
Mebifpeife farm mit Weindyaubean anftatt vdes !Ral)c
med gegeben werben, wo ed bdaun bdie Beneunung
n@ebadencé Heus fibit,

2, Gpnfe von :Rubc(f[edclu

Man fdmeidet vou gewdhnlidhent ausgetriebenen
Rubelteig Fingerdreite vievectigte Fledeln, und dibers
~ fiedet fie mit fodyendem Salzmaffer, wonady man fie
abfeit, in taltem Baffer abidyrect, und in eine mit

DButter' ausdgeftvichene Nein oder @dyftﬁe( gibt ; alss -

bann fprudelt man 1 Seitel fuﬁen Rathym wmit 5 Ciers
dottern, einem Stii Buder, ein wenig Sal; und
~ etwad fein aufgefdmittenen Limoniefhalen gut a8,
giefit 8 itber die Bledeln, und (apt ﬁe im Ofen
ge!blld) werden.

: 3 %rau;iﬁﬂbes RKody.

Man (4t 6 Loth Mebhl in 5 Loth %utm ans:
Taufen, giegt dbann 1 Seitel fiigen Nahm baan. Jage
.8 unter fleifigem- Rithren -vedht it einfodhen und

danu ertalten; bernad) rvihrt man e8 wmit 7 Giers

“Dofter, 6 foth Suder und etwas Banille 1 Stunde
kang ab, vermengt e mit dem ju Schnee (m’d)la’
‘genten Rlaven von 7 Giern, und @Bt e6 in cinem
mtt Suttcr ausgeftridienen Model im Ofen bac!en

4. Salzburger Roderin.
M Iaﬁt 1 Seitel iﬁﬁeu mbm nut 1 2»&)
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Qutter fodyenr, gibt dann fo viel {hones Mehl davetn;:
bis ed ein fefter Brandteig ift, gibt ihn dannm in eine:

Sdyiiffel, und vermengt ibn nod) warm mit 6 Eiers

dottern, ein wenig Saly, 2 foth Juder, ctwad Bas.

nille uud dem von 3 Fiern n Sdmee gefdhlagenen

- Rlaren, madht .bafe(nuﬁgtoﬁc RNoderin darausd, gibt

nur fo viel auf einmal in den fodyenden Rabm, oié

leidgt Plag haben, und (36t fie gnt fodhens alsdbamn.

nimmt man diefe hevaus, ftellt fie warm, -madyt ans
bere in ben fodsenden Rabm, Iaft fie tochen, gibt

fie dann audy u den andern und fo fort. TWenm.

fie alle gefodit find, gibt man ju dem ibriggeblies
benen Rabm nodh e¢in wenig falten RNahm, 6 thr;
dotter, Buder und Banille, Iaft ed unter fleif® gem

Ribren buﬂtdy einfodyen, gieft ed iiber die Noderin, -

,ﬁcl(t fie in den Ofen, und lagt -fie gdbhd) m:bw.

A 5. Rrebébed)crln

ﬂRau rithrt 8 Roth Krebsbutter rccbt ﬁammg b,

gxbt 4 @ier, um 2 Kreuger in ver WMild) eingeweidyte

-

und wieder auéscbrucm @emmc[fdymoueu, audy ets -
wad Eingerithrted wvon einigen Giern darunter, flreidyt -

Meffervidendid mirben Teig auf ein Bledy, drade

bie mit Butter audgefiridyenen Krebébedyerin darauf,

bamit der Teig- darin bhingen bleibt, gibt nun etwad
von dewm Abgerithrten binein, fillt fie halbvoll nrit

faltem Ragout von Hedytenieberlu, Krebdfdyweifeln,
Spargeltdpfeln, grianen Erbfen und Ragelfdywimmen .

an, gibt Abgerihries davauf, und lapt fie im Ofen

fdydn gelblidy baden. Bon dicfer Mafe fann man -

aud) bie ﬂubépaﬁetc madhen.
6. @ute RKrebditrigeln.

Qtan vityt 8 Eoth Butter farmig ab, glbt 2
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~ @ier, 5 Dotter, eine Handyoll in der Mild) einges.
weidyte und wieder andgedritdte Semmelbrofeln, Hein
gefdhnittene RKrebéfdymeifeln und Jimmet dagu, und
vermengt alled gut; akddann madyt man Etrigein

bavaud, fegt fie in eine Rein mit Krebsbutter und -

fifem Rahm, und (&ft fle mit oben und unten ges
madyter Gluth gelblidh werden, wonady man fle in
cine Sdyiiffel givt, nodh etwad Nahm uid Krebsbuts
.ter daran thut, ein wenig auffodyen [agt, und gleidy
auf die Tafel gibt. Man Lann audy fein anfgefdynits
tene - gefd)weutt ‘Mandeln barauf geben.

a R & ﬁaffcemebl'fpnfe.

Man {dyueidet. von 4 Gemmeln die RNinve weg,

seibt die Semmeln auf, und tage fe in 11/, Seitel’

fifem Rahm dicf cinfodien, wonady man fie erfaiten .

[agt; alddann gibt man O foth abgerithrte Butter,
2 Qier, 4 aufgériebene Cofoladetifeldyeir, auf Ris
menie abgeriebenen Zuder, und von 10 Fiern das
$u Sdnee gefd)lagene Klare dazu, vermengt alled

gut, gibt e8 in -einen mit Butter ausdgeftrichenen und -

mit Semmelbrdfeln beftreuten Model, und 1At 8 -

im. Dfen baden. LUnterdeffen gibt man 8 RLoth ges
branaten Raffee in. 2 Seitel ocjenden fiiffen Rahm;
uud lagt-ipn 1/, Stunde laitg ugedectt ftebent, wos
nady man ihn abfeift, wmit 10" Eerdottern, Banille
uud Juder abfprudelt, und im Dunft dictlidy einfodyert
lagt; alédann ftitryt man bdas @ebacdene in eirie
Sdyirflel, giept ven Kaffee barubei‘, und gibt c6 ges
{dwind auf die Tafel.

- 8, %ran;oftfd)e Dmu[etten,

Man ribhrt 4 .ﬁodﬂoffe[nou Mehl mit 1 ﬁtttet
Mildy gut ab, gibt ein wenig Saly Juder; 19 éic
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botter, und dasd von 12 Gien jn Schnee gefd)ragene
Rlare barunter, vermengt alle gut, gieft e8 in eine
it ehymial ausgefirichene Pfanne, wb (4Bt 8 nur
auf einer Seite gelb bg aen, wonadh man vievectigte
Stilddyest daraus fdyneidet, Gmgct’ottmgé parauf gibt,
bain 31!Fammcmollt (bas Gelbliche muf auswenbdig
fqn), in eine mit Butter beftrvidyene dmﬁ'el legt,
unb im Ofen 1/, @tunbe fang baden lage,

T 2 %a[fdyc Sbolenta.

. Man rithrt 1/, Pund Buster flanmig ab, gibt
Vo Seitel Mehl, ein wenig Saly, 2 Tier, 4 Dots--
ter, und won 4 @iern bad ju Schynee gefd)lageue‘
“Rlave dagu, vermeugt alled gut, bindet e in ein
mit Butter beftridiened Tudy, und Gt e8 1 Stunde-
lang in Waffer fodyen, wonad man e8 herausnimmt,
mit einem 3wirnsfaden in diune Sdynitten fdneidet,
lagenweife in eine Schiiffel gibt, auf jede Lage ges
viebenen Parmefantafe freut, dann mit heifer Buts
ter uberguﬁt, und gleidh auf die Tafel gibt.

10. Blattermebifpeife.,

" an walft 1/, Pfund Mehl mit 4 Loth suttet
gut “ab, gibt 4 Gier, 2 Dotter, etwas fiifien Nabhm,
em wenig Saly, uder, fein aufgefdnittene Limonies.
fdyalm und Mustatbliithe darein, und arbeitet e8 3u
einem Teige fleifig ab, wonady man ibu in Heine
Stirde theilt, jeded Stiddyen Tellergrof austreidt,
nad) ver Qqnge einige Ginfchnitte davein macht, und .

~ bann in heigem @d)malge baden [aft. Run gibt man

bie Blatter aufeinander in eine Sdyifiel , gibt auf

jebed 2Blatt etwaé Banillefrem ober Eingefottenes, .
_bededt das @an;e mit 3u Sdynee’ gcfdy[agemm Giers
Ygr, und 136t e8 3/, Stunden lang im Fihlen Dfen
badcn. Man bcﬂreut e mit Suder . unb mqmuc.

 Digitized by GOOSIC



359 .
11, Tuttifruttifod,

 Wabrend man feine Omuleften badt, madyt man.
.oon geviebenen harten Semmelfdymollen und fifem
Rahm ein dides Kody, wonady man ed erfalten Iaft;
. alddanm gibt man etwad abgerihrte Butter, 6 Loth -
- Buder, 6 Gierdotter, auf Limonie abgeriebenen Suder,

4 Roth “fein aufgefdmittene gefdywellte Mandeln, und
von 3 &iern basd ju Sdmee gefdhlagene Kiave ba;u,
vermengt alled gut, gibt davon 2 Finger hody in eis
© nen mit Butter audgeftrichenen Mobdel, legt nun mit
~ @ingefottenem  gefiilite zufammengerolite Dmuletten
barauf, gibt wieder 2 Finger hody Abgeviihrtes und
Dmuletten daritber und fo fort, beftreicht ed gulept
wmit Butter, und [aft ¢8 im Ofen baden. Man Bcn
ftreut 8" mit Buder und Banille.

{2. Reiépatetden.

Man oyt 8 Loth Reié in 2 Seitel figem mubm
©gang veidy, treibt {hn dann duvdy ein Sieb, und laft
. ibn ertalten; aldbann gibt man 8 Loth abgerithrte
Butter, 6 Fierdotter , 6 Loth auf Limonie abgeries
benen Suder, 4 Loth Hein aufgefdymittene gefdywellte
Manbdeln, und von 4 @iern baé 3u Schnee gefdylas
gene Klare ba;u, und vermengt alleé gut, wonady
man e8.auf ein mit Butter beflridyened Bledy %m:
gerdid ftreidt, mpd gelblidy baden Ilapt. Sobald ed
aus dem Ofen Fommt, ftidt man mit einem Model
fleine Tdvteln aus, beftreidht ein jebed mit Gingefots
femem, fegt immter wel jufammen, taudyt fie in vers
rithrte Gier, Heftreut fie mit Semmelbrofeln, und 1&F
fle.in Gd)malg baden. lnterdeflen [aft man Gholos
fabe in ein wenig Waffer didt einfodyen, taudyt dann .
die Paftethen auf ¢iner Seite l)mem, und [aft 6: ‘
im Ofen troduen, wonud; ‘wan ﬁe m eine Sehitffel

4

.
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;%:tm tnit Banillefrem odes qutem Wetndjoudea

.- 18, @ute Mebhlfpeife mit Chaudean.

: Man 3§t 1, Map firfen Ralbut Lodyen, gibe
. 8 Roth gut mit Mehl abgewaltte Butter Himeln, -unt
[&ft 8 unter fleifigem Umrithren bid einfodient, wo.
sach wian e8 andtihlen [3ft; alddann gibt man eir
wenig anf Limonfe abgeriebeiten Suder, 6 Sierdotter.
ein wenig Safy, and von 2 Giern das yn Schne:
gefdlagene Rave binteln, vermengt dlfed gut, fieid:
8 Fingerdid auf ein mit Biitter Geftridyened Bledh,
und (36t e8 fm Ofen baden. Nun fidt mdn rundc.
Stitddien davon aus, legt fle in eine Shafel, git:
auf die aufenherum [egenden Wetdyfeln ober RNibi-
- felnfaft, in bie Mitte aber Weindyaudean.
14, Wehlfpeife vou Omuletten

- Man madt von 6 Gern und 12 Liffelnvoli
Mebl, ein wenig Mild) und Saly Omuletten, fdyneis
bet fle wie breite Rudeln anf, gibt fie in eine Rein
‘mit Butter und fhGfems Rabm, (Gt fle auffodyen,
und gibt fie mit oder ofhme Suder auf die Tafel,

15. Couffletmehlfpeife ’
Man eRhrt 8 Loth auf 2. Limonfe abgerfeberte:
- Buder mit 10 Gierbottern, etwas Limoniefaft, un
von 8 Giern beé ju Sdmee gefhlagenen Klaren gu:
ab, gibt e8 in eine mit Butter ausgeHdene Scyiif.
" fel, legt efngefottene -Weidyfeln daranf, und At ¢v -

16, Mandelmehlipeife.
Man ftfe 8 Loth gefdyvelte Mandele it G
.avten Glerdottern, gibt 8 Loth _f!aumtsggﬁge:ﬁ[;gte
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Butter, 2 Sier, 7 Dotter, und mac auf Simonie
abgeticbenen Suder dagu, vermengt aWes gut, umd
Tagt- e6 in einem mit Buster, ausgefividienen Mobel

baden; aldbaun ftaryt man 8 ()mus, and gibt Ehos
Folade daritber,

17. ‘Ranbetmeblfpe(fc mit’ Weidyfeln.

Man it 8 foth ungefdywelite SManbdeln mit
eben fo viel Suder, gibt 8 Qiexbotter, 1/, Loth Ges
wilrgnelfen, etwas fein aufgefdynittene Rimonicidalen
and auf Limonie abgeriebenen Budter dags, rilhre ef-
sedit gut ab, gibt danu, von 8 Giers das ju Sd)uec
. gefdlagene Kiave und ein wenig Gcmmclﬁtéfelu bars
unter, und gibt davon Fingerdit in einen mit Vuts
" ter audgeftridienen MMobel, fegt eingefottene Weidyfeln

Ddarauf, gibt wieder Abgerithrted Fingerdid davitber
und fo fort, und Iaft €6 tm Ofen baden. :

18. saummollmcblfpe(fe.

3 Wan vibet 8 Loth Butter mit 6 Qicrbottmt,

‘8 Roth Buder, 8 Loth geftofenen gefdpvelten Mans
beltt und. ebent fo viel Mot 1 Stunde lang ab, gibt
dann von 6 @iern dad ju Schuee gefdhlagene RKiave
und fein aufgefdynittene Limoniefdyalen darein, thut
ed in einen wmit Buiter audgefiridencn Model, und
laft e8 im Ofen baden oder im Duaft lodyen. Bon
diefer Wtan'e fann man. audy Kirfdludyen. mad;en.

10, Mehifpeife mit Kafe.

Man walfe 8 Loth Butter mit ebent fo viel Meb!
gut ab, gibt 5 Gierdotter, 8 Loth geriebeuen Pars
“mefantife, Y/, Seitel fauren Rabhm, und von 5 Giern
bas zu Sdnee gefd)lagm Klare darunter, vermengt
alled gut, gibt e8 in eim mit Buttct ausgeftridiencsd
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Papiertishel, flelit e8 auf ein Bledy, umbd (3t ¢8
tm Ofen baden, . }

20, Mehifpeife mit Aepfeln.
' Man fidyt von gefhalten Mar{diansgeripfeln de
RKerme aud, und begiePt fie mit gntem Wein; als-
banx nift man Brdfeln von fhwarjem Brod mit
~ $Bein, gitt Gewiryuelfen, Reugewitvy, Stmmet, Bas
nille und Umglidy efdnitteng itberjuderte Pomerans
senfdialen daruuter, thut e in eine mit Butter qus-
geftridyene Schiiflel, fale die Aepfel mit Eingefotter
- wem an, tandt fle in vervihete -Eler, befivent fle
wit Semmelbrifeln, legt fle in die Sdiffel, gibt
Butterftdddhen davauf, umd 4t fle im Ofen baden,
wonady man fle mit Wein begieft, und gleihy anf
bie Tafel gitt. ' -

21, Geftrgte Mehlfpeife. ,
: Man vihret ein Sthd Butter fanmig ab, gibe

2 in fifem Rahm eingeweidite Semmeln, Suder,
1 @i und 4 Dotter bavefn, gibt dfe Halfte dbavon
it eitten mit Butter ansgefiridienen und mit Sem
mefbrdfelt beftreuten MMobel, legt gebactene epfel:
fdmittens daranf, gibt die andere Dalfte Abgeribrte:
‘bavitber, befirent e8 mit Semmelbrifeln, und Iaf:
e$ fm Ofen baden. ‘

22, Gyeife von Sdhwargbrod uud Hepfels
O MRat veibt 1, Pfund Hausbrod auf, roftet bic
Brifeln in 6 Loth Butter, gibt dle Halfte davon it
eine mit Butter audgefiridene Schitffel, legt Aepfels
fdmitten bavanf, ftreut uder und Simmet dariiber,
gibt die ‘andeve Hilfte Brdfeln und Suder und iny
met davauf, und At o8 im Ofen badeg; -
- | 23+

Digitized by GOO‘ @



356

.23, Uepfelfpeife anbeter\!rt.

e fdmeidet 6 gefdiaite- Marfdangeripfel iy
diinne Sdyeibdien, Pebrt fle in Mebl um, und bdack
fie aus dewm Sdmalye fdidn gelb; alébanir gibt may
bie Aepfelidreibcyen in eine mit Butter andgeftrichene
Sdyiiffel, firent dapwifden Weinbeeren, fein aufges
joynittens Limoniefdyalen, Suder wud Simmet, fusp.
velt 4 Glerbotter mit 1 Seitel "fifem Nalm gut af,
gieft e3 #@iber bie %(epgelfd)e(bd)en, unbd (3ft fle eln
wenig auflodien. ' . o ‘

24, Befonders gute gebadene Hepfel,

Man fdeidet von gefdiliiten Maridansgerdpfely
bitnne Schyeibdyen, entfersit e Kerne, giept ein Glas
- MBein ober Rum dariibes, und T2t fie fo. eine Weile
flehen; unterdefflen madyt man einent ditumen Leig
gon 8 Loth Mehl, 2. Loffelnvoll gewdfferter Hefe,
2 Loffelnvoll MWein oder Rum, 1 Liffelvoll Juder,

ein wenig Saly, und ded ju Scinee gefhlagenen

Riaren ven 3 Giern, und [aft ihn gehen, wonad
man die Aepfelfdheibchen in ben Teig taudst, und
aus dem Schymalze badt, Man beftreut fie. mit Suder.,

25, Aepfelwirfteln.

Man fdneidet Hepfel and gefchwellte Wandeln:

redyt fein auf, gibt mit Sdmaly #berbrennte Seins
melbrofeln, eit wenig Suder und Jimmet dagu, und
mifdit ales gut untereinander, wonady man &8 mit
Giern anmadyt, Wirfteln davaus formt, fle in vers
vithrte Gier umd SemmelSedfeln taudyt, und ang dem
©dymalze dackt; alddann [Agt man Suder, efn wes
nig Limoniefaft und Wafler vidlidy einfodyen, Tegt
:ie Witeteln in cine Schiffel, und giefit die Sulge
ariber, o .

M
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' 26, Heyfelblatteln, ‘
. Man nimmt Halb mit- Edmaly gerdfteted wnh
bath ungerbitstes e, wads einen ditumen Teig
mit Yaltem Weju und 3u Sduee gefdylageneut Giere
flar davon, falst und sudert ihn ein wenig, taudyt
Hepfelblatteln duseln, uud badt fle vejd) aus dems
©dmalye, wonad) wax fie. mit Iuder Gefivent,
27, Hepfelfnodel. _
Mant fdyneidet Aepfel vedst fein auf, gibe efn.
wenfg mit Wafler befeudjtete Semmelbrdfeln, Jucter
und Jimmet davuuter, und madt e8 mit Eierdottery
an, wovaud man fleine Knoddel formt, und fie qus
bemt Schmalze badt; alddbamn fegt man fie in eine
Sdyitflel , gleft Weint davauf, und [aft fle auf der
@luth eine Weile fteben, wonady man fie mit Juder
und Jimmet beftzent auf die Tafel gibt,

28, Beidfelpfangel.
" SMair ribhet 4 Loth Butter redit Faumig ab, gioe .
1 @ und R Poiter, fein mfacfﬁagkmﬁmonicf@)ac :
o Jfmpmes yubd Weidyfeln -wady Delichen, andy eint
g?:tfd f‘t‘%‘; ".ﬂg:! gﬁbmg befendjtete Semmelbrifels
Darinter, fnd (56t e8 fn einer mit Butter auéges
Rridyenen ;ﬁ'ein_fi in badep. -
. 90, Ql_q‘nbclbﬁtn. »
~ Man gibt geftofene gefdywellte Mandeln mit Leins
wilefelig aufgejdynittenen Bimoniefdjalen in eine Sehiifs
id, fireut Budes dnb Bjmmet bavauf, flhgt Wier
und Dotler dayein, vithrt 8 3u einem feflen Teige .
ab, wild iadyt Birnen daraus,. fedt qnitatt bes Stens -
geld ein Simmetiticiien, und anfiatt des Vlithens,
pupens’ eine Gewitrgnelfe hirtein, und badt fie aud
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bem Sdymalje {dhin geb, womady man fie in eine
Sdyirfel legt, linglidy gefchynittene gefdywelite Mans
defn, fein anfgefdymittene Simonicfdyalen, Buder nud
Bimmet barauf fireut, eine {iffe Sance daran gibt,
und anf ber Gluth efn wenig anfloden (i,

.. 30, Kxebdmexidon.

Man fdyneivet vou 30 in Salywaffer Rberfottes
nent Krebfen die Schweifeln fetuwhefelig auf, ASHt
bie Srebéfdialen, und dinftet We mit 12 Loth Bats
ter, weldie man dann durd) ein feudytes Tudy treibt
und flaumig abrithrt; - alddaun gitt man 2 @ler,
4 Dotter, 8 Loth geftofene gefdwelite Maudeln, 8
Loth Suder, und vor 2 Kreujerfemmeln die in ber
Mildy efngeweidhten und wiecder audgedritctten Scymols
Ten davein, vermengt alled gut, gibt die Hialfte das
von in-einen mit Butter qusgeftridhenen Model, ftreut
bie Krebsfdwetfeln davauf, gitt ble andere Hilfte
Gerihrtes dariber, und At ¢8 1 Stunde lang im
Dunft uud mit obendarauf gemaditer Gluth todyen.

- 31, Srebdmeribon andever Wet,

Man 14t 3—4 Ldffefooll in 8 Loth RKrebsbuts
ter anlaufen, gieft dbamn 1 Seitel fifen Rahm daran,
lagt e8 did einfochen unth daun austdhlen; Hernady
gibt man 6 @ierdotter, etwaé Salz und Juder, uud
bas von 6 @iern ju Sduce gefdilagene Klave dagu,
nnd vermengt alled gut. RNun gibt man die Hilfte
davon in einen mit Krebbutter .ausgeftridienen Mos
bel, uud thut folgended Ragont darauf: Man (At
eftr wenig 3wiebel und 8 fleinwiefelig aufgefdymits
tene Champighon in etwas Butter anlanfen, gibt
1 offelool vou bem Gerfirten, 30 Keebsfdweifeln
und bie Selyeerent, audh etwas Saly und Mudlats
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Hathe darunter,. mengt alies leidht untereinander,
umd (At od uﬂmca. Yisbamt gibt man die ane
dere Halfte Gerdbrtes davanf, und (it ed 1 Stunde
lang im Dunft fodjen.

32, Reis mit Kafanien.

' Ran 1@t ‘/,z Ma§ Mitdy fieden, gibt 8 Loth
Reié Yinein, [5Gt ihn weidy foden uud bawun erfals
ten, wonady nian i im Mirfer vedyt fein AIft;
alddann gibt man 6 Loth abgerithrte Butter, 7 Giers
. botter, 5 Loth ‘Buder, von 1 Limonie die fein aufs
gefdmittenen Schalen, und vou 4 Giern das ju Sdynee
gefdylagene Rlare in den Reid, und vermengt alle$
ut.. Rebenbei 145t man 8 Loth Juder mit 1 Kaffees
dalevoll i!!aﬁ‘er bid einfodjen, gibt 20 gebratene
N&ttmg anfgefdinittene Raftanten binein, und [3g¢
fie ein wenig auffpdhen. Nun- gitt man von dem Abs
geriibrten Fingerhody in eine mit Butter andgeftridiene’
Saferole, thut etwas RKaftanien mit dem gefodytert
Buder dbavauf, gibt Abgeriihrted und wiecder Kaftas
yien darfiber und fo fort, wonady man eé mit oben
unb uutm scmad)ter Gluth gelb(id) baden l&ﬁt.

X1 !tetftbiebene xuf(aufe and Md)e au bea

, _ 1. %ﬁrﬂen!od;

K ﬂkau fodit 6 Loth BVistuit und ebent fo viel @u
badenes yon Manbeltetg in 1 Seitel fiifem Ralm
vedt bid ein, wonady man ¢é erfalten lafit; alds
dann riihrt man 8 mit 8 Eierdottern und dem vou
6 @lern ju Scynee gefdylagenesn Klaven gut ab, gibe
. n_cines mit Buttes auéseﬁtid)eucn wid mit Suder
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Beffreuten Movel, iand A6t 8" im - Ofen langfoms
baden. Man fann ¢S troden oder Wit einom AHufs
fud voit vothem Wefir, Suder ond Stmotuaf M{ 4

‘afel geben, R
© 2 Ribifelnfod. .

Mar. fdneivet. von 3 Semmeln bie Ninde weg,
veibt die Semmeln auf, und fodt die BVrdfeln in
1 Geftel fifiem Habm vedst bid efn, wonad) man
_¢8 erfalten [Aft;. al8bann vermengt man e3 wmit 12
Loth abgeritfrter Butter, 9 Elerbotterss, 8 Loth Jnder,
etwas fein - aufgefdymiftenen Lintoniefdhalen, ~"“~‘g‘?“.
7 @iery 3u Gdyniee gefdhlagenen Rlaveit, wnd 1 Selo
-~ tel frifden Ribifeln Cfie dicTen aber uidyt yeedrids
werben) , gi6t 8 in eien mit Putter’ ausgefridies

nen Mobel, und (4t 8 im Dfen baden.
3. Bistuittod.

~ Man ribet 8 Lotlh Juder mit & Cerdottern fo
Tange ab, bis e8 weif wird, dann gibt man 8'Stike
‘fein geftofenes Bisfuit und bas gu Siree geiilar
gette Slave himein, thut ¢8 nuu in elne Scyale, it
weldier ¢8 blefbt, gibt in die Mitte Engefottened,
und 1apt 8 1/, Stunde lang its Dunft Todjen. Man -
it e8 mit Juder und Banille befivent auf die Tafel

" 4. Sarmeblanflanf.

- Man (4t 6 Loth Juder in .ciner meffingenen -
Plamne fdhdn goldgeld werbenr, glept damm 1 Seitel
fifen Rahm darefn, 3t e8 aufffeden unter Feifigem
Riihrenr, und dann erfalten;  hernady gibe maw fo
viel WeehT davein, bis e8 einem RKiiibslody gleich bict
ift, ¥dfet ¢ wun mit 4 foth Buder, B Loth Bits
ter, 8 @lerdottern, dem von 4 Gfern gu Schntee ger
 fdjlagenen Rtaven */, Stinde faug ab, gkt o8 0

“
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, M mét Baitter ausgefividyencn mbe! ’ mtb &t
im Ofen langfam baden.

. 5. Lheeanflauf. 4 ‘
. am gleft 1 Seitel fodenden hfen Rabhm auf
3 Bnficcliffeloall Thee, und Ikt fhu sugededt ers
falten, wenad) man dben RNahm abfeilit; 3 aufgeries
bente. Kipfeln damit did einfodit, wnd and) audtihs
Tew (afit; alsbann gibt man 6 Loth abgerlhvte Buts
ter; 2 @ier, 4 Dotter, etwad 3uder, und vox 3
Giern bad 1 Sdmer geidylagene Kiave !ytuein, bt
-8 1/, Gtunbe lang ab, uud (Aft e8 in einem mit
Dutter beftridenen Model Tangfam baden. :
' 6. Karigbader Huflauf. .
Man edbhet 1 Kodyldffelvoll Mehl' mit 6 Fiere
bottern unbd etwad Juder gut ab, gibt 1 Seitef faen
Rahm nnd ein wenig auf Stmonie abgevichenen Juder
bareint, ynd [Age e8 unter fleifiigom Nihrew didldy
einfodien, wonady man e mit dem vou 6 Eiern g -
Gdyitee gefdylagenen Klaren vermengt, auf eine Platte
gibt, did mit Suder beftveut, und mit cinm glite
l)culmt Sdiufeldyen Aderfhhet. =
7. Sody vout faurem mabm. _
Man vitbet 3 Kodloffelvoll Mehl mit 1 sme;
faurem Rahm gut ab, gibt 4 Coth Suder, 3 ier,
4 ‘Dotter, ein wenfg fein aufgefchmittene Limonige
{dhalen, und vor 4 Giern dad ju Sdynee gefdylagene
Rlave binein, vermengt alled gut, gibt e8 in eine
mit Butter qudgeftridhene Kafferole, madyt unten uud
obet BInth, und (At e8 fdidn baden.

8. 6d’Dtt¢n'°@ . .
© Shan gitk 1. Wop Wiy, 6 Ger, und ehvasd

4
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Limoniefaft in einen Topf, und Iift ed beim Fener
unter fleifigem Umrithren ju Sdyotten werden, wos
nady man die Molfen abfeiht und den Sdyotten auds
- tihlen [3ft; unterbeffen rithrt man 8 Lotfh Butter
flaumig ab, gibt 3 &ier, 3 Dotter, am 1 Kveuger
aunfgericbene Semmelfdymollen, etwad fein anfgefdinits
tene Rimoniefdhalen und Suder, uud yun den Sihots
ten (ber feby troden feyn muf) Ginein, vihet afies.
gut untereinander, gibt e8 in eive: mit Butter auds
geftridiene Schidfel, nnd I3t ed gelblid) baden.
’ﬂkan tann e8 awdy mit Piftagien 3imu.

9. Raifetauflauf

Man rihrt 1/, Pfand Butter flaumig ab, gitt
10 Gierdotter, !/, Seitel fkfen Rabhm, 4 LWifelvol
Mundmedl, 4 Loth Suier, 4 Loth fein aufgefdynits
tene gefdywellte Mandeln und Limonlefdhalen, und
ehwad Banille davein, vermengt alles gut, gibt e
in eine mit Butter aubgeftridyene und mit Geritmele
brdfeln beftvente Rein, und [aPt 8 im Ofen fdidn
, But!cu, wonady man e$ mit Buder Deftrent. ‘

10. Kod) von havten ﬂcnt.

Man " ftdft 8 Loth gefdmwelite Mandeln mit 6
Barten Gierbottern, gibt 8 Loth abgeritfhrte Butter,
4 @ier, 4 Dotter, viel Juder und etwasd fein dufges
* fdbnitteme Limoniefhalen dagw, und rithrted 1 Stunde
fang ab, wonady man ed in eine mit Butter audges
firidiene Rein gibt, und im DOfen baden (&ﬁt,

11. .bmbutfod)

Man (36t 8 Loth Bucer in 1/, Seitel QIBaﬁ’er
in einer meffingenen Pfaune auf, und [t ihn damn
fo lange Fodyen, Bis er Fadew gieht 5 Gernady. treibt
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man fo viel Himbeere durd) ein Haarfied, bid man
1 eitel Saft bat, welden man in den Suder giet,
und unter feifigem Rihren vid einfodyen und daun
in einer Schiflel ertalten [aft. Run {dlagt man
von 10 Giern a8 RKlave ju Sdyuee, gibt e8 nady
unb nady unter bas Eingejottene, und ribrt e eine
gute Stunbe ab, wonad)y man e8 Ldffelweife auf Obs
Taten gibt, fie wmit Suder beftvent, auf ein Bledy legt,
and im - Ofen baden Iift. o

U 12, Detfdebetidlod. .
" Man fodst 1/, Pfund Suder mit 2 Liffelnvoll
Waffer fo lange, 6i8 er Faden jieht, wonad) man
/s Plund Detidhebetihfaft iu den Suder givt, fhdn
glatt abridbet, und dbamn erfalten [agt; bernady rihre
man von 10 Giern dad ju Sdymee gefdhlagene Klave
1 Gtunbe lang daruuter, gibt ed in eine mit Buts
ter audgeftridiene Sdyitffel, und (Aft e8 im Ofe

baden. :

13. Hetfdyebetfdlod) mit gefdliten Sems
meln,

Man fcdneidet einige abgeriebene Semmeln in
diinne Sdhnitten, badt fie aud vem Schmalze, gibt
immer 3wifdien 2 Sdnitten Hetidyebetidyfalzen, legt
fie fdhon rund in eine Schyifiel, fledet 1 Seitel ros
then Wefn mit Sucter und Simmet, gieft ihn dber
die Sdinitten, vermengt 8 Loth Suder mit Hetfdyes
betfhfalzen, und dem ju Schnee gefhlagenen Klaren
vont 8 &iern, gibt ¢8 aucy) fiber die Sdhnitten, und
Iagt bad Gange vedyt langfam baden. Man beftreut
ed mit Suder. "

14. epfellfody.

Man sdbet ein Gigrofes Stad Sdymaly redit
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flaumig ab, gibt 3. &ler, 4 Dotter, um 1 Kreuger
aufgerieberte und mit fiifem Wein gendfte Semmeln,
Suder, fein aufgefdhnittene Limoniefdhalen, und 6 qufs
geviebene Aepfel !)mem, vihrt alled vedht gut unters
einander, gibt ed in eine mit Butter audgeftridene .

Rein, und At ed im Ofen baden. Man ann audy
Weinbeeven darein geben.

15. Yufgelaufenes Wepfelfod.

Man fodit Aepfel mit el wenig Waffer juges
~ dectt redit weidy, treibt fie dam durdy ein Sieb,”

and (3Gt ffe edfalten; alédaun fodt man fle Cupges
fibr ein Rellervolld mtt 12 Coff Suder tedit e:q
ein unter '{épigem Nibred, und 1Aft fle wicber ere
falten. Run viifet man fie mit' 4 Loth Butter b
12 3u Gdnee gefdilagenen Eiertlaren 1 Stunbe i
ab, gibt eé in eine mit Bultér ausgetricsene Schyirfs
fel, beftreut -e8 mit Suder, wuud Lift e8 im m,r '
Ofen langfam bacfen.

16. Aunfgelanfenes s)firfid;!ody

‘ Die Pfirfidie werden durdy cin Sieb geftridyen,

and ein TeNervoll Derfefbert mit 12 Lotfy Jncler’ und
4 Soth DButter 3n einem btdfmfﬂsen Kody tfugcrodyt,
bann gang dem Hepfelanflauf gleu!; Beveitet. '

17, Aufgelaufenes quttenloq

Diefes Kody wird ebem fo beveitet wie dad von '
Slepfelu, nur daf man Duitten anftatt Wepfel nimmt.

18. Yufrauf von Marillen.
Hiegw nimmt man eingefottene ober burd) ein
Gicb getricbene frifche Marillen, me!d;c legtere man
aber ttody mit Sucer permifdyet mug. SDte ﬁbrfge
ﬂel)aub(uus ift me beim alepfemd).' -
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19, Mavillenauflanf anderer Art,

. Man rithrt Butter Faumig ab, gidt efu @inges
e3, geftoflene gefhwellte Mavdeln und Semmels

In barein, vermengt e mit @ievdottern und dem
dyiee gefchlagenen’ Riaven, gibt 8 in einen mit
er aundgeftrichenen MMobel, und [aft eé baden.

20. Dotterfody.

Man viihrt 8 Loth Butter redt faumig ab, gibt
baun 12 Eierdotter darein, viihet 8 fo lange, bid
e8 bid i, gibt dber wobl Adyt, daf e nidyt glans
end witd, madit e8 nady Belicben B, dritcdt s
moniefaft inein, gibt e3 in eine mit Butter audges
firidiene und mjs Semmelbrdfeln befireute Rein, und
lagt e8 tm Ofen badent. .

21, Bweytfd)lenfod).

Wan {dueidet 4, Diund gefodste Swetiiilen vecht

fein anf, vibet Butter, Suder, Sfmmet, geffofene

gefdwelite Mandeln und 7 @ier darein, nebft ein:

wenig Wein ober Mildy, gibt e8 in eine mit Buts
- ter ausgefridhene Reim, 1md (A6t 8 im Ofen ober
‘mit oben und unten gemadyter Gluth badew.

22, Weinfods.

., Man rifet 12 Loth Butter flaumig ab, gibt ein
Wingeritbrtes won 4 Giern,  Gemwirynellen, 4 Loth
geftofleste gefdywellte Mandein, Jimmet und Juder,
8 @ier und 6 Dotter, audy um 3 Kreuger i fifem
rothen MWeim eingeweidyte und wiedeyr ausgedridte
Semmelfdymollen davein, vermengt alled gut, gibe
ed in efnen mit Butter arisgeftridienen und mit Sems

weibréfeln Geftreuten MMobel, upd Eift 8 im Ofen

r'“’“‘ :
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23, Limonielod.

Man riibhet' 12 Gierbotter mit einem Stiddhen
Butter gut ab, gibt 4 LWifelvoll weifen Wein, von
3 Qimonie ben Saft, und auf Limonie abgevicbenen
Buder davein, vermengt e$ gut, gibt e8 fn eine gins .
nerne Sdyiiffel, und lagt ed unter fleifigem Rithren
auf der Gluth did werben (ed darf aber nidyt fies
ben), wonady man es mit Suder beftrent, und ges
fdywind anf bie Tafel gibt, "

24, Grdbeerlod). :

. Man Gt 8 Loth Suder mit 3 LWeknvoll Wafs
fer auftodien, gibt durdygeteiebene Ervbeeven bavein,
186t 8 unter " fleifigem Rihrew ecine Weile foden
uud damw erfalten; Hernady mengt man vou 6 Giern
bas ju Sdynee gefdilagene Kiave und el wenig fein
anfgefduittene Limonicfdalen barunter, gibt e8 b
einenr mit Butter audgeftvidhenen Mobdel, nnd (36t
e8 im Dunft toden. Man fann e8 audy wie eine
Paftete formen, und in einer Schirffel badfer.

25. @rbfentod. R
Man vihrt 8 Loth Butter flaumig ab, gibt 8
Loth Juder, 7 Eierdotter, 8 Loth geftofene gefdywellte
Mandelu, von 4 Fiern daé ju Sdyuee gefdylagene
Rlave, und 13 Roth durdgetricbene Frbfen darein,
und vermengt alles gut; aldann gibt han die Hilfte
davon it efnen mit Butter quégeftricrenen Mobdel,
thut Cingefottened darauf, gibt bdie andere HAlfte.
Geritfrtes dariber, und 13pt ed tm Ofen bades.

26. Geftandenes Weinfody. . - -
- -Man nimmt fafen weifen Wein, gibt Judet,
gangen immet, gange Limoniefdialen, gange Gewirye

Digitized by GOOS[Q i



367

neffenr, Muslatblitthe, uud von 1 Limonie den Saft
_barein, fiedet alled ein wenig, und (At 8 dann evs
Balten; Hepnady felht man e8 ab, fprudbelt ed mit
9 @iesbottern ab, gibt ed in eine tiefe Schiffel, und
(&t e8 im Dunft und mit obendavauf gemadyter
fdwader Gluth fodien (e darf aber nidyt braum
werben). Man beftrent .e8 mit Suder und Jimmet,
.olm man fann eé aud) glaciven. (%tf A maﬁ
Wein vedmet man 9 Eierdotter.) .

7. ‘pomeran;eu!ody. ‘

~ Ran madt von ‘ein paar Giern efn Fingerithrs
ted , und rfihrt e3 mit 8 Loth Butter, 5—6 Ciers
botterst, und bdbem von- 6 @iern ju Sdynee gefhlages
nen Sfaven gut ab, madyt e8 mit Pomerangengucer
fitf, gibt am 2 RKreuger in Wein eingeweidyte Sems
melfdmollen uud tein gefdynittene Pomerangen daruns
ter, vermeugt alled gut, gibt ed in einen mit Buts
tev audgeftridienen und mit Semmelbrdfeln befiveus
ten Model, und 4Gt e8 im Ofen ober mit unten
und oben gemadster Gluth langfam badcn.

28, Pomerangenfod anbe,ter»art.

~ Man weidyt eine feine Semmel in Weint -eint,
brict fie wicder aud, und trodnet fie mit ein we:
nig Qutter auf dem Feuer, madyt dan von 4 Giern
ein @ingerdthrted, und ftoft beided mit 1 Handvoll
gefdmweliten Mandeln; hernady rithet man etwad Buts
ter .mit 4 @iern und 4 Dottern redit faumig ab,
gibt nun das Geftofene mit auf Pomerangen abge-
vicbentem Suder hinefn, vermengt alles gut, giot ed
in einent mit Butter ausdgefiridenen und mit Sems
mmrafcla Mtrentm mobet, mtb [&ﬂt ¢6 im mnit

,‘*u, T 1

. D;gwsized by GOOS[Q



368

20. ‘manbcltody

 Den rifet 12 Soth Butter redit Laumig ok
gift 1/, Pfund geftofene gefdywelite Mandeln, 2 Eier,
10 Dotter, um 1 Kreuger in fifem Rabw einges
weidyte Semmelfdymollen, danu bas von 4 Eern ju’
Scljtree sefd;tasm Ridve darein, judert ed nody Bes
Ticben mit anf Limonie ober Pomeranjen abgetiebss
nem Buder, vermengt alled vedyi gut, und [aft es
in einer mit Butter ansgefividienen und mit Sems -
me[brife[n Belh'cutm Rein baden.

30, ﬁBeid)feI!od)

. Man vihet 8 Loth Butter mit 8 Sotb&dmafg

gut ab, gibt 8 Loth. geftofiene gefdywelite Manbeln,
12 Gievbotter, 12 Coth auf Cimonte abgeviebemen
Buder, von & Glern bas ju Schuee gefdilagene Klare,
and 12, Loth felne Semmelbrdfeln Binein, mengt eé
feidit durdheimander, gibt 14 gange Weidyfeln bavein,
und (aft e8 in efnem wit Dutter auégcﬁnd;em
Mobdel Iangfam baden.

3 ﬂBeid;fe(auflauf.

Man vilhet 4 gute LfFelvol Weldifelfafe mit
2 iffelnvoll Buder gut ab, gibt Lofelweife unter .
Heifigem Rithren von 14 @iern das ju Sdnee ges
M!agm Rfave, audy einige Teopfen Limoniefaft hins
eit, thut e in eine Nein, uud . (At e fm Ofent
oder anf dems Herde mit. oben und unten scmadptu
_ .@Iutl) fo lange baden, bié e RKifte befommt, .

32. Gi)o!o(abetody .

Man Lft in Geite! fitfens. ma[m 2. ﬂow
Labetdfeldyens mit ein wentg gericbenen Semmel{dmols
‘(m didlicy einfodyen, wouad; wman ef erfaltew. [&t;
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snterdeflen ritbrt man 3 Loth Butter mit 6 Giers

. bottern gut ab, gibt das falte Koy mit 3 Loth

Buder und dem ju Schnee gefdilagenen Klaven vor
4 Giern bavein, vermengt alled gut, aber vihet ec
nidit mebr ab, gibt ¢ in eine mit Butter ausge: .
ftridiene Rein, deckt ed 3u, gibt unten weniger Gluth
,al8 oben, und 146t e8 fhdn baden, wonad) ma
e8 mit Iuder beftrent. y
33. Chofoladefod) auf andere Art,

Man vermengt.8 Loth gefiofene gefhwellte Man
deln mit 4 Loth Suder und 4 aufgeriebenen Chofo.
labetifeldyen, gibt 2 Gier und 4 Dotter dazu, ribhri
e8 1 Stunde lang ab, gibt e8 in eine mit Butter
ausgeftridiene Schiiffel ober Teller, madt einen Reif
von 3u Sdnee gefdlagenem Gierflar darum, un:
166t ed fdydn baden.

34, Aufgelanfened Griesfod.

Man madyt ein Oriesfody auf die gewdhulidi
Hrt, und [aft e8 austithlen; alddann ribhrt man 8

- €oth Butter flaumig ab, gibt 5 Gier, 8 Loty ge

ftofene gefdywellte Manbdeln, Suder, flein aunfgefdnit.
tene Limoniefdyalet und etwad Jimmet davein, uni
vihet e8 1/, Gtunde lang ab, wonad) man ed in
eine mit Vutter ausgefiridiene Schitffel 'gibt, und
utit unten und oben gemaditer Gluth {don baden
lafit. Man beftreut e8 mit Juder. ,

35. Ginbreunfod, -

Man Bt 5 oth Butter in einer Rein warm
werden, rithet fo viel Mebl davein, ald 31 einer
‘bitnnen Ginbrenn ndthig ift, und wenn fie fdhon gelb

ik, gieft man unter beftdndigem Nihrew 1 Seitel

fitfen Rahm davan, und [Aft s didt ein?zd;en, woe
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ttady man e3 in eine Sdhufiel gibt, gut abrifhrt,
" und dann erfalten Lift; bernady gibt man 8 Eler»
botter, 4 PLoth uder, etwasd Vanille, und von 6
Gicrn dad 3 Sdmee gefdylagene Klave bhinein, und
vithrt alled gut untereinanbder. Nun madyt man von
1 Gi und dem ndthigen Mehl Fleine Nudeln, und
badt fic ausé dem Sdymalze. Auch [ift man in 1/,
Seitel Waffer 2 @bofo!abetafe[d;cn auffochen und
dann erfalten, Hievauf wird ein Model mit Butter
audgejtridyen, mit eimem Theil der Nubdelnt befireut,
die Halfte von dem Kody hineingegeben, von bden
iibrigen Nubdeln ein Daumen breiter RNand aquf das
Kody hernm geftrent, in die Mitte Fommt die Cho-
fofade, weldye mit einem Raffeeldffel jo vertheilt’
wird, dbaf dad Kod) b6id jum Rand bder Nudeln gany
bamit bevedt ift, gibt daun fangfam die yweite HAlfte
vort dem Koy darauf, und lagt 8 eitte fleine Stunde
im Dunft fodhen, wonady man 8 in eine Sdhifel
ftivgt.  Um den Raud hernm gibt man folgenden
Chofolabefrem: Man fodht in 1 Seitel firfem Rahm
3 Ghofolabetifelden, fprudelt 4 Gierdotter mit 1 Lofs .
fefooll faltem Rahm gut ab, gicft die Ghofolade
barauf, uud [agt e8 unter ﬂexgtgcm Eﬁubreu bidlich
_ eintodjen, SRR
o $6. (itb&pfe!fod)

Man laﬁt in eiger Shirffel 3 Loth Sum: mmu
~ werben, gibt 12 Loth gefodite nud geriebene Erdapfel,
8 @ierbotter, 4 Loth geftogene gefdywellte Manbdeln,
. 4 Loth Suder, fein aufgefdynistente Rimoniefdhalen, und
 ben @d)nec voun 4 @iern binein, vihrt alles gut ab,
gibt e8 iu cine mit Butter quégeftrichene Kafferole,
" und Iaft e8 langfam badem. Man beftrent e3 mit
Buem unb gtbt 8 g[mb auf die zafet. o
s .




duderbadercien,

1. Berfdyicdene Tovfen 3 machen,.
1. randfifde BisTuittorte.

Man {dylagt von 9 Eierflaven eiven feflen Sdynee,
gibt dann 9 Dotter umd fo viel Suder, ald 9 Eier
wiegen, dagu, und rithet alled '/, Stunde lang ab,
dann wmengt man 5 @ler {dywer Mebl hinein, giept
_e8 Tellergrof auf ein Papier, beftreut e8 mit Juder,
und [3fit e8 im Ofen langfam baden. Bon bdiefer -
Mafle madit man 6 Lelergrofe Blatter, beftreidyt
jebes mit einem andern @ingefottenen, fegt fie auf-
einanber, madyt bas Gange {dhdn rurd, und beryfert
e$ obendarauf mit Eig. '

‘Anmerfung., Aler Juder mug, bevor man fhn
perwendet, fein gefioflen und durdygefiebt werdem.
Audy muf aled Mehl durdygefiebt feyn,

2. Bistuittorte anderer Art.

Man riifet 12 Gerdotter mit 1/, Pfund Sucer
flanmig ab, gibt bann etwasd wiirfelig aufgefdynittene

* Cimoniefdyalen und 12 Roth feines Mehl darein, vers
“Wengt ed behutfam und nady nud nady mit dem vou
12 @iern gu feftem Sdynee gefdlagenen Kiaren, gibt
e8 in einen mit Shmaly ansgefiridenen und mit
Buder unb Mehl beftaudten Model, und 36t es
1 Stunde lang im fihlen Ofen baden. '

. . 3. @cfentortcl. ‘ J
- Buerft viihet man 3+ Loth Buster .:2:2 3 fofh
. ~, Py
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Sdymaly flaumig ab, mengt dann 1/, Seitel laus
warmen fiifen Rahm, 2 @ier, 2 Dotter, und 2 gute
Loffelvoll gewdfferte Hefen barunter, sudert e nady
Belicbent, und verbindet ed mit 1/, Pfund Meh!, wo-
nad) man ed bid auf weniged auf ein Bled) ftreidyt,
@ingefottenes darauf gibt, vou dbem Gbrigen %cxg Stans
gelnt"und einen Reif daritber madt, ein wenig gehen
uind daun Imtgfam fm. Ofer baden (At :

4, Spefeutvtte anderer Art.

Man vihet Y/, Pfund Butter mit 4 i'BffcInvoII
fitfem RNahm gut ab, gibt 2 Gier und 2 Dotter
- bavein, viihrt e8 wieder ab, gitt 2 Liffelvoll gemafs
ferte Sefen- und 1/, Pfund Mebl dagu, falzt ed ein
wentg, und {dlagt den Teig fo: lange ab, bid er fidy
vom Loffel (68t; alédann fiveidit man den Halben
~Reig anf ein. Lortendledy, gibt Fingefottenes darauf,
madyt von demt dbrigen Teig Stangeln davitber, Iaft
8 ein wenig gehen, und bann langfam baden. -

5. Griine Torte.

Man ot 1/, Pfund gefhwellte Manbdeln redst
fein, und bemept fie wabrend. bed Stofiend mit i
-montefaft; bernady thut man fie in eine Schifel,

. gibt’ Gp;natfd)ottm und 1/, Pfund Suder daju, rihet °
alled gut untgreinander, fprudelt 6 @iev und 8 Dots
“ ter gut ab, gieft e8 nad) uud nad) bavan, und rihrt
“alled fo lange ab, bis ed did und fdanmig ift; als-
bamn gibt man von !/, Limonie die fletmwiirfeiig
gefdynittenen dealcn, audy Jimmet undb gefcynittenes
Bitronat dagu, ribhrt gulept 1 Loth Semmelbrdfeln
bavuter, belegt ein Tortenbledy miit Oblaten, bes
fiveiht den Reif mit Sdhmaly, 9(bt bm Leig darauf,
wnd Lift bu fhon Gadew. . . - q .
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6. Mobntorte.

Radybems man 10 Loth Mohn gut abgebriiht und
da3 Waffer fleigig abgefeilit hat, Rt man fie fo
fein al8 miglidy, und vihrt fle mit 12 Loth Suder,
10 @ierdottern, von 1 Limonie die fein aufgefdnits
tenen Sdyalen, 1/, Coth Simmet, !/, Loth geffofene
Gerviirynelfen und etwas Banille 1 Stunde lang ab,
vermengt e nun mit dem ju fefiem Sdymee gefdlas
genen Rlaven von 10 Eiern, glbt e8 in einen mit
Butter ausgeftrichenen Model, und [aft ed 1 Stunde
Iang im tithlen Ofen baden.

7. Polnifde Torte.

Wan rithet 1/, Pfund Butter. fanmig ab, gide
1, Plund grddlidy geflofene gefdywelte Mandely,
t, Pfund Juder, und 4 Loth rvedyt feine Semmels
brdfeln darunter, nud vibrt alled gut ab; alddbaun
gibt man- 12 befouderd abgerdbrte Eierdotter nach
© umd nady davein, vermengt e$ bann mit 1/, foth
Bimmet, '/, Loth geitofenen Gewhvynellen, 1 gerfes
benen Muslatuuf, und etwasd fein aufgefdnittenen
Limonicfdyalen, legt auf ein mit Butter - beftridenes
Bled) Oblaten, gibt das Gerithrte darauf, madyt -
von Papier einen Reif darnm, uud 1aft e langfaus
baden. Man madyt ein id von Mandeln und Piftas
gien barauf, und (Gt e8 nody ein wenig anieher,

8. €dywarze Brodiorte.

Man fdlagt 8 Gier und 8 Dotter it einem
Topfe fo lange ab, bis fie vedyt fchaumen und bic
‘wevbent, gibt damm 1/, Pfund Suder darein, vihrt
eé 1/, Gtunde Iang ab, gibt hHernady 1/, Pfuud ges
ftofente gefdiwellte Mandeln und 3 redyt fein aufs
gevicbene €hololadetifeldien davumter, rithet o8 wies

.-
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her vecht gut ab, gibt mm 3 Loth redht trodene
{dwasze Brodbrdfeln, 1 Loth Jimmet, 1/, Loth ges
ftofene Gewitrynelten, 1/, Loth gerichene Mustatnus,
4, Loth fein gefdmittened Jitronat, und von 1 Lie
“monfe und 1-Pomerange die Heinwidrfelfg anfgefdymits
tenent Schalen darunter, driidt andy von 11/, Limoe,
nie dent Saft dbavein, und rifhet alled gut untereinans
dber; alddann gibt man eé aquf ein mit Butter bes
firidiened Bledy mit dem SReif, und [agt e8 langfam.
baden. Man madyt ein Eid bavanf.

9. Gewunbdene Torte. -

. Man ftogt & Pfund gefdywelte Manbdeln vedt
fein, wifrt fle mit 3, Pfund Suder wud dem u
Edinee gefdylagenen Klaven von 4 FHern gut ab, gitt
um 1 Rreuger aufdeldsten Traganth barunter, vt
aled gut untereinanber, und gibt vop 1 Limomie die
fein aufgeidmittenen Sdyalen davein; alddaun fEreidyt
man' e auf etn dinn mit Wadyé beflridyenes Bledy
Meferridendicd, fifeut Syder davauf, und [3ft o8
fdidn gelblich bacdten. Sodbang fdyneidet man wiers
edigte’ Fledteln daraus, biegt fie fber einen RNubdels
malter, nand riditet fle {didn hody in eine Scnfel.

© - 10, S.Rus!a;oneutorte.,

Man {t36t 1/, Pfund gefdwelite und eben fo viel
ungefdywellte Manbeln redt fein, gibt dann 3/, Pfund
Buder, 1 Loth Simmet, Y, Lol geftofene Gewitry
netlen, 1 gericbene Mustatnuf, won 2 Limonien bdie
fein aufgefchnittenten Sdhalen, und 8 Loth Mundmehl
bagu, vermengt alled gut quf elntem RNubelbrett, gibt
vou 6 Giern das u Schsee gefdilngene Kiave dbaruns

ter, madit einen feften Kefg bavon, treibt the bl

awd, fdueidet flene Fledeln davausd, legt fle it
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Ohinten utf ein mit Sdymal; beRridened Bledy, gibt
cingefottene Rivifelw dbarvanf, madt von bdemfelben

- Redg oin Gitter darber, drictt andy einen Thell Teig

in- ben: Munsfazonenmodel, -und legt ihn Aberall ywis
fdsere die Flecheln, wonady man dem Reif darum giot, .
and langfam baden 1aft. TMan gibt ein Waffereis
von Buc!er baviiber.

11, Slqua;onentorte quf anbere Art,

‘Ran’ {dyneidet 1/, Phund gefdhwellte Mandeln
vedit fein anf, gibt 1 Pfund Suder, 4 Loth Simmet,
S Roth geriebene Rustainus, 2 Cier und 2 Dotter
ba}u, und madyt einen Telg davon, welder fich leidyt
augwallen (Gft; alédann trefbt man fhn dinw qus,
legt ibn auf Dbfaten, und I&ft ihn fber Nadyt abs
trodnes, wonad) man ihn im Edhlen Ofen badt,

12, Weifie Grillafdtorte. -
- Man 13t 8 Loth Suder in einer meffingenen
Pfanne fo fange fodien, bid er Faben sieht, gibt

bami 8 Qoth geftiftelt gefdynittene gefdywelite Man:
delnt und ein wenig Limoniesuder ober Batiille hinein,

nid viftet ed eine Weile, glbt aber Adyt, daf ef

nidt braun wird; alddann fillt man ed 3wifden
2 Oblaten, die mit Gierflar beftridyen werben, dritct
e8 mit einem Brettdhen gut jufammen, und fdwneis

_ bet Fingerbreite langlidie Streifen bavon, ubersielt
fle mit wéifem Budereis, und befaet fie .mi fein

aufgefdynittenen Piftagien, wonady man fie in einent

© tablen Ofen jum Ztodnten Tegt.

- 18, Grillafdtorte andever Ayt

mawriﬁet 1/, Pfuad fein aufgefdimittene gefeywel(-
te Maudeln it 1/, Pfund Suder {ddn langfam,
f. Bt&uﬁd; werben , dann gikt wman geftoger
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wilrynelfen, Simmet, geriebene Muslatnuf, und fein
aufgefdynittene Cimoniefdsalen davein, vermengt alles
gut, taudit einen Model in Waffer, ¢itt dad Ges
- withrte hinein, drid¢ ed mit einer Limonie feft an.
den Model, damit ef cin fdydnes- Anfehen beldmmt,
It e8 daun erfalten, wonady man e8 heraus {dhlagt.

14, Pomerangentorte.

" Buerft givt man 3/, Pfund auf Pomeranzen abs
gericbenen Suder uud 3/, Pfund geflofene gefdmwelte
. Mandeln (wilrend ded Stofend gibt man den Saft
yon .4 Pomerangen dagu) i eite Sdhitffel, nnd ribhrt
e mit 14 Giern und 6 Dottern 1 Stunde lang ab,
wonddy man ed auf ein mit- Butter beftridyened Bledy
gibt, und ine tihlen Ofen baden [Aft. Man faun
andy einen Mandelfrany darum geben, welden man
auf folgende Yrt madyt: Man rithet 4 Loth Juder
mit 3 Gierflaven und von !/, Limonie den Saft fo.
fange ab, bi3 ed did wird, dbann gibt man 8 Loth
langlidy aufgefdynittene gefdywellte Mandeln Bhinein,
ftreidyt e8 diinn auf ein mit Butter beftvidienes Blech,
166t e8 ein wenig fm Ofen -angiehen, Ydyueidet daun
gefdywind Streifen davon, und umlegt die Torte dbamit.

15. @hofoladetorte.

Man rifet 1/, Pfund Butter faumig .ab, gibt

6 Gierdotter, 6 Loth Mehl, 8 Loth mit den Sdhas
Yen gMogene und durdy ein Sieb getriebene Mans
beln, 1/, Pfund Judér, und 8 geriebéne Ghofolabes
tafeldien inein, und vithrt e8 1 Stunbe lang ab;
- aldbann vermengt man e8 mit bem ju Sdynee ges
fchlagenen Klaven von 6 Fiern, fveidyt ¢8 auf wei
gleidy grofie mit Butter beftvidiene Bledie mit einem
Reif, und 136t 6 1 Stuude lang baden und dauy
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andtiblen, wonady than poifden die 2 Blatter Gins
gefottened gibt, und die Torte gany mit @is begieft.

16. Ghololadetorte anderer Art,

Man fodst 8 Chotoladetdfeldhen mit 8 Welns
voll Waffer unter fleifigem RNifhren fo lange, bis
fie fdhdn glatt und did ift, wonadr man fie exfalten
1agt; bernady rithrt man !/, Pfund Butter Faumig
ab, gibt 6 Gierbotter, !/, Pfund Suder, um 24
- Rrenger geflofene Banille, 8 Loth geftofiene unges
fdywellte und durdy ein Sieb getricbene Mandeln,
und 6 Loth feines Mehl davein, vermengt alles gut,
riihrt nun die Ghofolade unb dag von 6 Giern u
Sdynee gefdlagene Kiave darunter, fireidyt ¢ anf
2 gleidy grofie mit Butter beftrichene Bledye mit efs
nem Reif, und [aft e8 langfam baden und vann
erfalten. RNun gibt man Tingefottenes wifdhen bdie
2 Blatter, und ibergieft fie mit folgendem Ghotos
labefody: Man gibt' 6 Chofoladetifeldyen mit 6 L3fs
felnvoll Waffer und 6 Loth Juder in eine Kafferole,
ftellt e$ auf die Gluth, und (a6t e8 unter fleifigems
Rithren aunffodsen; wenn bdie Shololade fdydn glatt
unb . dit i, gieft man fle iiber die Torte, madyt efs
uen doppeiten Krans bon Rofenjelteln davauf (man
befdmms Diefe Belteln bei jedem Suderbicfer), und.
lagt die Zorte im tibhfen Ofen troduen. Das Chos
toladefody. uf wabrend des lebergiefend avf der
Gluth ftehen, damit e nidyt ffeif wird. S

- 17. Marttorte,

MWan rithet 1/, Pfund vedyt fauber gepupted Mart
mit 8 Loth Batter vedit Faumig ab, gibt 3 Gier,
7 Dotter, '/, Plund geftofene” und mit efn enig
Letn gendfte Vistoten, 8 Loth Juder, 8 oth ges
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ftoflene gcfd;mtt,gc Mandelns und etwad fein anfges
fnittene Limoniefdyalen davein, viihrt 8 1 Gtm
lang ab, gibt e8 auf ein mit Butter beftridenes
Bledy mit dem Reif, befhet ed mit Suder, unb 1t
e8 lamgfamt Baden. -

18. RNubdeltorte.

Man. wimmt 3/4 Dfund gefdwelite Manbeln, ot
bie Dalfte davon mit etwad Limoniefaft, die anbeve

Halfte fdyneidet man geftiftelt auf; alsdanu rihet .

man die gefiofenen Mandeln mit !/, Pfund Budet,
4 Giern und 3 Dottern !/, Stunde fayg ab. Boye
ber madyt man von 2 Gtcm, Mebl und Juder. ges
fopnittene Rudeln, und badt fie aus vem Scymalge,
wonad) man fie fn ber @roﬁe der gefdimittenen Mans
" Deln perbridit, und mit benfelben unter bas Abge.
rvithrie mengt; alédann belegt man efu mit Buster
beftridyenes 23Ied) mit Oblaten, gibt dad Gerifyrte
dbarauf, madyt einten Neif Heru, und l&ﬂt 8 langs
fam baden.

: 19. mmgeltorte

Man gtbt 1 Phund groblidy aufgefdmittene ges
fdpwellite Nandeln snd 3 Phund- Suder M eime
Sdisffel) {dyligt 4 Eier und 4 Dotter davelw, und
. vithet e8 1 Stunde lang ab; alddbaun gibt man von
1 Limouie die Flein aufgefdnittenen Schalen, ‘8: Loth
lauglish gefdnittene Piftazien, geftofene Gewirgnels
fen und Simmet darein, nfengt alled gut udteveinans

ber, belegt ein mit Butter beftridyeneé Blech mit bs

Taten, gibt bas Abgerithete- bavauf, und Iagt 8 im
fablen Ofen gut baden, wonady man ein Mandeleis
. bavasf gibt, weldyes man auf folgende et madt:
Man foft. 1, Pfund gefdwellte Mandeln wmit etwas
“Cimpniefaft redyt fein, gibt bans 12 Loth Juder und
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- 879
vont :2 Glerw bas Kiave dajn, und veldt 8 in dem
Mirfer gut untereinander, wonad) man ed in cine
sinmerne Oyprige mit einem fHeinen Rdhrjen falt, -
bamit auf bdie gebactene Torte fleine Ringe foript
unb biefoibe wieder in dew Ofen jum Trodnen ftelit,

- fjeenady aber mit IMandelbdgen und einem Blumens -
ftrauf geglert auf die Tafel gits,

20. Sdymaltorte..

Man rithrt 1/, Pfund geftogene gefdywellte Marns
delpt mnd 1/, Pfund Suder mit 12 Eern und 12
Dottern 1 Stunde lang ab, gibt dann 4 Loth ges
fohnittenes Bitronat, Mein aufge{dnittene Limoniefdyas
Ten, geftofene Gewiirgnelfert und Jimmet darein, vers
mengt alled gut, gibt e8 auf ein mit Butter deftridyes
ne8 Bled), madyt einen RNeif darum, und aft 8
langfam baden; alsdann nimmt wian den Meif weg,
fdymeidet vou der Torte die obere Rinde fort, und
gibt dafdr eingemadite Weidhfeln darauf. ‘

21, Ge ftifté[te &Ranb:ltortc.

Man vithrt 1 Pfund Suder mit 6 Fiern und
6 Dottern 3/, Stunden lang ab, gibt dann 1/, Pfunbd
feines MMehl, 8 Loth geftiftelt gefdynittene gefcywelite
Mandeln, 4 Loth eber fo gefdmittene Piftagien, 3
Loth gefdymittenes itronat, nnd von 1 émonie die
- Heint aufgefdynittenent Schalen davein, vermengt alles
gut, gibt e8 anf ein mit Butter befridiened Bledh
mit dem Reif, und [A6t e8 im Fihlen Ofen baden,
wonady man ein € barauf madyt, fein gefdynittene
Piftagien dariiber ftreut, und im Ofen troduen 136t

22, Geringelte Lingertorte.
Maw vihet 3/, Plund Butter vedt Faumig ab,

r
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gibt L, Pfund fein geftofene gefdpwelite Mandeln
bavein, vithrt e8 !/, Stunde fang ab, gidt damn ‘,/,
Plund Suder binen, vihet e8  wieder 1/, ¢
Iang ab, gulept gibt man 3/ Pfund feines Mehl,
von 1 Limonie bie fein aufgefdmittenen Schalen,
und ein wenig Saly darein, vermengt alles gut, givt
beinabe den gamgen Zeig anf ein mit Schmal; bes
firichenes Bledy, thut @ingefottened bdarauf, madt
vom ibrigen Teig Ringeln daritber, und (A6t eé (m
tithlen Ofen baden, wonad) man ein weifed und ros
thed (mit Altermes geflrbr) Gis und fein aufgefdmits
tene Piftazien darauf gibt, e

23. Gebrdfelte Qingettotte.

- Man gibt auf ein Brett 1/, Pfund Mehl, v,
Pfund Butter, 8 Loth fein aufgefdynittene gefchwellte
Manveln, 8 Loth Juder, und vor 1 Limonie die

fein aufgefdinittenen. Schalen, und brdfelt alles gut.
~ ab, wonady man 2 Gier, 3 Dottér, und ein wenig
Limoniefaft davein gibt, dbad Gange ju einem Leige
anmadyt, dann die grofe DHalfte davon anf ein mit
Butter beftridyened Bledy gibt, vom gleichert Teig eis
nen Fingerbohen Reif darum madyt, Gingefottened
barauf gibt, hernad) vom abrigen Teig ein Gitter
baritber madyt, dasfelbe mit Waffer iberfalyt, Juder
barauf ftremt, und im Ofen fdon baden Iaft.

24. Kleientorte.

Man ot 1 Pfund faubet abgewifdyte, aber uns
gefdywellte Manbdeln grob, und treibt fie durdy ein
Sieb; alddann rithet man fle mit 3/, Pfund Juder
und 14 Gierdottern 1 Stunde lang ab, gibt nun
1 Qoth Bimmet, 1 Loth gejtofente Gewdrymelfen,
1/, Coth gericbene Mustatauf, und von 1 Eimonic
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.bie fein aufgefdinittenen Schalen davein, vifhet alled
mit dem- ju Schuee gefdhlagenen Kiaren von 14 Giern
gut untereinander,. gibt e8 auf ein mit Butter bes

firidyented Bledy mit dem metf, und wﬁt ed Iangfam
im tithlen Ofen baden, -

25. Gemifdite Torte. i}

Man nimmt 11, Dfund gefdywelite Manbeln,
fioft efnen Theil groblid), den jweiten Theil vedyt
feln, und den britten Theil {dyneidet man geftiftelt
.auf.  RNuw rabrt man die geftofenen Mandeln mit
1 Pfund Suded, 4 Giern und 8, Dottern !/, Stunbe
fang ab, rdftet die gefdmittenen wtanbe(n braunlidy,
gidt fle dann mit [Anglid) gefdynittenen Piftagien und
. Bitronat, von 2 Limonie die fein aufgefdm;ttmm
Gdyalen, geftofene @emur;nelren , und 8 Loth did
eingefodyten Suder in eine Sdhiiffel, -gibt das Abges
rilhrie daju, und vermengt alled gut, wonad) man
e auf ein mit Butter beftridhenes Bled) mit dem
Reif giot, und langfam baden (Aft; hernady, beftreidht
wman bdie Tovte mit Limonieeis, und laft fie im Ofen
tvodnen. Limonieeid beldmme man, wenn man 3u¢¢r
und Limoniefaft. b(d einfodit. o

"26. .ﬁarmelitertortc X . -

Man gibt in einen Topf 6 Gier und 6 Dotter,
- vitbrt fie 1/, Stunbe lang ab, gibt damn '/, Pfund
Buder davein, und vibhet e nun 1 Stunde lang
fleifig ab; aldbann {dyneidet’ man 8 Loth gefdywellte
Mandeln l(mgud)_ auf,  gibt bdie Halfte davon mit
6 Coth Stiartmeh! und 6 Loth anmderm SMebl, uud
ein wenig #lein aufgefdpnittenen Limoniefhalen in eine
"@dmﬂ‘e[, gibt.dasé Abgerithrte darein, vermengt aljes
m, gibt ¢ - auf ein mit Butter bejtridjencs Bled)
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mit, bem RNeif,- beftveut s mit ben aubm‘mnt:du
und [aft e8 langfam bacent,

27. @Iaétorte.

Man rifhrt 1 Pfund Suder mit dem ju decc
gefhlagenen Kiaven von 6 Giern 1 Stunde lang ab,
gibt bann 8 Loth Meh! darunter, vAlbrt e8 aber nidy

-wefirs aldbann fireidht man e8 Meffervidendid auf
Oblaten, gibt 3 anf ein mit Butter Geftvidienes
Bledy, beflvent ed mit 8 Loth lamglidh anfgeidymittes
nen gefdhoellten Sl)tanbelu und ‘pmaguu, uid l&ﬂt
eé langfam bacen.

28. Harte Giu_‘torte.

-+ Man gibt auf ein Nubelbrett 1 Pfuud Mehl,
4 Roth Suder, und 4 Lwth geftofene gefhwellte Mans
Deln, -ftogt 6 Barte Clerdotter uit 12 Lot Butter
recdht fein, gibt 8 qudy yu dem Mebl, thut fein aufs
gefdinittene Limoniefdhalen uud geftofene Gewdrynels
Ten bareint, undb mengt alled mit 7 @ierdottern uns
teveinanber; alébann gibt man bdie grofe Hilfte das
vort auf ein mit Butter beftrichenes Bled) mit dem
Reif, freidt Cingefottened darauf, madit Yo dem
Keig Stangeln barﬁbct, gudert es, unb lagt

ngfam bacfen,

.29, Punfdtorte.
" Man gibt in eine Kafferole 1/, Pfund 3uaer,
b G’m und 5 Dotter, ftelit fie auf die Gluth, und
“fdylagt dad Gange mit einem Tortenldffel- fo lange
ab, bid e anfangt heif und did ju werden, wonady
man e8 voun bder Gluth nimme, und fortrwlhrend
~ fdlagt, bis es weiflidy und Falt wirt'; alddann rithrt
man 9 Loth) Butter wmd yon 1t !tmmc bie fein aufs
 J
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gefdynittenen Schalet darunter, vermengt alles gut,’
gfbt e8 auf ein mit Butter befiridhencs uud mit feis
nen Qemme[brofe[n befirentes %Ied), Iagt e8 langs
fam baden, und dann durd) ein'paar Stunden auss
tihlen. Nun theilt man ed in 3 gleiche Theile, bes
‘gieft einten jeben Theil mit Punfdymdfe, gibt Ciis
gefottene8 bavauf, legt fie aufeinander, befiveidht die
gange Torte mit Pumfdy, und laft fle gut abtrods
nent, wonady man fie gang mit 8 begieft, mit eins
gefottenen Friidyten belegt, und fo auf die Tafel gibt.
Die Torte dbarf jebodhy nur fo viel mit Punfch be-
goffen wesden, bag fle gcrabe feudht ift.

- .30, .Rurlanbifd)e RNeidtorte,

Man wifdt {donen Karolimer Reid aus wars
mem Waffer, braht ihn bann mit fodjendem Waifer
ab, welded man Y/, Stunde (ang vavauf ftehen laft,
damit er redit weif wird. Unterdeffen rithet man
1/ Pfund Suder mit dem Saft von 6 Limonien gut
ab, gibt bann den gut abgefeifiten Reid und die fein
aufgefdynittenen Scyalen von bden 6 Limonien und
einn Clein wenig bittere Pomerangenfdyale darein, und
vithrt alled untereinander. Nun madt man einen
redit guten Butterteig vou 3 Efern, 3 Dottern, eis

it Butter, einem Glad weifen Wein, und
‘bem ndthigen Mehl, weldien man gehumal auf bie
befannte Weife abfchlagt. Jest fillt man die Tortens
pfanne Fingerhody mit trodenem Sand an, legt ein
Papler dbariiber, gibt dad Bledy mit einem mit But-
ter beftridyenen Bogen Papier darauf, und legt den
ogénférmig jugefchmittenen Teig dardtber, wonady man
den abgeriifrten Reid fhdn gleich davauf fireichyt, ge-
fdynittened itronat und Eingefottened dariiber gtbt,
wnd mit oben mehe ald unten demadyter luth baden
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laft. Man gt diefe Torte mit Suder wnd Sfmmet .

beftreut auf die Tafel.

31, Weidyfeltorte. :

Man vihrt 4 Loth Schmal; gut ab, gibt 8 Lot
geftofene gefbwelite Mandeln, 4 Eier und 4 Dots
ter barein, und vermengt alled gut; al8damn gibt
man 3 ffelvoll fiigen Rabm, fein anfgefhmittene
* Limonie{dyalen, geftofene Gewitrnelfen, Simmet und
- Buder davunter, vihet e$ fo lange ab, big e8 ans
fangt bitf ju werden, wonady man e8 mit 8 Lotf)

feinen SRipfelbrdfeln und gedinfteten Weidyfeln vers -

wengt, dann auf ein mit Butter beftrichenes Bled
wit dem Reif gibt, und {dhdn braunlih baden Iaft.
Man faun diefe Torte audy erfdyneiden, wou gedins
fteten Weidyfeln den Saft daritber geben, und mit
Buder beftreuen,

32. ﬁ'[&ttetto rte,

~ Man nimmt 2 Pfund frifjde Butter, widt fie
Abends juvor in faltem Waffer gut ans, und fellt
fie in ben Keller odber auf Gis 6id jur Anfertigung
ber Torte. Run fprudelt man 4 Eier mit 1/, Seis
tel Waffer und 1/, Seitel Rofenwaffer ab, madyt
damit 2 Pfund feined Mehl ju einem Strubdelteige
an, trefbt ihn bann aus, madyt von ber gnt abges
trod€neten Butter Fleine Fledeln, legt fie auf dem
Teig, fdlagt alle 4 Cden Frenyweife fbereinander,
treibt ihn wieder halb Fingerdid aus, legt ihn nun
in 6 Theile wie eine Serviette zufammen, treibt ihn
abermalé aus, und legt ihm wieder in 6 Theile zus
fammen, o, daf er breifady iibereinander liegt; alé-
dann {dineidet man {hn fchdn rund ju, legt ibn auf
einet Bogen Papier, madht von dem Hbrigen Teig
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einen 2 Fhger breften Streifen, legt ifhn rund auf
_den jugefdyniftenen BVoben eine Hand breit von dem
Rande, und feudstet ihn mig Waffer an, damit er
feitfist, bernady {hneidet man 2 Streifen wie eine
~ Hand breit, befendhtet fie aud) mit Waffer, legt ei-
nen auf ben anbern, und formirt dbavon eivten Rand
. auf dem Boben, ¢ibt nun eingemadyte Himbeeren,
Rirfdjen, oder wad fonft beliebt, Fingerdid in die
Mitte, madyt von Fingerbreiten Streifen ein Gitter
davitber, beftreidyt die Torte mit 2 Eierdottern (mit
“ein wenig Wafler verriihrt), und [aft fle in fehr
heifem Ofgen gelblid) baden.

33. Gcmmelbrbfe[torte.

Man {dylagt 4 Eer und 4 Dotter in einem Topfe
gut ab, gibt dann 8 Loth Suder fhinein, vihrt ed
1, Stunbe lang ab, und vermengt ed nun mit 4
Loth feinen Semmelbrofeln, um 3 Kreuger Jimmet
und um 3 Rreuger fein jerfdynittenem Jitronat, wos
nad) mart e8 auf ein mit Butter beftridiened Bled
mit dem Reif gibt, Juder davauf ftreut, und langs
fam badten [aft.

34. Scminelbrﬂfe[tortefanberer Art,

Man rithrt “/z'ipfunb Suder mit 14 Gierbottern
und dem {u Sdynee gefchlagenen Klaren von 6 Cierrt
fo lange ab, b6i8 ed redst dict ift, damn gibt man
/2 Pfund geftofene gefdywellte Mandeln und 3 Loth
feinte Semmelbrifeln darein, und rihrt e8 1 Stunde
lang ab; bernad) mengt man 4 foth gefdnittenes
Bitronat, 4 Loth Piftazien und 3 Toth eingefottene
Pomerangen darunter, riibrt es aber nidyt mehr ab,
gibt e8 auf ein mit Butter beflrichenes Bledj mit
bem Reif, und (4t e8 langfam baden. Man farin

S . .25
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-audy *f, Toth geftofene Gewirynelfen, | Loth Jime

ntet, wnd anftatt ben Semmelbrifeln redjt batte
fdywarze Brodoedfeln dagu nefmen, weldie man mit
gutem fitfen mgxn anfeudytet.

35. Sypanifdhe Windtorte.

Su einer Torte fir 12 Perfonen, nimiit man
8 Gier, und fo viel Suder, ald vie Gier fdywer fiud.
Man fdylagt von 8 Giern bad Klare gu féftem Sdynee,
und gibt ed einige Angenblicke in ein Sied juim Nb-
‘tropfent, wonad) man den Schnee in pine Sehyiffel
' gibt, ben gut getrodwetert Juder wiit etwas Vanille
fleipig binein vithrt, dann auf 3 gleidy grofe mit
Butter beftridiene Bledhe mit demv Reif Daumendid
ftreicht, und in einem fihfen D(m [augfam baden
1gt. Wil man eé in Krangen Haven, fo wird das
Gerithrte mur auf den Rand ded Bledyed 3 Finger
in’ ber Breite und 4 Finger in der Hohe it etrem
“Meffer aufgeﬁrtcbm, bant mit einem Raﬂ’eetéﬁ'el .
“durdiausd in dein Krange 2 Finger breit auéemanber
- Qiitfhnitte gemadyt, Beim Baden ift dasd rd;e:;fte,
‘wenn man die Torte Tagé vorher macht, den Ofen
RNadymittagd Heigt, vorber etwas Anbdered badt, und
erft, wenn ef aud dem Dfen: f3mmt und diefer gut
fibertihlt ift, bdie Tovte hinein gibt, und fie Aber
RNadyt davin feben (GG, Die Biatter werben ents
weder it Mildyfaum odber mit ?imomegefromem ges
fiut, Wenn tman die Torte in .Rran;en auf bie Lag-
fel geben will, fo wird das Gefrorne in' einer feften
‘Mafle auf die Schiffel geftiirst, bdie Rrange fo dars
[#iber gelegt, daf die Hihlung derfelben mit dem Ge-
feornen’ andgefilt wird, dody darf diefe Torte mir
in dem Augenblicte gefili merben, ald man ﬂe aaf
die Zafel geben will, '
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36, Rrebstorte.

Man 88t vou 30 in Salywaffer gefoditen Krebs
en die Sdyweifeln und Sdeeren ausd, {dmeidet fie
“edit fein auf, madyt von den Sdhalen 8 Loth Krebs:
utter, ritfrt fie dann flaumig ab, gibt 8 Loth ge-
ftofene gefdpvelite Mandelst, Suder nady Belieben,
bann die Keebdfhweifeln und Sheeven bdarein, ver:
mengt alled gut mit bem yu Scymee gefdylagenen Kias
ven von 4 &lern, flreidt e Fingerdid auf ein mit
Butter beftridhened Bledy, fireut gefdynittened Jitros
nat darauf, gibt bas fibrige Abgeriabhrte dariiber, bes
fireut e8 mit Juder, und {Agt e8 im Ofen baden, -

10, Ber{dicvene Meinere Suderbadercien ju
SR maden. ‘

1, Aniedbrepeln,
Man . gibt auf .ein Nubdelbrett 8 Loth Butter,
und dridt fie mit dem Walfer gut ab, mifdyt bann
"8 foth 3uder, 8 Loth Mebl, fefn aufgefdynittene Lis
moniefdalen, und Anied nad) Belieben davunter, vers
mengt e8 mit 1 G u einem Teige, und madyt
Bregeln davon, wonady man fie mit Gierflar dders
fireidyt, gut mit Suder beftrent, nnd jdyon braunlid)
badfen [aft. " )
. 2. Aniedbrod.

- Man e}t 6 Gier 1 Stunde lang ab, gibt dann
/2 Piund Suder davein, rihrt e8 wieder ¥, Stunve
tang ab, wonady man ed mit 1 foth Anies und
. 8 Roth Mehl. gut veymifdyt, Striggeln daraud formt,
und fle {dhdn geblidy baden Iaft. Man Fann fie and
i ber Mitte, yoneinander fdneiden, wodurdy fie vie
Form bes Swicbaded befommen; man muﬁ; fle bann

25
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aber audy auf der andern Seite fdyon sclbttd; wer:
ben [affen.

3. Uniedtrapfeln.

) Man rihrt 4 Gier und 5 Dotter mit 1/, Plund

Butter 1 Stunde lang ab, gibt dann 1/, ‘pfuub feis
ned - Mehl darein, und ribhrt ed gut uuteremanber,
aldbann gieft man von diefem Teige {dhdne runde
Krapfeln auf Oblaten, befireut fie obendarauf mit
Anies, und (APt fie fhdu gelblidy baden.

4. Aniesfrapfeln anderer Art,

. Man rihet 8 Loth Suder mit dem 3u feftem
Sdmee gefdylagenen Klaren von 3 Giern !/, Stiinde
lang ab, vermengt eé dann gut mit 2 Loth Mebl,
fivetcht e8 Mefferritfendict auf Oblaten von der Gtrife
eined Guldenftiies, beflreut ed ein wenig mit Anies,
und [aft die Krapfeln im fihlen Ofen bacen.

5. Krapfeln mit Gingefottenem.

Man rihrt 6 Loth Juder mit dem Klaren von
1 @i gut ab, gibt dbann von 1 Lmonie die fein
aufgefhnittenen Schalen und bdoppelt fo viel Meht
barein, ald man ywifden 2 Fingern bHalten Camr,
und vermengt alled gut. Nun ftreiht man Eingefots
tene8 recht diinn auf Oblaten von 3 Finger Breite
und 1 Finger Linge, ftreicdht hernady dad Gerithree
baritber, legt fie auf ein Bledy, und At ﬁc fd;o\t
gelblidy im fihlen Ofen baden.

6. ‘ptgnohfrapfelu.

Man vitrt 8 Loth Juder mit dem 3u Sdnee
gefdlagenen Rlaven von 2 Giern 1 Stunde Tang ab,
gtbt bann 8 Loth gamge Pignolf und vou t Limos
nie die fein aufgefd)ntggenen Sdjalen Hinein, vérmengt
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’

alles gut, fiveidht ed auf Oblaten, legt die Krapfeln
auf ein mit WadB beftridened Bledy, und faft fie
- im tiblen Ofen baden.

7. Q(ufgelegti3uc!erbad¢r¢i.’

Man ribhrt 11/, Pfund uder mit bem i Sdnee
gefdlagenen Klaren von 24 Fiern 1 Stunde lang ab,
und theilt ed dann in 3 gleidhe Theile, Run gibt
man in den erften Theil 5 Lotly blatterig aufgefdynits
tene gefdywellte Mandeln, fireight e8 auf eine grofe
Oblate, belegt ed mit blatterig aufgefdynittenen s
monien, gibt ein wenig weiges €8 darauf, und At
e auf einem Bled) in der Tortenpfanne dberbacen ;
aldbann vermengt man den weiten Theil Abgeriihrs
ted mit 5 Loth blatterig aufgefdynittenen Piftazien,
fireidht e8 auf eine grofe Dblate, und [Aft 3 ein
wenig iberbaden, gibt wieder Abgeribrted davauf,
und [ift eé abermald baden. SHievauf mifdyt man
unter dent dritten Theil Abgerithrtes 5. Loth mit eis
nem Tudje gut abgewifdyte Burbelnuﬂ'e, etwad Jims
‘met ober Fendyel, und 136t e$ auf einer grofen Db
Iate iiberbadten, gibt l)mtady ein wenig weifes Eis
darvauf, und laﬁt e8 in der Tortenpfanne trodnen,
wonad) man ein grines ober vothes s dariber
madyt, und abermald trocnen [Aft. Nun legt man
bie 3 Theile aufeinander (dex gefarbte. vbendarauf),
madyt von weifem Eid eine RNingeln daritber, und
gibt nady dem Abdtrodnen das Ganze fo anf die Tas™
fely ober man fann e8 audy langlidh anfidyueiden,
Dasd grine Tid pefdmmt man, wenn man Peterfilie
mit ein wenig Juder {tdft, und dann durdy ein fefhr
veined Tidjel in dad @i dridt., Tas vothe @i
farbt man mit Altermes. Diefe Baderei empfiehlt
fid) febe gn grdgern Kafeln, -
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8. Geftiftelte Bauerntrapféfn.

Man foaltet 1/, Pfund gefdwelte Wandeln ix
2 Theile, rftet fie fdybn gelblich, und riihrt fie dann
mit ‘/2 spfunb Bﬂder, 1 Qi,t m’ 3 YBWC[‘V
voll TWein, fein anfgefdynittemen Limonte{dalem; ein
wenig geftofenen Gewivynelfern und Mustatnuf yedyt
gut ab, ftreidit e8. auf Oblaten, und [aft 8 anf
einem Bledy im Fihlen Ofen baden. . -

9. Unfedftvigeln, o

Man richet 1/, Pfund Suder mit 3 Giernr rvedit
flanmig ab, gi6t bann feln aufgefdyirittene Rimonie;
fdalen und 8 Loth Munbmehl barein, und titfe
e8 [eidht untereinanbder; alddann fireidyt mar e8 Wefs
ferviidendid auf ecin mit Butter béftrichenes Bled,
beftreut ed mit Suder und Anied, und laft e8 gelds
. lidy baden, wonady snan 8 i Fingérbreite Schmits
tett fdyneidet. Man Pann audy ungejdwelite Panbeln
Darein geben, damn muf man e8 aber Fingerdid aufs
fteeidyen. . .

10. &dyiffeln.

Man mengt 12 Loth Mehl und 3 Loth Juder
gut uateveinander, fohneidet 7 Loth Butter darunter,
walft e8 mit dem RNubdelwalfer gut ab, fhlagt dawn -
2 @ier daran, madyt einen Teig davoy, und treide
ihn Hein Fingerdi® aud; Hernady fdymeidet man mit
einem warmen Meffer Sciffeln davaus, Yegt fie auf
eit Bledy, beftreicyt fle mit veryibrien Fiexn, bes
ftrent fie mit Suder, und (gt fie gelblidy bacen.

11, Butterteiyg. i

Man ritfhet 11/, Pfund Buttet mit 4 THernt und
2 Dottern flaumig ab, gibt bamt 1/, Bfund Suder,
o Plutd Mundmehl, und vor 2 Ciern bad
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Sdmee gefchlagene Klave, nebft fein aufgefdynittenen
Limonitfchalen Hinein, veymengt alled gut, gibt ed
‘Bingertid in eine wmit Buttey qusgefiridyene Rein,
und (it e8 im Ofen gelblidy baden. Man gibt gers
wihnlich 2—3 fofdhe Blatter, mit Eingefottenem bes
Rricyen, aufeinanper, unbd fo auf dig Tafel.

12, Butterbregeln,

Man vithet 8 Loth Buster flanmig ab, gibt 2
Gler, 2 Dotter, 8 Loth auf Pomeranjen abgeriebes
nen Buder, fein anfoefdhnittene Limoniefdiales nnd
8 foth Mebl binein, macyt einen Lefg bavon, unbd
3t ihu dapn einige Beit an eimem Fihlen Drte
rihen s afdbann madit wan Bregeln davon, legt fie
auf ¢in Bledy, beftreidst fle mit vervihvten Giern,
beffreut fie mit Suder, und At fie im EAblen Ofen
fq!)'égt gelblidy baden.

13. Gefdyaumte Bisdfoten. ‘

Man {dlagt 12 Gier fu einem Topfe fleifig ab,
g{bt dant { Pfund Juder nady wad nady Hinein,
wnd rithrt e !/, Stunde lang ab, gibt julegt 1/,
Phynd feines Mehl darein, vermengt alled gut, und.
(Bt dapon durdy den Bisfuitividter Eleine Laiberin
auf weifed Schreibpgpier vinnen, welde wag mit .
Budex Gefirent, und banu gelblich baden i

14. @ef'ii[lte Raftanien

Man 14t 8 Loth Syder mit 4 Loffelnnoll Wa
fer fo lange fochen, bis er Faben aiehr, damn givt
man 12 ot feiv geftofens geidywellte Manbdelnt und
- vn 1 Simoyle ben aft davein, vifrt alied gut uns
tereinanber, uud [afit den Teig fo lange trodmen,
bi8 er fidy austreiben Iaft; alddann beftrent man
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ben Raftanienmobel mit Juder, falt ihu min it
Teig an, (4t jebody in der Mitte fo viel Raum,
baf man nody eingefottene Weidyfeln ober Nibifeln
binein geben' fann, und verflebt fie nun mit Juder.
Wenn fie troden find, fo. fpieft man fle an eine

Tange Nadel, halt fie dann dber die Gluth fo lange,

bi3 fie wie andere RKaftanien gebraten find,

© 15, €hofoladetrapfeln mit gefaumtem
o ' C Rabm. N »
~ Man gibt 1/, Pfund Buder in eine meffingene
Pfanne, thut 12 Gier davein, und {dlagt e8 auf
- fwadyer Gluth mit einer Schneeruthe fo lauge ab,
bid e8 bid und weilidy wirb, gibt aber Adyt, daf
8 nidyt fiedet; alébamm nimmt man & vom Feuer,
fhlagt e8 nody eine Weile fort, mengt danm 11 Loth
feined Mebl mit der fladyen Seite eined Kodyldffeld

. hinefn, fillt dann den Teig tn eitien Bistuittrichter,

und [aft nun in der Grife eined Fleinen Fafdjings
frapfen €qiberin auf Sdyreibpapier fliefen, befivent
fie dann mit Suder, gibt fie’ auf ein Bled), und
1aBt fle refd) bacden, TWemn fle gebaden find, ist
man fle mit eivem {davfen Meffer bebutfam ab,
fibergielt fie mit einem Chofoladeeid, und [aft fie
trodnen ; al8dann hdhit man fie fo viel al8 ndglidy
aud, und fitllt fle mit gefaumtem Rahm an, weldjen
man auf folgende Art madyt: Eine halbe Maf dicter
fifer Rabhm wird 2 Stunden . vor - bem Gebdraudye
in8 @i8 geftellt, damm in ein meffingened Einfieds
bedent gegofien, und. 1/, Stunbe lang bdem Sdtee:

dbulidy gefdlagen, fo, daf er gu eitem bdiden feins -
blafigen Faum wird, welden man mit eimem LBffel

auf ein feined Sieb gibt, damit alle Fliffigleit abs
Taufen faun, wonady man hn mit uder und Bas
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nifle beliebig fA§ madyt, Wenn die Krapfeln gefilit
find, legt man immer jwei und jwei aufeinander,
dbamit fie einem Krapfen ahnlid) fehen, und gibt fie
bann gleid) auf die Tafel. Man fann diefe .ﬁrapfc[u
audy mit Gefrornem fillen.

16. ‘.Dlanbe[bujf_er[n.

Man (aft 8 Coth Suder mit 2 GABFelnvoll *

" Waffer auf der Gluth zergeher, givt dbann 8 Loth

fein geftofene gghdywellte Mandeln, von 1 Limonie
die fein aufgefdinittentn Schalen, und 4 Gierdotter
" davein, rvibrt e8 fo lange anf der Gluth, bid es
anfangt , Beif ju werbden, formt hernach vedit hobe
Bufferin davon aunf rund gejdynittenen Oblaten, bes
fivent fie mit geftiftelt gefhnittenen Pijtagien , und
laﬁt fie im fiihlen Ofen baden.

- 17. Mandelbufierin auf andere ert.

Man vihet 6 Loth Juder mit dem ju feftem
Sdyee gefdylagenen Klaren von 1 i 1/, Stunde lang
ab, bdridt dann von 1 Limonie den Saft hinein,
rithrt e8 nun fo Tange, 6i8 e8 bdid wird, wonad
man 8 Loth fein geftofene. gefdwelte Mandeln darein
gibt, alles gut unteveinander mengt, dann davon auf
rund gefdynittenen Oblaten Buffern formt, und fie
langfam bacdten [agt. &)?ad) bem %aden veryiert man
fie mit @ig.

18. (S.I)ofolabebufferln

ﬂman ftogt 8 Loth Sucfer mit 2 Ghofolabetafels |
dien, gibt dann bas ju Schnee gefdylagene fiare *
vort 1 @& bdazu, und ot e fo lange, big e8 rvecht
bid ift, "al8bann gibt man e8 auf ein mit Suder
beftreutes Brett, wallt e8 Fingerbid aus, dridt es
mit einem gany. t!ctmn Husitecher aus, und lagt bte
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Bufferfn im tihlen Ofen baden. = Man l‘c;nn audy
ein’ wenig Limoniefdhale davein geben. ’

19, Banillebwfferin,

 Man gibt 8 Loth Suder und 7 Loth Mebl mi
-efnt wenig gefiofener Banilfe auf ein Brett, wud
madit e8 mit dem 3u feftem Scynee g,efd)lagu!{pﬂﬁ"
ren vou 3 Qiern ju’ einem RKeige an, fo;u{ bapm
fleine Raiberln baraus, befireut fie mit Incer, legt
fie auf ‘eih mit Wadys be'ﬁricﬁeneéﬁﬁled), unb gt
fie fw fahlen Ofen bacen. ' o E

20. @idbufferin.

Man mache ein €8 an, gibt bavon Meine Hine
ferln anf Oblaten, fitlt fie mit eingefottenen Weighs
feln, oder was. man fonft will, ftreidt ein wenig Eié
bavitber, und (a6t fie im Ofen trodwem, ' ‘

21. Maffe ju durdifidhtigen Bufferin.

Man ot fddnen Traganth mit. giemlidy viel
Rofemvaffer, dridcft thn paun duyrdy cin Tudg, urd
1agt ihn did werdben wie efn @inbétogb; afédann
vithet man Buder Hinetn, und I3t ed fehen. Wik
man ein foldied €ié verwenden, fo fellt man ed. iu
heifed Waffer, damit e jergeht, vihvt ed aber nidy
um, fonft wird e tritbe. '

22. Judertrangeln. -
Man walft 1/, Dfund Mehl mit 1/, Pfund Buts
ter fo lange ab, bid beide$ gut wermengt ift; damn
gibt man 8 Loth Juder ind bie Mein aufgefdymittes
nen Sdyalent vou 1 Lmonie darein, und madt es
mit 6 Eierbottern ju einem Teige an, ‘wonady may
Singerdide und Spannenlanige Stangelst davon madt,
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bufe[bm mit vertubrtm @iern beftrefht, bdie Gnben:
feft aneinanber briidt, mit Sucter und fein gefdymits
tenen Piffazien beftreut, und fchdn bacten (aft.

23. Sidge Rtangetn‘

- Man riftet */, Pfund geftiftelt gefdmittene gee
fdywellte Mandeln mit. etwas Juder, und kit  fle
hernady erfalten; al8bamn wiihrt man fie mit dem
i Scnee gefdhlagenen Klaren von 3 Eiern gut ab,
gibt von 1 Limonie den Saft und etwas fein aufs
ge"d;mtteqe Limoniefhalen darunter, vithrt alles . gut
untereinandber, fiveicht e8 auf runde Oblaten, weldse
tn der Mitte efn Lody haben, befrent fie mit fein
aafgefd)mttenen Piftagien, und (It fie {ddn baden,

24. @rillirte Ringeln.

Man gibt 11 Coth Mebl auf ein Brett, fdneis
bet 8 foff)y Butter blatterig davein, uud arbeitet es
mit demt Nudelwalfer gut ab; alsdbann gibt man
11 Loth fein aufgefdjnittene gefdyvelite Mandeln, von
1 Bimonie die fein qufgefdynittenen Schaleri, und 11
Loth 3uder darein, vermemgt alled gut, madt es
banu mit bem Safte von 1 Limonie gud Eierflar
gu einem Teige a, und walft ihn nun Hein Fins
gerbid aus, wonady man mit einem FHeinen Krapfens
ftedyer Blatteln auéfttd)t, und wmit einem gany fleis
nen Audftedher in der Mitte Ldder darein madyt,
bann diefelbent mit Gierflar beftreidyt #ud mit Buder
beﬂreut, und im Ofen baden laft.

25, Musfazonetn.

Man giot 1/, Pfund ungefdybvelite geftofiette Mans
belt, 1 Pfund Sucter, 1 Coth geflofene Sewitrinels
Yet, 1 Soth Btmmet, von 2 Cimonien bue Langlich
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aufgefdynittenen Scyalen, 4 grdblidy smebcue Ghos
foladetifeldien, nnd 1/, Pfund Mehl auf ein Nubdel-
brett, vermengt alled gut, undb madht es mit etwas:
Lirtoniefaft und 4 Giern 3 cinem Teige an, wos
nad) man ihn fidelweife in einen mit Juder und
" SRebl beftaubten Model driidt, dann gleid) herauss -

ntmmt , auf ein dinn mit Wadys befividjened Bledy .
legt, und im Fibhlen Ofen baden [aft. : .
26, Mandelfdiffeln.

. Man nimmt 9 Loth Suder, 5 L3th Meh?, 8
Loth gefdywellte und wiivfelig aufgefdynittene Mans
beln, fein aufgefdynittene Limoniefchalen, gréblidy aufs
gefdnittene Gemwiirynelfen, geriebene Musfatuuf und
Bimmet fo viel, dap 8 braunlidy wird, gitt dad gu
Gdynee gefdhlagene Klave von 2 Eievn hinein,. und
madht einen Teig davon, weldien man bhernady auss
treibt, Sdiffeln daraus {dyneidet, und fie in der Tors
tenpfamtc fd;én brauntidy bad!en I&ﬁt

27 Qitﬁ‘cuttapfe!n

Man gibt in ein fleines Tdpfden 8 Loth Mehl,
8 Loth Juder, 4 Loth geftofene gefdypwellte Mandeln,
4 Gier, die fein aufgefdynittenen Sdhalen von 1 Lis
monte und den Saft dbarein, nebit etwas fitfem Rahm,
fhlagt alled gut ab, und madyt einen fdhdnen glat-
ten Zeig barausd; alsdbann madit man das’ Eifen
warm, gibt allzeit einen Lffelvoll darauf, und IAft
ed {chdn vefdh bacten. bteﬁ wieberholt man fo lange,
bié fein Teig mebr da ift. Man gibt fle jujammens
“ gevollt auf bie Tafel.

28. @eréﬁcte Smaabtln.
Man Podst 1 Pfund Suder mit 1 Seitel Wafer
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in einer meffingenen Pfame fo 'ange; bid er Faben
siebt, daun gibt man 1 Pfund . vedht. fauder abges
‘wifdyte Mandeln darein, und (agt fie auf der ®luth

fo Iange trodnen, bid fie.gany havt find, monad,
man fie auf einem Teller erfalten (Aft. :

29, Hohlehippen voun fifem Rabhm,
~ Man {prudelt 1/ Mag fitfen NRahm mit 3 Giers
fdhalenvoll MWein und 5 Giern ved)t gut ab, gibt
dann fo viel Mundmebl darein, daf ed ein dinmer
Leig wird, wonad) man Suder und Anied, andy fein
aufgefdynittene Limoniejdhalen davein gibt, Loffelweife
in dad warme Gifen thut, und baden Ilaft.

30. Fingerhobhlehippen. ,

Man vithret ein Stid Butter in der Schwere
eined Gied flaumig ab, gibt damn von 1 @i dasd
Kiare und etwad Limoniefaft dazu, und rihre ed fo

lange ab, bi8 es redyt bict ift; bernady gibt ma
-1 Gibotter und Meb! von der Sdywere eines- @u&_
darein, vibrt alled gut untereinander, und (3Bt ed
‘in der Ordfe eined Thalers auf ein mit Wadyd bes
ftridyenes. Bled) rinnen, givt aber Adt, dbaf 8 nidht
gufammenflieft, ftreut Suder und Anied daritber,
und 136t fle gany weif baden, wanady man fie mit
dem Meffer vom Bledy herunter nimmt, und um den
Ginger biegt. Obder man vithrt 2 Fier und fo viel
Buder, ald8 2 Eier wiegen, rvedit gut ab, gibt dam
Mehl von -der Scpwere eines Gied uud Flein aufs
gefdynittene Cimoniefdjalen, oder ein wenig geflofene
Banille dugu, vihrt alled gut untereinander, ‘und vers

fabet im Uebrigen, wie fo cben angegeben wurbe.

31. Manbdelhippen,
" Man rﬁbrt 12 foth Budet mit 10 Gzerbottem
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uud dem von 5 Giern ju Sdynee gejdilagenen Klaren
1/, Stunde lang &b, gibt dann 6 Loth Mundmehl,
etwas geftofene Gewilrnelfen und Jimmet, und von
- 1/, Simonie bie fein aufgefhnittenen Sdyalen darein,
und vermengt alled behutfam, rifet e8 aber nidyt
mebr ; alddann ftreicht man e8 auf ein mit Wadid
beftridyened Bledy Meffevricendic , beflveut es mit
fein aufgefd)mttmen gefdhwéliten Manbdeln . rgd)t dict,
und [apt ed im fiblen Ofen baden, wonady
e$ in 3 Finger breite und Spannenlange t,%;mn

{chneidet, bteferben idmeu um den Stubelma(fn
und gleidy auf ble Tafel giot.

32, §eine Hoblehippen.
~ Man rithet 8 Loth uder mit einem Stiaddjen
fein geftofener Banille, 8 Loth Mehl, ynd 2 Eiern
und 2 Dottern gut ab, gibt dann 2 Loth mlaffeue
Butter upd fo viel fifen Rahm baju, vap der Teig
Leicht fliffig wird; alsdann l&§t man .bes GCifen
fwarm werpen, beftreidit 8 pin wenig wit Butter,
wifdyt e wieber ab, gibt nun eingn Loffelyell .pon
bem Zeige auf das Cifen, und 4Bt ed braunlidy
baden, wonad) man eé gcfd)wiub in Starnigeln formt.

33. Hobelfpine.

. Man gibt den feft gefdlagenen Gdinee vor 2
Qiern und 2 Dotter in eine Schiffel, thut 2 Gler
fdwer Suder mit etwasd Banille . hinefn, und vabet
e8 1/, Stunbde fang ab; alsbgnn gibt man 2. Eier
fdhwer Meb! darunter, beftveicht ein Bledy dinm mit
Wadyd, madt 2 Finger breite uny Spanuenlange
Streifen von dem Gexibrten anf bas. anua,. befirent
fie wobl audy mit Anies, und lagt fie im Ofent ges
fdywind Bac!en, mnady man fie um bcn %inger biegt.

TS 0,
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’

‘84, Bidlotenbdgen,

MMagt vithyt 4 Loth Suder mit ‘1 & und 2 Dot-

ternt fo lanpe ab,-bid e3 didf wird, dann gibt man

. 4-Loth geftiftelt gejdnittene gefdywellte Mandeln und
3 Loth Mehl davein, wermengt alled gut, freicht ed
‘anf 3 Finger lange Obfaten, und 1aft fie auf einem
-Bledy im Ofen baden, wonady man fie fAber einen
Rudelwaller biegt. . ' ’

35. Aufgeftridene Mandelbdgen.

Man vermengt -4 Loth geftiftelt gejdynittene ges
{fdywellte Mandeln mit einem Gife, fireidyt ed dann
auf ein mit Wadié -beftridjened Bled), beftrent o8
mit Budrr, 4ab trodnet o8 redyt gut im Ofen, wos
nad) man-e8 wit einem Meffer hevab 108t, 3 Fins
gev breite und Fingerlange Fledeln darausd fohnei-
-Det, und um den Nubdelwgliter biegt. .

. 36. Braune S)Zanbelbﬁge_u.

- Man ciahet 1, Plund rvedit fein anfgefdinittene
geidwelte Maubdeln und 1/, Pfund Suder mit vem
13t Sdynee. gefehlagenen Klaven von 5 Eiern vedyt gut
ab, und vermengt e dann mit geftofenren Gewirrys
nelfen, Simmet, und fein aufgefdhnittenen Limonies
fdialen; Gernady befireidyt man 2 Finger breite und
A Finger (auge Oblaten mit Fierflar, gibt bad Ge-
‘thlpte davauf, und (36t fie auf einem mit Butter
beftridenen Bled) {chdn langfam bacten, wonady man
-ein. &8 bavauf madyt, und fein gefdymittene Piftaien
davitber ftreut, ‘ .

37. Mivbe Bdgen.

. Man . gibt auf ein Brett 1 Phund S)iebl und
';% Plund DButter, arbeitet e8 mit dem Rubelwaifer
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redit gut ab, und gerreibt e8 baun nod mit der
Hand; bernady gibt man 4 Dotter und von 2 Eiern
bas ju Sdmee gefd)agene flare, 3y Pfund Suder,
und von 1 Limonie die feilt aufgefd)mttenen Sdyas
len ba;u, vermengt alles 3u einem TLeige, und lage
in ein wenig ruben. Nun treibt man ihn Meffers .
riidendid aus, fdyneidet Bdgen daraus, beftreidyt fie
mit abgerithrtem Gierflar, belegt fie mit blatterig ge-
fdmnittenen Manbeln, beftreut fie mit Sucfer, und
laft fie in der Tortenpfanne baden, wonad) man
fie gleidy fiber den Nubelwalfer biegt.

38, Glasbogen.

Man gibt 8 Loth Suder, 2 Qoffelvoui.vtunbme[;[,
und bie fein aufgefdmittenen Sdyalen von 1 Limonie
in eine Sdiiffel, und ribrt e mit bem gn feftem
@d)nee gefdhlagenen Klarven vou- 2 Giern 1 Stundeé
Iang ab; al8bann freicht man e8 Meffervifendict,
2 Finger breit und Spannenlang auf ein mit Wadhd
beftridyened Bledy, beftreut ed mit blattmg gefdynits
tetten gefdywellten Manbdeln, und [aft ed im tithlen
Dfen baden, wonad) -man bic Fleckerln fiber- dent
Rubelwalfer biegt, .

39, Gefitllte Evtaubelbégen. :

Man vihet 8 Loth auf 1 Limonie abgeriebenen
- Buder mit dem Saft von 1/, Limonie, und dem feft
gefdylagenen Scynee von 3 Eierflaven 1/, Stunbe lang
ab, gibt bann 4 Loth flein gefd)mttene gefdywellte
upd eben fo viel geftiftelt gefdynittene Manbveln Hinein,
und vermengt e8 leidt. Run fdymeidet man 2 Fingers
breite und Spanneniange Streifen von Oblaten, gibt
imner ywifden 2 Oblaten eingefottene Martllen oder
Himbeerfaft, fireicht 2 Meffervidendid Gerdbrted auf
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dée Oblaten, und 13ft fle anf einem mit Wadyd bes
fividjenen Bledhy im Fithlen Ofen nur fo lange, bi¢
das Berithrte fleif ift,. dbann legt man fle auf bdie
Bogenbledse, und I3ft fie nun im Ofen gany troden
“werdent.~ Man fann fle mit rothem odber weifem Gts
vergieven. v
40, marittenbteee[u.j

- Ran madyt efnen Teig von 8 Loth Suder, ein
wenig Limorniefaft, und 2 ﬁoffeinvou Marillenfaft,
formt Bregeln davaus, und [Aft fie im Ciblew Ofen
baden, wonndy man fle mit @ié vevylert.

41. Mandelbregeln.

Man vermengt 1/, Pfund Juder mit 1/, Pfund
geftofienen gefdymellten Manvelnt, gibt dann 1)y Pfund
Mebl, fein aufgefdnittene Schalen von 1 Limonie,
und etwad veinen Fendyel daju, fprudelt 3 Gier fo
lange ab, bid fle gany fhaumig find, und madyt dent

" Maffe damit an, woraus man hernady Bregeln formt,
fie dann mit Waffer beftreicht, mit Suder ermt,
und auf einem mit MWadyd beftrichenen. zled) im
fishlen Ofen baden Iapt. :

- 49, s)tﬁagtcnbrcecln.

Man waltt 8 Loth Mundmehl mit 5 Loth Buts
ter, 3 2oth Sudfer, und 4 Loth geftofenen Pitajien
vedyt gut ab, madyt- e8 dann mit 2 Gierdottern an,
formt Bregeln darvaus, beflveidht fie mit Gmﬂat, .
firent Suder darauf,” und [agt fie in ber ortens
yfanne baden, )

43. wauillebtceeim
: mau gibt 20 Loth Meh!- auf ein Brett, fdmeu
_bet 16 Toth Butter blatterig darunter, gibt andy
8 %oth fein gefofiene gefdywelite Mandeln, 11 2ot!)
" 26
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Buder, £ Gtﬂadmt geﬂoﬁm Banllle, und 4 ge.
ftofene barte Gierdotter batein, imd vermengt alfed
gut, wonad) man e$ 3u eimem Teige it 1 Dotter,
1 &, und etwas fifem atal}m afimadit; alébann
sadt man Bregeln bitrdud, fegt fie anf ein’ Bledy,
beftreidyt fie mit Gierflar, befirent fie mit Shder unb
¢in wenig Banille, und (4Gt fie im chu badten.

M @nglifde Bregeln.

" MRan gibt iz eine Sditffel 1 Pfand Mebl., 2
Loffelvoll gewdfferte Hefen, 1/, Eeitef lanwarme
Mitdy, 8 Loth jevlafene Butter, etwad Sal; und
. ein wenig Juder, und fd;l&gt alles 1/, Stuude lang -

ab, wonad) man e8 an einem warimen Dvte 2 Stuns
dent fefen 1Aft; bernady fehlagt man 8 Lot Butfek
gut ab, gibt fle auf ein Wlatt, driift den Keiy Breit .
bavauf, und 1agt ibn auf @i redht Hart werdem,
wonady: man Bregeln daraus formt, mld)e man im
. h‘xl)lm Ofen f{ddn- baden [Aft.

45, edyueehpfelu. L e

Man vermengt '/, Pfand Sucer und 8 Qot!;
fein anfgefdmittene gefdwellte Mandeln mit bem u
feftem Sdymee gejlagenen Kiareri von 4 Fiern vedyt
-gut, givt e8 auf Ed)retbpapter, formt .qufebt bas
»ou, uub [aﬂt fie im bfcn teodnen,

‘46, Rime metorte[etteu.

Man brdfelt 1 Pfund Butter mit { Phund Mety
gut ab, gibt pann 8 Loth Juder, 5 Gierdofter, vokt
4 fimonien und 't Spomcrange dent Saft, und von
1 Limonie die fein aufgefd)mttemn Sdyalen darunter,
unb arbeitet e8 ju -einem Tefge gut ab,” wonad) wiah

ibw 2—3mal dberfdylagt und - ch\‘fcm«nﬁid auds
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_treibt° a[ébamt lhd;t man ﬁfortcletten bavon aus, bes
Tegt fie mit Sdymee, ftreut Suder barauf, belegt fie
mit “gevidnittenen Jibeben und (inglicy gefdinittenem
Bitronat, unb gibt in, die Mitte etwas @ingefottes
neé; wonady man fie im Fihlen Ofen baden [agt,
Anmerfung. Alle Teige diefer Art mug mat,
wenn fie nidyt gefillt ffud, vor dem Bader mit eis

ner @abel betupfen, weil fie fouft wabrenb bed'
Badend Blafen befommen,

47, Berliner Sorteletten.

Man zitbrt 8 Loth Butter flaumig ab, gibt danit -

8 Gierbotter, 8 Loth auf Limonie abgeriebenen Juder,
4 Gier und 12 Coth Mebl binein, und rihrt es
1 Stunbe [ang ab, wonad) man mit eiem Loffel
Hauferln auf Papier gibt, und fie dann im Fihlen
Ofen baden [aft. Wenn fie gebaden find, gibt man
in bdie Wtitte ngcfottemé und beffrent fie mit Suder.

' 48, zommun

- Man it 4 barte @lerdotter mit 8 Qoﬂ) %ub
ter, und vermengt e mit 8 oth Mehl , giot daun
‘bou 1/, Rimonie bie fem anfgefdittenen Sdjalen
und den @aft bavon darunter, vermeugt alles gut, .
formt ortefeften daraus, und I&ﬁt fie auf Demt Dagn
\se[;Brtqw Bledye baden. 3 :

" 40, Torteletten von i‘tnser Teig.

Man rithre 1/, Plund Butter flaumig ab, aibt
bmm 5 Poth auf 1 Limonie abgeriebenen Juder und
20 Loth Mundmehl davein, und arbeitet ed 3u ois
nem Keige gut ab, wonady man ihn farf Meffevs
ritdendic auétrctbt, und wmit einem. fleinen Krapfen-
fredjer Blatter auift;dyt, atébanu fislee n;cgt die Halfte
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dbavon mit Gingefottenem, fidt de andere Halfte des
Blatter mit einem feinen fevnartigen Ausftedher in
derkMitte aud, beftreicht die gefiliten Blatter an
bem Nande mit Elerflar, und gibt die ansdgeftodyenen
© Blitter darauf, beftreidyt fie mit veveihrten Fiern,
und 1aft fie im Dfen baden. :

50. Sorteletten vou 3uderteig£ :

Man gibt auf ein Brett 3/, Pfund Mebl, {dynets
det 1/, Pfund Butter blatterig binein, und arbeitet
e8 mit dem Nudelwaller gut ab, gibt danm 12 Loth .
Buder, 1/, Loth Jimmet und eben fo viel geflofene
Gewiirnelfen, und die fein aufgefdynittenen Schalen
vort 1 Cimonie dazu, vermengt alles gut, und madjt
e mit 1 & 3u einem Teige an, wonad) man Tors
teletten bavaus -formt, und fie im Ofen bacten Iat.

51, @nglifdye Kudyen, N

- Man ribre 1 Pfund Buttrer faumig ab, gibt
1 ‘pfunb 3ucf¢r, 14 Gierdotter und 1 Pfund feis
- nes Mehl, und vithrt e 1 Stunde lang ab, wonady.
mait '/, Pfund Weinbeeren und eben fo viel auss
geldste Ribeven, 8 Loth langlidy gefdimittened Sitros
nat, 4 LWffelvoll Liqueur, und das ju Sdynee ges
{hlagene Klave vor 6 EFiern darunter mengt; alss
-bann gibt man ed in eine Kaflerole, und (Aft es
.felyr fangfam baden. Man fd)neﬁ:et itm erft nad; tis
gigen Tagen an.

52. RKalte Kudjen.

Man arbeitet 1 Pfund Butter mit 1 Pfund feis
atem MMeh{ gut ab, gibt 6 Eierflar, 3 Qﬁffelvoﬂ ges
-wifferte Hefen, 6 Loffelvoll fRfen Rabm, ein wenig
- @aly, fein aufgefdmittene Rimonicfhalen, Muslats

’
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blithe, und Zuder nad) Gutaditen darein, uud fres
tet alled 1 Stunde lang ab, wonad) man e8 tber
Radyt auf Gid fehen 13ft; alddann treibt man. den
Lelg Mein Fingerdid ané, madyt runde Kudjen das
von, belegt fie mit eirgefottenem Db, gibt einen
feften Sdynee davanf, firent Suder wmd fein aufges
fdynittene gefdywelite Mandeln dardber, und IAft fie
im Ofen baden.

53, Eimoniefudyen °

Man bedfelt 1 Phund Butter mit 3 Sefteln fels
‘nem SReGl gut ab, gibt bann 8 Loth auf 1 Limos
nie abgericbenen Buder, 3 &ier, und Limoniefaft
davefn, arbeitet e8 nun fo fange ab, bié der Teig
Blafen befdmme, wonady man ihm 1/, Stunve lang
ruben [agt, und dann flein Fingerdicd audtreibt ; Hers
nady @it man runbe Torteln aus, gibt gingefottc.
. ne8 Obit davauf, beftreut fie. mit Hein aufgefdmits
tenen gefdywellten Mandeln und (anglidy gefdynittes
stem Bitronat, und [Aft fle im Ofen baden. ‘

54. Butter{dnitten.

' !Nau viihet 8 Soth fein - geftofene gefdywelte
Mandeln mit 8 Loth Juder, 1 gericbenem Ehofolades
tifeldyen, und 1 @i gut gb, freidyt e auf Oblas
ten in Form der Butterfdynilten, und [ift fle baden,
.wenady man fle mit &i8 hRbergieht. : .

55. Bistoten von 'Marillen. :
Wabrend man 1 Pfund frifhe Marillen unter
fleifigem Nibren fodyt, ribhrt man !/, Pfund Suder-
mit 1 & 1 Stunde lang ab, treibt dbann bdie Mas
rillen durd) ein Sieb in den Suder, (At 3 auds
fahlen, und madyt dbann Bistoten davon, elde man

“im fithlen Ofen baden und hernady ftehen Iagt.
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_ 56. Bistoten in Papier.
. Man vihet 12 Eer und 12 Dotter gut @b, gibs
bamt 1 Pfund Suder darein, uyd ribhrt e 2 Stupe
bent-lang ab; alsbann rithet may 1 Cifelvoll weifen
Wein unter 1 Pfund Starfmebl, vermengt e8 Hers
. nady mit bem abgerithrien Suder, fillt ¢é in Meine
Papierfapfein, und (4t die Bisloten fchdn gelblich
baden. Babrend dem Fitllen muf man .8 fieifig
vithren, damit dad Mehl nidyt auf den Boben fifse.

57. Bistoten von Duitten

Man fiedet 3/, Pfund Juder mit ein wenig Wafe
fer bid ein, gibt dann 12 Loth durdygetricbene Duits
ten bagu, und vifrt ed eine Weile auf der Bluth
ob, wonady man e8 audfibhlen (aft; alddbams .Heve
mengt man e8 mit dem u Sdnece gefdilagenen Kias
rent vor 4 Giern, formt Bisloten anf Oblatew, wnd
Iagt fle im beifen Ofen troduen.

58. 3wiebad mit Mandeln.

Man vihet fo viel Juder, ald 5 Eier wiegen,
mit 5 Dottern und dem ju Schnee gefdhlagenen Kias
ren voit 5 Giern redit gut ab, gibt daum eine Hands
voll geftiftelt gefdynittene gefdwellte Mandeln, voi
1 Limonie bdie fein anfgefdinittenen SHalen, wud wm
3 Sveuger Anied darunter, vermengt alled mit fo
viel Mehl, daf ed die Dide eimes Nubdelteiges bev
3mmt, wonady man langlidye Laiberin daraus formt,
fie auf ein mit Butter beftvidyenes Papier legt, und
aitf einem Bledy im Ofent baden [&ﬁt'. 'ﬂfcmt fle evs
Faltet find, fcyneidet man fie mit elnem fcharfen Wefo
-~ fer in binne Sdynitten, und (agt fle auf Geiden Sels

ten {dhydn braunlidy werden, onady man fle auf die
Lafef gibe, = - T "

1
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. 59, Bwiebad anberer Yrt, ,
¢ MMan rithet 1/, Plund Mehl mit 2 Wfelnvoll
gewiflerter Hefe und 2 Seiteln fiffem Rabhm gut
nuteveinander, and [4ft eé an eitem warmen Orte
geben, wonady man 2 @ier, 4 Dotter, 1/, Pfund
Buder, ein wenig geviebene Mustatuug, 1 Loth vels
wen Fendvel, und nody fo wiel Mehl dagu gidt, dag
- ¢8 ein ntdht iu fefter Teig wird, welden man fo
[auge ‘abarbeitet, bié er Blafen betdmmt; alddbanw
formit man Laiberln bavaus, und (Aft fie im Ofen
baden, wonady man fie nady dem Erfalten-in dinne
- Sdynitten fdmeidet, und braunlidy werden 1aft. Wenn
man flein gefdnittene gefdywelite Mandeln mit Jucer
wnd @ierflar gut abribet, auf die Scnitten, weldye
bann flein Fingerdid® feyn mifen, aufftveidyt, und
it Dfén lidtbrann werden [26t, fo hat man ben
Prepburger 3wicbat. = o '
60. 3wiebad nod) anderer Art.

Man vibhrt 1/, Piund Sucder mit 4 Giern redt
gut ab, nodb vermewgt ed mit 2 Loth feirt “geftofes
nem: Astied atd 20 Loth Meh?, und madyt 2 Fins
ger hohe unlt Fingerbrefte. Stargeln fogleidh davom,
legt fle in teie mit Wadyd befiridene Papierfayps
felw, und [&ft fie gefdpvind im Ofen baden, wos
nady man fie in Schnitten fdyneidet, und diefelben
onf beiven Seitént brdunlich werden 146t '

. 61, RKiciner 3wiehad."

. WMan ribet 1 Phund Juder mit 8 Sfern efne
- Gtunde lang ab, gibt dann !/, Pfund fein aufges
fomittene géfchwelte Manbeln, von 1 Limonie die
Hein, qufgei@nittenen. ©dialen, und 1 Loth reinen
rudel dagut, - verireypt of Jernady vedst leidit mit
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1 Pfund feinem Mebl, forme Laiberln darans, bes
fiveidyt ffe mit Gierdottern, und (Xt fie fm Fihlen
Ofen baden, wonady man Schnitten davaus jdneis
bet, und fie auf beiden Seiten briuniidy werden [ag¢,

O 62. Raiferbrod. N

Man rithet 6 Gier mit 16 Loth Suder, 4 Loth
gefdhnittenen gefdjweliten Mandefn, und von 1 Limos
nie bie fein aufgefdynittenen Schalen 3/, Stunde lang
ab, vermengt ed bann mit 8 Loth Mehl, gibt e 1z
yapierne Kapfeln, undb [3§t e langfam baden.

63. Pignolitudyen. . °
. Man ribret 1/, Pfund Suder mit 6 Eerllaven
1 ©tunde lang ab, gibt damn 6 Loth feined Mehl
und Yy, Pfund Pignoki Hinein, und vermengt alles
gut, wonad) man ed auf Oblaten freidst, und fe
auf einem Bledy tm fihlen Ofen baden [Aft.

64. Musdletirbrod. s

Man lautert !/, Maf Honig auf der Gluth,
oibt dann grdblidy geftoferte Gemwdrynelfen, Simmet,
Pfeffer, Koriander, Mustatnuf (jedes 1 Loth), und
von 2 Limonien dle fein aufgefdynittenen Sdhalen -
barein, [&ft e8 ein wenig fehen, gibt nun 1 Pfund
Mebl dazn, und madit einen feten Teig davonm,
weldhen man fo lange abarbeitet, alé er nod) warm
ift, wonad) man ihm in eine Tortenpfanne gibt, und
mit oben mebr ald unten gemaditer Ginth 4 Stuns
den lang baden lagt. 4 .

65. Franjdféfdyer aw&(wd..

Man {dldgt 10 Siertlare ju feftens Schynee, gibt
ban bdie 10 Dottex uud fo vjel Buder als 10 Girr
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wiegen, ‘hinein, rithrt e8 1/, Stunde lang ab, vers
mengt 3 dann leidit mit fo viel Mebl, ald 7 Eier
wiegen, fillt hernad) die mit Butter audgefivichenen
MMivel damit an, ftreut Juder darauf, und (At fie
im tihlen Ofen baden, wonady man fie in bhalb
Fingerdide Schnittent theilt, und auf beiden Seitent
 braunlid)y werdben [aft.

66. Brinner Iwicbad,

Man B8t ein Stiaddyen Pottafdhe von der Grofe
einer wiljhen Nup in 1/, Seitel Waffer auf, und
felf e8 bef Geite. Nun {d)lagt man das Klare von
4 Giern gun feltlem Sdynee, . gibt 1/, Pfund auf Lis
monie abgericbenen Juder, !/, Pfund blitterig anfs
- gefdynittene gefdywellte Mandeln, 3 Eierdotter, 1 Loth
teinen Anies, und 3 L3ffelvoll Pottafdenwaffer daju,
und vermengt alled mit fo viel feinem Mehl, daf
e8 ein nidit 3u fefler Teig wird, aud weldem man
3 Raiberln madht, und fie 1 Stundbe lang ruhern und
baunt im beifen Ofen baden [aft; aldbaun {dyneidet
man fie in Sdmitten, und I3t fle auf beiven Seis
ten briunlich werden. .

- TIL Berfdhiedened Gefrorned und Lalte Schas
o len 3u bereiten, o

1. Alles jum Gefrornen Hersuridten und

B Suder 3u fdutern. '

Suerft Mopft man @is redt fein, vermifdit e3
vedit gut mit Kidyenfaly, gibt e8 damn Handhody in

ben Gefriereimer, fellt bie Bidsfe wmilt der jum Fries

. gent beftimmten PMaffe Ginein, dedt fle 3u, gibt nun
fo viel mit Saly vermifdytes &Eié um die Birdyfe
~ Berunt, Baf ‘ed 58 an den RNand des Fimerd geht,
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wonady man einige Hindevoll Sal} ‘Darauf fleens,
weldyed das Frieven febr befdrdert. So [agt mqw
eé ungefihr 8 Winuten fehen, und, fdhReseit bm
die Biidife oben beim Henfel einigemal berum, boh
muf fle immer im Gife bleiben; hernady madyt

tn

fie auf, Balt den Gefriertsffel, und (it die B

von der einen Hand gur andern immer um ben
frier(dffel herumlaufen, indem man fie oben anfaft
und fo berumfdileudert. Die eine fantige Seite ded
Oefrierldffeld muf fletd die fnnere Seite, upd bdie
folbige ©pige Deéfelben ben Boben der BVichfe bes
rithren, um bdas. Gefrorne, weldied fidy anfet, abe
guftofen; fiblt man aber, daf 8 f idy su faxf qus
fegt, fo Balt man mit dem Dreben ein, RAGE €8 mit
dem fladjen Loffel Lo, unbd ovidt die Stiddhen eyte
jwei, wonad)y man die Bitdjfe wicder um den- Liffer
Yaufen (agt. Die Hauptiade beim Frieves ift, af
pad Gefrorne nidt fidig, nidyt eifig, fondern fo jarg
wie Butter ift. Das fdyuele Herumiaufen der Bidfe
trigt viel daju bei, dbaf die Mafle nicht allein Roxe

friert, fonbern audy, dag fle jart wird. Beavbeiter

man Diefed nun’ fo lange auf diefe Yrs, Gid b ciye
gany fefte Maffe ift, weldie man wic Butter {dyneis

den fann, fo fann man fie in ber FrievhRehie K
fen, gieht danm aber Den Edffel herous, w? ﬁft Bﬁ

. efrorne jufamnten, dect die Bifdife su, und fege

fie mit dem @efriereimer in den Keller. Wenun dey .
Gefrieveimer bié aw den Rand mit Eis angefill ift,
fo balt fidy dad Gefrorne 3—4 Stunden laug. .
hat ‘audy Bred)crnc Formen, in npel;l;,.gta‘:g |
filit, dann gudedt, mit 2 ﬁégm. apier. #)
Gpagat ummwidelt , uad fu ctz Befs

Wil man a8 Gefrorne . auf . die iafd

nimme wan ‘Spagat und ‘Dapfcr muutm i o

\

Digitized by GOOS[Q



411

%orm butd; beifes Wafex, trodnet fie dann gefdywind
ab, und ftellt fi fe auf den Teller ohne Dedel. Laft
man e8 aber in der Bidyfe, fo gibt man 8 auf
feinen' Taffen in den eigend dagit gemadyten ®las
fern gefdwind auf die Tafel. Der jum Gefrornen
© g% verwendende Suder wird auf folgende Art geldus
test: Man 136t ihn mit etwad Waffer anflodyen,
fddume ihn fleifig ab, und wenn er Faben jieht,
fo ift er gum Gefrieven redt.

2, 8ntt¢rgefrnu¢8.

Wan Gift- 1/, Mag fifen Nabhm {leden, gibt
4 2oth auf Pomerangen oder Limonien abgeriebenen
Buder und 6 @ierdotter in einen Topf, gleft ben
ficvenden Rahm binein, und fprudelt eé beftindig,
- bamit eé nidyt jufammenlanft; alddbann (At man 8

. dwrdy ein aarfied in bie BVidyfe laufen, und fprus .

beft ed abermald ab, wonady man ed in dben Ges
frieveimer fielit, und gang fo- verf&btt, wie fo eben
, angegeben wurde. .

3. ghmfd) mit 6d)aum.

 Man madyt ein gewdhnlidyes - ?tmomegcfrornw\
" mif Pomeranengefdymad. TWenn ed gang gefroven
ift, fo gleft man !/, Stuide vor dem Anridjten 1,
Seitel' Avat in 2 éﬂftln Gefrornes, und vermengt
e$ mit bem ju feftem Schner gefdylagenen Klaven vou
5 Giern, breht dann die Bidyfe nody Y, Stunbde
lang um, und [aft. fle dann vuben, bdod) darf es
nidyt. mebr gefrievest, fondern e$ muf ﬂufﬁg bleiben ;
bernady rifrt man ed nody einmal mit einem C3ffel
um, und gibt e3 danm fn die Glifer. Auf 12 Pers -
fonen redyet man 3 Seiteln Gefrornes , unb mdt _
-!Berb&ltmﬁ Yeat und Gdym
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4, Budergefrornes.

Man fodyt 8 Loth Juder mit ein wenig Waffer
fo lauge, bid er braun wird, wonady mau ihn anf
ein mit feinem Oehl befridienes Bledy gieft und evs
falten 1aGt; alsdann vihet man 4 &ler in einer Kafs
ferole gut ab, gieft */, Maf fifen Rahm darein,
und [agt e8 auf der Gfuth gut fieden, wonady man
e8 herunter nimmt, gleidy vom gebraunten Sader
nady Belieben dareinn gibt, und fo lange rithrt, bid
e$ nidyt mehr beif ift, fonft geht e8 jufammen. Nun
gibt man nod) etwasd weifen Iuder davein, treibt
e durd) ein Haarfied in die Biidfe, und IIft o8
frieten.

5. Weidyfelgefrornes.

. Man {3ft {ddne Weidyfeln it den Kevnen, und

1aBt fle. ftber Radyt fleben, bamit fie {hmadhafter
werben, dann treibt man fle durd) ein Tudy, judert
fie, und lagt fie frieven. . ‘

. 6. Pomerangengefrornes.

Man rveibt 6 Pomerangen und 4 Limonien auf
1 Pfund Suder ab, gieft auf den abgeriebesen Jnder
2 Theetaffenvoll Mabdeiras odber anderss Wein und
1 Theetaffevol getodyted MWaffer davauf, [Autert den
nbrigen Juder auf dber Gluth, gibt ibn andy in dle
- Maffe, treibt fle nun durdy ein Haarfied in die Biidye
{e, und [aft fie frieven.

' 7. Piftagiengefrornes. ~

- Whfrend man !/, Maf fifen Rabhm fieden L3¢,
forudelt man 1 @& und 5 Elerflave mit 4 Loth fein
geftofenen Piftasien und Suder gut ab, gieft dann
Den Beiffer Rahm darein, und fprudelt e8 nody fo
lauge ab, bié ed ftar? {dhaumt; alsdann gibt man
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e$ in die Bidhfe, und behanbelt ed wie bfe fibrigen

‘@efrornen. \

. o 8. Pfirfidgefrornes. _

- TMan treibt gefdhaite weife Pfirfidhe durd) ein
Haarfied, gibt dann ungefabhr auf 1 Pfund durdyges
triebene Pfirfihe !/, Pfund gelduterten Juder, den
Saft von 3 Limonien, und 3 Theetaffenvoll Rheins
wein bazn, und vithrt alled gut untereinander; alss
- bann reibt man 1 Cimonie mit uder ab, gieht
1 Theetaffevoll todyended Waffer darauf, gibt e audy
38 den Pfirfiden, treibt fie durd) ein Haavfied -in
vie Bidyfe, und [aft fie frieven. a

9. Papinagefrornes,

Man fodyt 1 Seitel {itfen RNahm, und (gt ihn-
evtalten, baun fprudelt man ihn mit 9 Gierdottern
und 8 Loth auf Limonie abgeriebenen Suder auf der
Buth fo lange ab, bis er didlidy wird, gibt dann
8 RLoth mit einem Otid Jimmet gelduterten Suder -
dagu, treibt e8 nun durdy ein Haarfieb in die Biidyfe,
und (gt eé frieren. MWenn daé Gefrorne fertig ift,
rvithrt man einen Lropfen Bergamotdhl darunter.

10. Mareéd)in‘bgefurﬁe«s.

- Man madyt Papinagefrornes, und wenn 8 bald
fextig ift, gieft man 2 fleine Theetaffenvoll Mas
teddyino bagu. unbd arbeitet e$ vollends mit dem Lofs
fel uuteveinanber. : ’

11. Cimoniegefrornes.

. Man veibt 11/, Pfund Suder auf 12 Limonien
ab, gibt ben abgeriebenen Suder in -eine Sdale,
dritdt ben Saft vou den 12 Limonien dagu, Lius
text ben fibrigen Suder mit 2 heetaffenvoll Wafs

!
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fer, unbd wenn er-abpetdhie ift, gibt man’ {hn 3it ~be,t
Maffe, treibt fie durdy eim Haarfied in die Bhdyfe,
und [t fie frieven. ' '

12, Qﬁittcuscftotneé. |

Suerft fodit man die Qumitten in Waffer redst
weidy, feilt dad8 Waffer ab, und ftreidit fie durdy
ein Sieb; alddawn gibt man ju 1 Pfund durdyges
fividenen Quitten 3/, Pfund gelduterten Juder, die
fein aufgefdynittenen Sdyalen von 1 Limonie, von
2 Limonifen den Saft, und 2 Glafer Malagawein,
vermengt alled gut, freidt e8 dburdy ein Haarfied
in die Birdyfe, umd Iaft 8 frieven.

13. %ani[legffr_&tpéé. ‘
Man todt Banille mit fifem RNahm, und laft

. ed austifhlen; aldbann judert man ed, giept ef
durdy ein Haarfied in die Bitdyfe, und (At e8 frieven,

14, @rdbeergefrornes.

Man jerdridt die Trdbeeren gut, feiht den Saft
dburd) ein Haarfleb, madt ibn mit Juder angenehns,
gieft thn in die Biddyfe, und (&t ihn frieven. Man
muf ihn mehrmal8 mit, dem L3ffel aufedihren, bdas
_ mit er durdy und burdy gefrieven fanm.. Auf diefe

Art madyt man dad Jngwers, Ribifelnts und Mauls
beergefrorne. . ' -
15, Ghotoladegefrornes.

Man {prudelt 4 Eierbotter mit 8 Loth geriebes
ner Chofolade und v/, Pfund Suder gnt untereinans
ber, todit 1 Seitel fiifest Rahm mit 1/, Quentdyen
~ ‘ganger Vanille einmal anf, vifhrt daun die Eier mit

dem fodjenden RNahm gut ab, treibt eé durd) ein
SHaarfied in die Biidyfe, umd IRt 8 frievest,’ -
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- 16, ;Ralt.e Sdmle von Rofinen,

Man reibt 1—2 Limonien mit Juder ab, gibt
Bimmet dagu, vihet e mit 1 Theil Waffer und
2 Eheilet Wein ab, gieft e8 dber fddnes Aniess
brod, thut eine Hanbovoll gewafdene Weinbeeren und
Bibeben, und fo viel Jucer dazu, 6is 8 {ag genug
ift,  und gibt e8 fo auf die Tafel. Gidt o8 rveife
. Fritdyte, ald: Himbeeven, Grdbeeven oder RNibifeln,

fo mimmt man vost biefen anftatt der TWeinbeeren
und 3ibeben. ' , ~

- 17, Kalte Shale vor Pflaumen.

Man {dhalt und fteint die Pflanmen aus, todit
~ fie mit etwas Limoniefdyalen in hald Wein und halb
Waffer weidy,- treibt fie dann durd) ein Sieb, und
lagt fie in Porellan erfalten. Bor dem Unrichten
legt man in Butter gerdfiete Semmelfdynitten hinein,
uud ftreut Juder und Jimmet davauf. Bon Iwet{dys
fet wird fie anf die gleihe Art gemadyt. C

18, Kalte Sdale von Dfirfiden

~ Man fhilt und fleint Pfirfiche aus, und fodt
fie mit iweiffem Wein, Suder und Simmet, wie ju
g eitem Sompot, und [36t fie darmad) erfalten. .
Die Kerne werden aus. ven Steinent genommen, abs

gebritht, gefdhalt und andy dagu’ gethan. Ehe man
- bicje Talte Sdyale anvidytet, verriihrt man den Saft
yon 2 Limonien mit weifem Wein und Suder, bis
ed {iff genug iff, vermengt bief mit den gefodytent
Plirfihen, und gibt fle iiber gerdftete Mildybrodichmits
ten ober RKoutons, -

. 19, .!falte Sdyale von ﬁ‘irfdycuf o
MMatt fioft RKividen mit den Kernen, nd Iaft
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_fie bann mit Limoniefdalen fodhen; Bernady treibt
man fie durd) ein Haarfich, gibt ausgefeinte Rér
fdben dazu, [aft diefe mit auffodhen und dann. ers
falten. Bor ‘dem Anriditen gibt man weifen Wein,

Buder und Bimmet barein, und gieﬁt fie dber Ma-
fevonen.

- 20, Ralte Sdyale von Speibelbeeten.

Man Lot Heidelbeereir mit QBaﬂ'er redht weid),
treibt fie dann durdy ein Haarfleb, verviihrt fie mit
Bimmet, etwad flein aufgefdntittenem Limoniejucer,
" ‘einigen ®lafern Weitt, und juctert e8, bis ed fif
genug ift, und ridytet 8 fa[t ﬁbet gerdftete Mildys
brobfd)nﬂtm an,

IV, Berfcyiedenes @ingefotteneé 3 macben.

1. Rirfden eingufieden.

mgm gibt 4 Plund redst fdydne {hwarze Kiriden

in eine neue Refn, und (Aft fie auf {dhwader Gluth
utter ﬁefﬁtgcm Umrithren weidy fodyenr, wonady man
fie durdy ein Haarfied treibt; unterdeffen Focit man
1 Pfund Suder mit 1 Glasd ?IBaffer, faumt ibn gut
ab, gibt bann bdie Kivfden bhinein, und agt eé langs
fam fortfochen, 6i8 dad auf einen Teller jur Probe
" @etropfte nidyt me!)t serflieft, wonady man eé abs -
tithlen [aft und in Glafer falit. Die Glafer ober

Tiegel, in welde man das Fingefottene filt, miiffen

gang troden feyn, und naddem fie eingefitlit find,

wilffen fie durdy 24 Stunven offen ~fieben bleiben,

dbamn wird ein Blatt Papier fo grof alé die Deffs

- nung des @Iafeé ift, gefdmitten, in Weingeit ge-
taudit, die eine Seite did mit feinem Iuder bejtrent,

- pud mnt biefer Seife auf dad Gingefottene gelegt,
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weldes mi# dem Papier gany bebedt feyn mng, |

weriuf man ddd @i4s mit Payier bebedtt, gut vers -
WM m wit’ einer @c&nabet burdﬂéd)crt. '

2. qu@gtm, ¢imnfieben. :
Ten gt 3/4 ’fuﬂb Sﬂﬁﬂ' mft 1 @‘a‘ ‘.‘Baf;
for, on cinens -msffingenen Becfen ober efner Pfanne
fadien, faumt. ihn fleigig ab, und wemn er Faden
siaht, gibt: man 1 Pfund veife ansgefudite Himbees
e hingin, vetmengt fle gut mit Dem: Juder, und
-(afit fie eits weniy Thhen; atébann gibt man ffe mit
‘einem au;n[ﬁffcl auf ecin Sieb., wo fle aber nidit
serdridt werben® birfen, 136t den Saft fn das Eine
fibbeden ridnen, und fodyt ihn 0 lange, 6id er fich
fotyt; Man gitk einén Trdpfen dbavon auf vinenw Tels
1F, wit Wetin e¢inidt- jerflieft, fo gibt mam die
Htmbeeren dus dem Sied hinein, [ft Ke nod) eis
wtit' Sitd “anffun und dann abfihlen, wonady man
. fle in bie Glafer fRft. Obder man fodit den 3uc!et
Wit gben, {dfdgt die Himbeeren durdy ein Haarfied.
ymm Durdygeidyfagene in den Juder, und [Af
of !/, Stunde Tahy fodyen, aber nicht lduger, fon{t
:mlfcrt ¢ Farbe snd Befthmad.

3. @emifd)teﬁ Gingefottemé

Man Fautert’ 2 Pfund Suder mit 1 Glas BWaf.
fer ted)t gut, gibt dann 1 Pfund fige fdwarse Kivs
‘%&mb {dydne Weidyfeln ofme Kerne in

b@t’ E?, Taft o8 redst langfam fiedest, wos
wlith hau 8 mit 1 ‘Dfund Himbeevenfaft vermengt,
stilb “‘meh fo {ange unter fleifigem Umrihren Focden
Tift, bis ed, wenn man einen Tropfen auf efnen
Reller gibt, nidit mebr gerflicht, danw I3t man e
Mm, b il s tu Olafer..
. 87
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4. Hetidebetfdy eingufieden.

Man nimms red)t geitige Hetfdhebetid) (fie follem
gany weid) feyn), thut die Kerne heraud, gibt fie
swifchen 2 innerne Sdyliffeln, ftellt fie auf einen
Lopf mit fodjenbem IWaffer, und (A6t fie fo lange
bavauf ftehen, bi8 fle gany weidy find, wonadh man
fie mit einem Rffel durd) ein Haarfieb in gut ge-
[auterten 3uder fireicht, und !/, Stunde lang auf
ber Glush fodjen [aft, dann [aft man fie abfihlen,
und falt fie in Glafer. 3u 3 Pfund durdgetriebenen
Hetichebetfdh nimmt man 11, Pfund Suder. '

5. Gange Weidyfeln eingufieden.

Man lautert 1 Pfund Juder mit 1 Glas Waf-
fer, und wenn er Faden gieht, gibt man 1!/, Pfund -
vedit {dyone Weidsfeln, weldien man jar Hilfte Ve
Ctengel ftust, hinein, rithvt fie aber nidht, fonders
fdyitttelt fie blof, damit fle gut mit dem Suder vers
mengt werden; und [Aft fie dann Y, Stunde langs
fam foden, wonad) man fie mit einem Faumidfel
. Berausnimmt, und ven Saft uod) Y, Stunde lang .
- fodyt; Bernady gibt man bdie Weidyfeln wieder Himein,
" laft fle abtiblen, und fallt fie in Glafer.

6. Bwetfdhfen einjufieden.

Man ligt rveife Jwetidfen 2—3 Tage liegen, '
ober gieft fiebended Waffer darauf, um die Haut
Teid)t abjiehen su fonnen, nimmnt die Kerne davom
heraus, gibt fie Lagemwetfe fn ein Qinflébbeden, freut
auf jebe Rage Suder, nnd I3ft fle langfam fodyen,
MWenn fle anfangen dicd au werden, muf man e,
mit einem Rodyloffel fleifig umrihren, und iwenn
fle gany did find, fo (At man fle.quétihlen, und .
it fie in Gefage yon Steingut. Man_ Bbergieft fle

¥l
RN
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it & Cofl Dicf eingeloditem, aber abgetifitem Suder,
(4 Pfund Swetfdfen und 1 Pfund Sucder werden
Yiejn gemommen.) o o

7. Qinftten efniufieden, -

WMan (36t {dydme grofe Quitten in einer Rifre
weidy braten, treibt fie dann burd) ein Haarfied in
bid cingetoditen Suder, nud 3§t fle nody /; Stunbde
lang fodyen, womad) man fle erfalten [&§t, und in
@ixfer fiRe, 38 1 Pfund durdigefdilagenen Quitten
wimmt man 10 Loth Buder. Ste fiud jum gefaums
ten Rodh und jum Fallen ber Torten oder fleinen
Pageten gn gebraudyen, ' T

8. Bedradte Pesfitate obetnkitteu!oufctt, '

Man fodit 1 Plund durdigeidlagene Quitten mis
1%/, Pfuad gellutertem Juder redst did ein, lagt
fie' dann audtdblen, formt Rugeln in ver Grife eis
ner whlfdyen Ruf davaus, dridt fle auf einem mit

Buder beflreuten Papier gany flady, legt fle an efs
- men [uftigen trodenen Ort, treibt fle alle Tage mit
demt Rudelwaller etwad diluner aus, beftreut fle jes
Sedmal wit Suder, und wenn fie fo dbiun wie Obs
Taten find, gibt man fle in eine Sdyadytel, beftveut
“fie mit Juder, und Gebt fle gut anf.

S 9. Duit.tei!&‘fe. '

- Man fodit 8 grofe reffe Qyitten in Waffer redyt
weidy, gibt aber Adyt, bag fle nidit auffpringen, lege
" fle dann in eine Schitfel, 13f¢ fle etwas austifien,
and jieht thnew mit eivem fiIbernen Tdffel die Haut
ab, wontady mast fie burdy ein Haarfieb treibt. RNup
fodst man t Pfund Suder unter feifiigem Adfaumer
fo-Sange, bis-er Fadew gieht, givt btgt;t‘i Plune

”

-~
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durdhgefhlagene Duitten binein, thfirt 8 mit einem

filbernen Ldffel um, und 1668. 8. auf: der Gluth langs
fam fortfocheti, bi8 ed fidy vom L5ffel abldst, -wos
nad)y man von 1 grofen Limonie den gany reinen
Saft und die fein aufgefdnittenen Sdhalen darunter

gibt; alédann gibt man ed wody. lanwarm in RKaf -
feefhalen oder Sdhadyteln, fireicyt ef mis dem Lofs .

fel fdhon gleich, und Ligt ¢3 durd) 6 Tage fehen,
- dann ftiegt man ed aunf einep Teller , (2fL 3 nun
8 Kage lang ftchen, fehrt ed aber taglich' um, das
mit e3 gut austrodnen fann. e ldnger oS- liegh
befto Deffer. wird ed. Diefe Kafe werben. in Sdhadys
teln oder Gldafern aufbewabrt, Man fann fie audy
im gangen Stiid fn einen Model geben.

10. Agras ciusitfieﬁen.

- Man nimmt fdone griine, nody) nidyt gang retfe
Agras, pupt fle fhdn, und durdfticht f Te mit einer
blanfen Stectnadel, dann gibt man fie in einc Kafs
ferole mit fiebendem Waffer, und Iaft fie fo lauge
darin, bid fle in die Hiohe fdwimmen, wonad) man
fie itber Nadyt n demfelben Waffer liegen [3ft; hers
nady gieft man e8 ab, gibt frijhed daritber, und

wiederholt dief durd) 2 Tage. Nun fledet man mit: -

1/, Geitel Waffer 1 Pfund Juder, gibt dany 1

Pfund folder Agras higein,, und (Gt ffe vollendd

weidy werden, aber ttidyt fodien, worauf man fie abs

Eiiflen laﬁt, unb bann in @Iafet fu((t.

AR § %’etgca émgﬁf:cbm. o
‘Man nimmt Feigen, weun fie. wadh: gdm b
hart find (bte im erbffe find befler aldie imBrihm
1a!)rf), \'c@ne;bet fie dgr Sange nady penpinarnhery nb:
thut bie ‘Kerng. und ba,ﬁ Hgubs. M’Wwﬂmmﬂ
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fie Ianglidh anffdyneiden wilf, fo mup sman fle juvor
Liegen -lafien, damit fie jabe werben, fouft zerforvins
gen. fie.gang, - Alsbamn gibt man fie in eive Kaffes
vole; mit Waffer, thut 1 Wefferfpigevocll Sal; und
1—2 QLiffelvoll &ffig dagu, bdedt fle ju, und IAft
fie febr langfam unter dfterm Rittteln auf der Gluth
fieben., Wenn fie fo weid) find, dag, wein man fie
anftidht, von der ®ubel herabfallen, fo ftellt. man fie
falt. Ded andern Tagd wird der Saft davon abges
feibit, dicer efngefodyt, wieder falt fiber bfe Feigen
gegoffenr, und an einem Fihlen Orte in @il&fern anfs
bewahtt. .
ST AT § 2 amuemmmm et i

i in fme: flbbite "veift Marilels b feelot fic’
baled). ms;aaqtes “alsbatt tyht mhirt'1 Piiah Ma.
UM mit o *Munb Bethutertent Suded’t) Shunde
lang, fanmt ed -aber: felfis mif ¥inem fifGetnen R3F,
fel ab, unb, [36t- e8 dayn etlalten, mmtad) man
e8 in @lh{’a fale. Loy ’

15. muihteanﬂmu-dwwﬂobws4 :

awmt {806 asherdigle; dbek fybrie arlint Hirnen
et TalBer ‘B ﬂgtgt bte *n‘nr ‘aub gimg fegt fie
inofrRfes "iBaffer; -alovdm fiedet tan'Buder mit
oty Waffer 19 0t ° nﬁmamﬂumen, wos
wiidy henSvie" abefelhtirn Blrhen * etk gidt, aid
™ m};w b fodyen aubtoink av mm&qz Hies
18 §ff han'ffe’in ﬁﬁ"mﬁfét, i ven Saft aber
i dhe eMthdik,*iedt’ itn 9 [t quf bie Birs
wéie Neptm “eint 1SR air Offas bawl?f, und bes
flberd-ofe it eirtedt® Hﬂﬁlﬁ ﬁtu Bfs
- 98 viltnlier 68 fe’ e Mﬁ&nﬁ‘rﬁb m matt
DU St nad)seben obct ben Gaft i&od)malé eitts
Todgert muf..
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14, Seine Riffe etngnfichen. ,
WMWan wimmt Rife um Sohamnié vom Bawsre,
durdiftidyt fie frengweife mit einer Stednadel,. yuh:
rupft fie tieln ab, womady: man- fie 24 fage lang
in reinem Waffer liegen. (i, (Das Waffer muf
alle Tage' gbs und frifdyed aufgegofien werben.) Nk
Kift man fle wie barte @ier tn veinem Wafer: fer
den, wiffert fie mit frifdiem Waffer wicder ab, trods-
net fle mit eiwem Tudie gut ab, foidt e mit ges
7/ {dnitteness Simmet: und Gewdrinelles, fegt fle tn
ein Glas, begieft fie mit 1 Pfund did Eugeloditem,
aber faltem Buder, und (ift fle fo 2 Tage flehen,
bam feift man den Juder wisder ab, Jibt etwas
weifen Suder dagu, fledet ibn wieder anf, gleht ihm
bann wieder falt fiber bie RNitffe und fo fort, bis
ber Suder vedyt bid ift.. Maw legt allgeit ein Miu
batanfl fmh b'fﬁm “‘ “ﬂ ﬂﬂl‘ﬂo .. 1_,.3’ 0 e

15, Dfirfide eingufieden, = T

TMan (86t fehr grofe, aber nod) griine ﬁtﬁﬁc
in einer Raflerole mit Waffer fo lange fieden,
fih die H a:ﬁ leidht amd)m 1aft, . bany [egt m
fie eine MWeife 'in {eifdes Waffer, pugt anterdeffes,
die Kaffersle mit Saly und Effig aus, thut mun bie.
Plrfide bmtn, bedt fie gut gut, Yermadyt fle nody
befonberé  mit einem Tpce, L6t e auf ber Gluth
Langfam auffieben, uubd flellit fle 2 Tage lang in
ben Reller. RNuit Mutert man Suder, gibt die abs
gefeibten Pfivfiche darein, (36t fle langfom auffieben
und bann erfalten, wonad) mawt ‘fle in Glafer fau, .
Ded anbeen Tags feilt mgn bey Saft ab, Todyt ihn-
ieder urit efivad weifem Suder aunf, gieft ihn eve, -
faltet wictyt bardber, ‘verbludet fle gut, und ﬁﬂg«
ﬂtﬂ!ﬁﬂ‘mm [5"‘!’59!5!“~

Digitized by GOOg[Q



N . 423
7 16, Riifern einguficden. |

- Man gibt 1 Pfaud redit rveife Nibifeln mit
1 Piund Buder fu efn Ginfiedbedten, und it fie
fo lange anf der Gtuth focyen, bid fie fulyig wers
ben, wonady man fle abfiiflen [agt, und bany in
Gidfer fant. . ‘ ‘

' .17, Kornblumenfaft.

. Man gieft auf 8 Loth gejupfte-Lornblumendiat,
ter 1 Seltel fiedendes Waffer, und (36t e8 jugededt
10—12 Stuuden lang flehen; bernady drivt man
e burd) ein Tudy in eine meffingene Pfaune, gibt
1 Pfund Suder dajn, und (At e8 einigemal auffies
ben, wonady man ed ablithlen I36t, in Glifer falt,
uith gut verwahrt, - ' -

18. 8o'rn,6u'tm,¢nfaft andever Art.

. Man A3t 8 Loth gegupfte Kornblumenblitter
wit Juder in einem feinerten Mirfer, gieft dann
1 Seitel fiedendes- Waffer davauf, und preft den .
©aft in eine jinnesne Schiffel, gibt nun 16 Loth
Suder brddelweife binein, I36t ihn auf der Gluth
Tangfam einfodyert, 6i8 er gefulyt vom Loffel falt,
wonadh ‘man fhn abtihfen 14Ht, und dann in Ga
fet falit, Man wmuf ibn mit einem {ilbernen Lofel
umrithten, fonft witd ev roth. . :

‘ 19. Rofenfafs. co
. Man {3t 4 Loth rothe nud 4 Loth weiffe Ros
fenblitter, 4 Roth Salbeio und eben fo viel Brus
nellenbliithe, gidt e8 in 1/, Mag gelAuterten Honig,
1At es bidlidy einfodyen, treibt e8 bdann burd) ein
Endy, und fillL e8 in ein Glad, Obder man gibt
Rofendlatter mit Suder vexmeugt in ein Glas, dbers
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bedt e3 mit Leinwand und emer Blafe, verbindet
e8 gut, laft e8 14 Tage- fang, an ver. Sonne ftes
ben, trefbt ed dann durdy eint fv:uci), wd fillt es

in Olifer.
20. fpeibelbeercnfaft.

Man jerdeict die Beeren, und preft_den Saf
vy ein Tudy, nimmt Hatb fo fwer Suder
. o8 aft ift, Hutert ifn gidt, Bidt dann den Saft
. binein, Iagt ibft 668 aquf bie HEffte uiter Foiflgem
Ubfanmen einfodient, und-dann aSPATen, shondd) maw
. fon in Glafer fallg. @ it gawg vorteefitidy, um
" und 3uder ju f(ubeu.

ot ﬁgraéfa[fe. , .
ﬂRau gibt fd;énc grofe, aber. foth nfd#,gm
reife Ygras it eine meue Nein mit eint W ig T\Bafa

fer, eckt fle. g, und WAt fle auf der Br 3&
fleifiigem Unirithren vedyt weidy Podjen; Stpnady mau
fie durdy ein Haarfieb ftreidst, mit ehen: for wied gow:
Riutertem Juder afé Qnt»i’settielme Hgead. fink;: didye
didt mtfod)t, baus abtiflen 1, usd in G!&fct flﬁt’.

29, Qrbﬁurenfalfe.:_ .

4 iy
. Man treibt {dydne Grdbeeren duydy qubaarf(
"in gelduterten, aber ein wenig. agetﬁmm Budery
vermengt e8 gut, und gibt e juw (ebrajegen;
bu Lafel. Man nimmt fo viel Suder ald Grbbemm‘aft

23. .ﬁtmbecrenfaft.

. Dan gibt fd;ﬂne auégefnd;te Sj m&;ren iu ¢im
$lajdie, glept SlBemeffig bdarauf, m;b it fie an by
Gonne nidit gar i feft gugebundes P Iange ffed 0;

bi8 " die Beerert weiff werden, muad) man ben

auf gaeﬁmm ma;tetbt, uand i etm febe gui jue
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gebundenten Flafde aufbewahet.. Man faun biefen
Gffig. audy nody einmal auf frifdye Himbeeren giefen,
- ynd deftilliven [affen, dann wird er fehr ftarf, Der
&ffig muf aber veiner Weineffig feyn.

24, %ertramefffg

‘man gibt 5 Maf Effig, 5 Handevoll abgezupfte
$¢rtrqmb‘qttet, 4 3wiebeln, 24 Schalotten, und 80
Plefertiener ig rine Flofhe, und (Bt e6 .4 Woden
Igng an hey Gopne beftilliven, bann. feift men ben

Qfﬁg in eine anbere %Iafd;c, nnd -verftopft fie gut,

25. mud)fetfaft -

ﬁnan 136t fttfcbe Weidfeln ané, Mﬁt nud pnﬂt
ﬁg Durdh, ein Tudy, ¢ibt dann hen Saft in-geldns
texten Suder, und. (it e8 untey, fleifigem Umriths
g, fo_kange fodhen , 68 .edunidt mebr fanmt umd
fdyroere zropfm Wigft, veanagh max, o8 ablibien [it,
und damn in Glifer firllt. %lnf 1 Maf Gaft nimmt
wnan 1 ‘pfmtb Suder.

" 26. buufl‘nbﬁ i !odmt

. Die dag gehdrigan Dunigiaes oder audy &Iafdnu ,
w;rbm rein, andgepagdien wud; febr gnt audgesroduet,
bann werdet gudgeldsse, -gefd)iite). und in-dee. Mitte
'gﬁfpaltcm Pficfidhe , Marillen. und; wetidhlen {dion
aleidh, 6is. gn Den, Hal8 Biuein gegeben, mit 1 €3,
felonll Bugter.ibeftrent, JWREG, Roppeider Leinwand und
ejnen ed)mm}bquc JAberdedt - uud gut vexbunvew,
dbamit ja feine Luft dagn Fommen famn- Run wers
dgn die Fhafhen i mif;Qent oder. Droh. wmmidelt,.
fg eipen, Seffel feflt aneinander geRellt,. derfelbe mit
Kltew Wafer, fa weis, atgefls, . dofk e8, bid.am pen

anb bct@l&fcx veidhty bm»wbctaafmsm
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stﬁeﬁt; ‘umd gut darauf gefehen, wemn dad-Waer:
i Todyen anfingt, MMau (a6t e8 hiyftend 10-=15
Winuten lang fieden. Finbet wan, dap bdas "Dk
2 Finger hody eingefallen ift, fo Hebt man bcuW .
fel vom Feuer, und [3t die Glafer bdarin fehem
bis das Waffer ‘gut anégetfx()lt ift, nimms bmm e
Flafdien hevaus, trodmet fie gut ab, und Getbphet
fie an cinem taflen trodenen Orte. Wuf biefe W .
beveitet man andy die Kirfden aller Art, Rib
Ringlos, Weintvanbenbeeverr und Himbeerves, -
Bwetidifen fann man audy nugefdhilt wmit bcuw
geln einfegen. Die Pavadieddpfel find auf diefe et
am beften; man faun fle andy ofine Suder mad;a,
nir miflen fe in febr Heine Glifer gegebe’ loet-
bew, weil, wenn vas Slad dfters gedffact wird fym:
Berbraudye, fie bald verderben. Alle Fridyte dANM’
nidt gany veif, aber obue allex Mafel feyn. DR
Preiffelbeere mifen bingegen gany veif feyn, = o
27. Ringlos im Branntwein. iy
Man wifdst 200 nidt gang veife Ninglos mit
eintem Szud;e ‘gut ab, und ftupft fe durdy und duvdy
mit einer Gtednabel, wortady man fie i 2 Theile
Waffer uud 1 Theil guten weifen Wein fegt, und
3—4 Stuuden lang weidien [aft; fodbany fodst man
.2 Pfund Juder mit 3 Seiteln Waffer, - fanme hn
gut ab, und wemn er gang rein {ft, fo werben die
RNinglod in eine Porgelanidiale gelegt, dev abgelithite:
Suder ‘barauf gegoffern, und fo 24 Stunden fang
ftehen gelaffen, damit fie den Suder gut ¢(ufaug¢n.
bann wird er dbgefeift, und fo lange gc!odn .
-er bidlidy wird. Run werden die RNinglos in G[&(
fer gelegt; der abgelifite Suder uud 1 Maf guter
Brauntwein dariber gegoffen, wud gut verwahet,
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0728, @rdne eingefalzene Fifolen.
. SR femeidet junge gritne Fifolen nady ber hnge
fddn gleidy auf, Belegt ben Boden eines Fafcyens-
ober eined Steingutgefhivres mit Weidhfels nud Weins
faub, gibt eine Handvoll Sal; und eine Lage Fifos
len, .basn. wicder Weinland, Saly und Fifolen, und
o fort, b6 bas Seidhirr voll ift, wonad) man e
bejdpwint) und 6—8 TWodyen ftehen [Afit; alsdamn,
wesn man davon Gebrand) madyen will, gibt man
fle vorber iber Radyt in frifdhes MWaffer, wafdyt e
bamn nody ein paarmafl aud frijhem Waffer, nud
gibt fle .al8 Sufpeife anf bie Tafel. -

7729, Reine Gurfen einjumaden

. Buert wajdyt ntan die Gurfen jauber, und trods
net fie mit einem Kude gut ab, alébann fireidyt
. man eine fupferne Pfanne mit 1/, Limonie aus, (Afe
~ nun darin Wafler mit Saly fieden, gibt dann die
Gurfen bhinein, und 13§t fle eine Weile davin liegen,
aber obne daf das Waffer mehr fodyt; bernady legt -
‘man fle auf ein Brett, und [aft fle erlalten, wos
nady man in ein Steingutgefdive eine Lage Gurlen
unb: eine QLage Uniedtraudbdhen mit gangem Pfeffer
© gibt, wieder Gurten und fo fort, obendarauf gieft
man fo viel beifen &ffig, daf er Aber die Gurfen’
geht, Dect fle bann gut au, fellt fie in den Keller,
und bededt fe mit @rbe. Man faun fle aud) gleidy
sadh dem Abwafden und Abtrodnen mit dem Uebris

gen in dad Gefdyire gebent, mit fledendem @ffig bes

giefen; vief muf man aber 3 Tage nadyeinanber
wicderholen. Weidsfels und mwﬁt‘l:: foll ﬂc:‘ :‘[‘:
Unteriage bienen. Hanptfadlidy mae bdar

flhen, baf ber Gffg dber die Gurten gebe, umd
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30. Gimeles auf anbeve Hrt einguntn en.

. SRos . legt junge; gut- sbgetrodnete Gied &eine
Sisffel ; falst- fie gut, Lt fieitber Rkt Robdly
und. fdyiittelt: fie ein paarmak: woll:imitedeinnidely
Das iugwifdsen: fidy - gebitdete -Safymafer: givht e
@b, gibt mun fledenden Weineffig davitber,dedt Ko
M, und (36t fle abermals dber: Radofehoh. . Vs
fiedet man: frifden Gfig - mit- etwas ‘gangem.
Gewiirguelfen und Lovberbidtterit; gieft Do ankypse
@urten geftandenen &ffig aby: dagegerr: Diefevavivadl
und. [afit alles erfalten ; -hernady . gict ~man e N
Fendeltranbehen in ein Stetugutgeidyivt, el o
Gifig baritber, und verwalrt fle gut. Oder man Te
Gurbentriutel ‘i das @efd)zrr, gibt bie ‘
unb gut dbgétroctneten Giirterr Kittein, {£
Tegt etivas -§angen Pleffer 1nd emmife EtadMey’
wer dajwifdjert,: fohiittet etiié ' Sid DW‘ a1
und halt Weaffer Dariber, 146t ‘fie andHis
fie g, [&ﬁt fie 9 Rage ftehen, fnd tfe et
© Bt @iur!en in 64.!;3«1“9;,,, . wom
‘JRan, beﬁest ein: %&m ‘ntit TBefutravidnny? Sos
{diens ober-Soxberblatters) -mit -iek FenpNtrinibyiny:
ganem Pleffer, Mobegervfieg,: Ingrver; - untd HimlArigh
lidjem Saly, gibt: eine:Rage védb faﬁeréamnafdww
und abgetvocnete mittelgrofle Gurlew Savauf, Febed:
" fie mit -einter Cage Bittern aud Werwdkey)3 vind W
fort, bié das Fipden vell 4fl; glepl: m&mm
© barein,. b8 e fiier bie . Cimuferr gebé, Cerfliiigk bug
Fafden gut, und bringt o8 in bew Reloed mvinge
‘Bfters: gewdlyt werben. Mufy Joufh bird Hido VYGRS
fleimig, - und bieCurbern serbeibenctindh wa IV
texd: nadgefelen -werdew, sobi: dadi Eaglx wmw,
Gurlen gebt, fonft wmuf man &[WW

Vit
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32. Weintrauben 3u evhalten.

Rady- der' “allgemein befannten Art bindet man
fle ewtnteder eingeln odber wef und wei an einen
Faden, und bhingt fie an eirfem trodenen uud vor
bem- Frofte fihern Orte auf. Allein ed it nody eine
- anbeve:.und beffere vt vorhanden, folde frifdh auf:
gubebaiten, und gwar folgende: Man givt Sand auf
den Bodben eined Faffed, bebeft biefen mit trodenem
Weinlaube, belegt diefed mit Trauben, decdt fie mit
g[eicbem Laube ju, fireut dann 2 Fingerhod) Sand

darauf, und fo fort, i3 dad Faf voll ifi, weldyed
man mm vor bem Frofte verwabrt,

i 33, ‘JBetd)feIn in €ffig.

Mau {dusidet von 3 Pfund vedst vikfen Wefdys
fc(n ¥ Stengel hald ey, RO8t 1/, Pfund Suder
bl fdin ~ 9ibdr eine Cage Weldifeln und -cine Lage
Suder, avieber Weidifelw und-fo fort, bid das Glad
Brinabe voll.:fft, fveut  obéndarauf viel Juder, famt
bat Bius. mit, veinem MWeineffig an, - bevedkt 8 gut
whign Celamand . und. . einer Blafe, verbindet 8 gut,
fhellt edian dle Soune, und (aft 8 einige Wodjen
beflilliven, widvend welder Jeit man das Glad ofs
terguntnpdirtieln: muf. Man fann audy anftatt ded
ifigs Rirfdrengeift. Aber die Weidfeln geben. “Nady
1@ Iﬁgm eIIt man fie an einei fublen Ort,

ey 34, Weidfelfaft.

e teeibt aubgeldste Weidsfeln durdy ein Sieh,
gibt. 3 BMap baven ‘mit' ¢, Mag gutem Weineffig
whb "Snder aady Belicbe in eine Reitt, und fodyt
ekfo funge, bid:ed nidht meby fdhdume, [Aft e8 hers
nqdy wbtiibhlen, 0l ed da Gfkfer) “nnd verwalhrt 8
" gull #ay gils: bistes @aft nd Wagfer Jum Trant.
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. 88. Weifelfalfe.

Man (hutert 1 Pluud Suder, und wentt et Fas
ben ieht und gut abgetdbic (R, gibt' man 1 Plumd
Weidyfelfaft hinein, und (4Gt o8 wunter Feifigem Abs
faumen fangfam fieden. Wenn ein auf etnmen Teler
gegebener Tropfen nidt mebr fliet, fo ift-bie Satfe
gut, wonady man fie ablithlen (aft, in Glifer falt,
und gut vermafhst. A

36. Weidyfeln in Honig eingulegen.

Man wafdt von den Stengeln abgejupfte Weidys
felt in veinem MWaffer ab, uud (ft fle abtrodmens;
alébaun (3t man guten Donig gany laugfam gevs
gehen und ein wenig fodien, faumt ihn gut ab, uud
[aft ibn Gernady ausfdblen. RNun- frent man Sims
met und @ewdrguelten (1 Loth, tn 3 Theile ges
theilt) auf Ben Boden eineé Glafes, weldes 1 Map
bitt, gibt Weidyfelnr, etwad Honig und Gewiry binein,
wicber Weidhfeln nud fo fort, gulept fillt man bas
- Glad gaug. voll mit Honig an, [Aft e8 Aber Nadyt
offen fehen, damit, wemn er fidh fegt, man wody
nadyfitlien famm, Gindet eé gut 3u, und et e an
einen fiblen Ort. In den erflen Wodien muf man
ef - taglidy viitteln. Diefe Weidyfeln Halten fid) fange.

37. m:toueﬁfd;uieelu eingumadien,

Wenn man fdou bas Befte und Geniefbarfte
von Melonen gegeffen hat, fo fdidit man die Rbrigs
geblicbenen Stide- redit dun ab, maodt davon Daus
menbreite vievedigte ober limglide Gthdtdun, wd
1agt fie ein paar Miunten im Waffer foder, wonady
man 1 Pfund foldyer Melonenftiddhen in. frijdem
Waffer abfdwemmt, uud mit gefpaltenen Gewidtye:
sellen, ctwaé Jimmet und Jinglidy gefdpmitteness b -

/
‘~
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monivfbalen beffactt; uiterdéffehidodit man 3 Sels
teln Beineffig uud 1 Seitel Waffer mit 3/ Phmd
ee. cine Weile, . faumt eé gut ab, gibt damn bie
{onentiidchen davein, und (35t fie unter fleifigem
Mfanmen anffodien, wonady man. fie in eine Schifs
fel givt, 24 Stunden lang fiehen. und dann abers
malé auffodien [3t. Sind die Welonentdddyen mifd,
fo nimmt man ffe. heraus, 36t dad Flaffige redit
bid cintodmt, danun aber erfalten, und gm alled
wfammen tu ein gut verwalhrted Glas, -

38.,m.tbifcln mit Gf,ﬁg‘cwaumadyem

Man sibt flhdue reife RNibifelntrdubdien Lagens
weife in, ein Slas, fiveut  gwifdien jede Lage nady
Belicben Zuder, und weun daé Glad voll. ift, gieft
man e8 gang voll mit gefochtent, aber wieber erfals.

~ tetem TWeineffig, nund (3Ft fie cinige Tage jugededt
ftehien; alsbamn. feilf man den Effig wieder ab, At
ibn todyen, und fobald er aufwalit, gibt man die
Ribifeln binein, laft fle Iangfm ein_paarmal anfs
fieben, gibt fle dann. in ecine Sdyale gum A6tAhlen,
‘wonad) man fie in dad Glas fallt, und gut auflm
wahrt, @8 ift ein - guter Winterfalat, -

., 39, Himbeerfaft jum ﬁBaﬁ’erabQicﬁem |

Man gitt 11/, Ma audgefudste und vein ges
waidiege Himbeeren in. ein Defdyirr von Steingut,
giefit 1 Seitel. guten Weineffiy dardber, vithet fie gut
burdieinanber, . dectt fie feft .qu, und I fle burd;
48 Gtunben fiehen; alddanu: pteft’ man’ fie durdy
ein Tudy, und I3t den Saft ucuerbingé 24 Gtuns.
Ren lang fiehen, gieft dann dad Klave ab, nnd fils
triet biefed wody  durd) : Fliefpapier mittelft eines
Tridhterd. Run fodit man 1 Pfund Juder mit 1 Seis

t
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tel Waffer redyt. dict ein, gibt 1/, Maf Saft binein,
und (aft e8 unter fleifigem Abfaumen 1/, @tmm
lang fodien, wonad) man e3, wenn ein auf eisren
Leller gegebener Tropfen nidit mebr gerflieft, erfals
tet in Flajcdhen filit, und an einem fithlen Orte aufs
bewafrt. Man bdarf diefen Saft ja nidt ju lange
fodyen, weil er fom‘t %arbe und @efd;mad ver[fert.

49, ‘guiﬁclhu,rm cingnmages,
Man' fiebet 1 Maf guten Weineffig mis. 1 m
. Buder und 1 Loth Iimmet, glept o8 tvd)en% ftber

fo viele Preif-(Beete’  al¥ mif bdem Subre edecht
Werben, unb: Mt fe: austihlen, . wonady man fie tn .
@ldfer. falit,: unk gut-aufluwabrt, DWan ‘gidt fleams -
flatt eines fifen Salates- anf tfe Tafél. I mak
fle aber iu ihremm: cigenra Safte anfbewafren, fo gibe
man fie in-einen. Topf, bedkt fle-gu, “und flells: e
ohue etwas baran s gelmu i "eine Ndbre ober ﬁt
~ ben Badofen, unb; (38t fie ein wenig anfisler,’ wos
~ nad) man-fic aggihlen (36t tann {w Glbjor falE;
unb an: eines- Fablen Ost -felit. WAL maw;fie am
Braten effeny fo .glot man ¢ auf einen F&deﬁ,
Beftuut fie mit-Suder und Stmwet, -~

81, Rirfden mit .Gﬁtg.etugum’adyeut

. Man gieft -Aber vedst fhdne Rirfdhen *fo viel
guten Meinefig, daf .er Daumenbreis bardber’ 3o
uub Fifit fle 24 Shondien - it fogen. - Nuk file
man ben Effig von dep Ricilen ob, hft ﬂ”g
einem Tudye tracden werbess,” Tt umtesdeffosii1/,
yom abgegoffenen. @ffig -imirs8. Soth Jace) und el
er gut abgefithls iR, giefs manTihy Aber bie'in o
@lad. geridhteten Mm; mlb mmal;tt ﬁe au etv
newe, Tiblen -Qske, + s
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42, Aepfelfalami,

Man teibt 2 Pfund gefhaite ‘D!arfdyaugger&pfct
red)t fein auf, briddt fle gut ausd, und dinftet fie in
einer Kafferole mit 1 Pfund Suder fo lange, bis
fle bic? werven; alsbann gibt man 1/, Pfund geftifs
telt gefdynittene gefdywellte Mandeln, 8 Loth abges
sogene Piftagien, Sewiiry nady Belieben, und von
1 QLimonie bdie fein aufgefd)mttemu Sdyalen bdazu,
vermengt alled gut- auf einem mit Suder beftreuten
Nubdelbrett, formt eine Wurft davaus, legt fie anf
ein mit Suder beftaubted Papier, und [aft fie durdy
8 Tage trodnen, wahrend weldjer Jeit man fie tige
fidy umwenben mug.” Man bewahrt ffe an einem
trodenen Drte auf. . 4

V. .Q;erfd)iebenc fiife Gulzen 3u beveiten.

, 1. Weidyfelfulge. )

Man gibt 1 Seitel Weidyfelfaft n eine Gdyufc
fel, vithrt von 2 guten Limonien bden Saft davunter,
gieft nody fo viel MWafler dagu, bid e8 1 Mag ift,
rithrt alled nun fo lange mit einem {ilbernen Loffel,
- bi8 der Saft gany jergangen ift, wonady man fo viel .
aufgeldste, aber durdygefeihte Haufenblafe unter forts
wakrendem Nibren bhinein givt, daf ed feft fulyen
famm. - Jm Winter nimmt man v 1 smag Saft
2 Coth Haufendlafe. .

2. Weidyfelfulze anderer Art,

Man giot 1 Map gerdriidte reife Weidyfeln in
eine Schitffel, gieft 1 Seitel weifen Wein dariber,
und [4ft fie dber Radit an einem ffihlen Orte fes
ben, wonad) man den Saft durd) ein dichted Tudy

28
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feibt. Nun fodyt man- 3.Loth Hanfendblafe mit 1 Seis
tel Waffer, gibt daun 16 Loth Juder hinein, und
lagt eé o lange fodyen, bi8 8 flar iff, wouady man
8 abgeliihlt mit 1 Maf Sulge vermengt, uud la[t
ftelte, C"m it gut Strigeln gu fallen, :

3. timonfefulge, .

Man reiot 3-—4 Limonien, je yad)dem mau die
Gulze bell odber dunfel will, auf ein Stiid Juder
. ab, bridt von 8 Limonien den reinen Saft daran,
gieft 1/, Map Waffer davauf, rithre aled gut uns
tereinanber, und judert 8 nady Belieben, wonady
man e3 3—4 Stunden lang ftehen [aft, damit e
fddn flar wird. Run (Gft man 11/, Loth Haufens
blafe langfam fodien, feitt fie dann abgefithit durdy
ein fpaarreb in den Limoniezucer, und feifht nun dad
@®anze in die Suljfchale, wonady man e8 an einem
tiblen Orte 1—2 Tage lang ftehen [apt. Wil man
diefe Sulge fo hell wie. Waffer haben, fo reibt nian
ben Juder nidit auf Limonien qb.

4, a)omeran;enfulac.

biefe ©ulje wird wie die Limoniefulze gemadt,
nur mit dem Unterfdhiede, daf man anftatt Limos
nien 3—4 Pomeranzen mit Juder abreibt, upd von
4 Cimonien den Saft ju !, Map Waffer nimmt.
o 5. Punfdfulse.

Man madyt eine Limoniefulze, und bevor mas

fle in bie Culjfhale gibt, giegt man Neal nad) Bes
licben davein, und (4t fie gut fulzen.

6. mtbtfclnfunc.

Man gibt 3 Pfuud abgegupfte fhdne RNibifelu
in einte numnmc *pfaum, flelis fie anf die Gluth,

.

-
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nd wenn fle Saft geben, gibt maw 11, Phund
Buder binein, und rifrt fle fleifig nm, damit fe
nidit anfigen. Wenn die meiftenn Beere serfotten fiud,
gieft man fie fiebend durdy ein Haarfled in die Sulys
fdhale, driictt fie aber nidgt burdy, und [t fie Aber
Radyt fehen, wonady fle olime Haufendlafe gefulzt
. fepn wird.

7. RibifeInfulze anbever Art,

Man gibt 1 Seftel gexdritctte Nibifeln in eine
Sdyiiffel, gieft 1/, Seitef Waffer davauf, lagt fle
fiber Nadyt fehen, und drict dann den SMft durdy
ein Tudy.. - Bu 1 Seitel Saft nimmt man 1/, Loth
gefodite Haufendblafe und. 2 abgefhylagene Gm![ar,
- und mad)t fie mc bie 9B¢ld)f¢[fu[3t.

- 8, @}tfuf;te Limonien,

Man fodyt 11/,. Roth .baufmb[aft in 3 Seitelnt
Waffer, gibt daun 1 Pfund auf 2 Limonien abges
‘viebenen Budter davein, und (&gt ihn gut aufldfen,
wonad)  man e8 abfiblen [aft, und dann mie Giers
tlar flaet. Run giefit man dbavon in eine Silyfdale, -
13§t e8 fuljen, legt Limonien oder Pomeranzen baraaf,~ v
gieft wieder flikjfige Sulze bariiber , und Iage ed
fu[;m und fo fort,

9. fotgbcetc ober %emfd)arlfu[ge. -

. Man gibt 1/, Mag Wein, 1 Wap Waffer, und
3/, Pfund Sffigbeere in ein Einfiedbecden, laft 8
auffieden, giot dann Iuder nad) Belicben, audy Ges
wirynelfer und imutet davein, und (3§t e8 auds
Hihlen; alsdanm gibt maw 2 Loth aufgeldste Haus
fenblafe binein, Shutert o8 mit Gertlar, gioht ed. in
sinen Smobel , #ad ldﬁt ¢3 fulgen,” wonady man eé
28*
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" in cine Schale firyt, und wmit lAnglidy gefdmittenten
Piftagien giert.
: 10, Dmttenfcl;c.

‘J.Ytau fdyneidet” 1 Pfund gefdhiite Quitten in 4
Lheile, nimmt die Kerne hevaus, legt fie auf den
Boden eined Einfiedbedensd, gibt bie Nuitten darauf,
gieft 1!/, Map Waffer und 1, Maf weifen Wein
baran, gibt !/, Pfund Suder und Limoniefchalen
Bingu, und [aft die Quitten vedyt weid)y fodhen, wos
nady man fie in eine Schale Tegt und jubedt; alés
~ bann feilt man den Saft dburd) ein Tud), 13§t ihn
did einfodhen, vermifdyt ifin dbamn mit 1!/,'%oth aufe
geldster Haufenblafe, und wenn ed abgetihlt ift, gids
man eé iber die Quitten, und 1aft ed fuljen. Auf
btefc ‘Yrt fann man aud) die Aepfelfulze madyen.

11. Weinfulge.

- Man’ bindet etliche @afranb(;ttben, etwas Hims

Beeren unb @emﬁr;nel!en in ein Leinwandlappdier,
" und [aft e8 in !/, Maf weifem Wein 1 Stunde
lang weidyen; afédbann nimmt man 8. [)etaus, gibt
1 foth aufgeldste Sgaufénb[afz in ben Wein, nnd
14t eé unter ftatem Rithren ein pgarmal auffodjen,
wonady man 24 Loth Suder und von 4 Limonien
ben Saft binein gibt, dann einigemal durd) eine -
@ermette feiht, und an einem fa[teu Orte {ulzen [apt.

12, Spometam,eufutgc mtt %ar,ben.

PMan {dneibet von {dydnen Pomerangen. ein fleis
" ned @& Heraus, HoHIt fie inwendig aud, legt fie ind
. Wafjer, und verfahrt dann auf folgende Hrt: Man
vifirt Mandeln, Suder, fiifen Rehm uud etwad
~ aufgeldste Hanfenblafe miteinander ab, und fitlit die
Pomerangen vievteltheilsvoll damit “an; hernady (ags
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- oan vothen FWein, Suder, gange Gewirsnelfen und
Bimmet mitfammen fieden, givt danm aufgeldste Haus
fenblafe md etwad Atfermesdfaft dagn, feibt e8 durdy
. ein Tud), und fillt die Pomerangen 6id jur Halfte,
bamit an, wenn dad Grftere gefulzt ift. Auf die
- vothe Sulge gibt man, wenn fie gefulyt ift, wicder
wetﬁe, madyt vor Pomerangenfaft die dritte Culze,
T und fitllt die Pomerangen gang voll damit an. Sos
6ald alles gut gefulzt ift, fdmneidet man die Poines
vangen in der Mitte boaeiuanber, und gibt ﬁe auf
bie Zafel.
13. Bitronenveis.

Man- Iaﬁt 1, Pfund fauber gewafdenen Raro;
liner Reid in heifem Waffer aufquellen, und gidt
ipn in ein Haarfied jum Abtropfen. Unterdefien fdyneis
bet man von 6 Limonien die Shalen redht fein auf,
britht fie ab, und emtfernt alles Weife davon; alss
bann {dyteidet man dad Jnnere der 6 Limonien auf
einem Teller gewiirfelt aunf, entfernt alle Kerne das
von, und gibt nun Neid, Limoniefchalen, Limonies
‘witrfel, 8 Loth Suder, etwad Jimmet, eine Meffers
frigevoll Salz, 1 Seitel guten weifen Mein, und
1 Gfad Frambranntwein in eine Kafferole, und (Aft
alled sufammen auf der Gluth gut fodyen, wonah
man ed8 auf Porzelan anridytet, -und wenn eé falt
geworbent ift, -mit Juder beftveut, mit einem glithens.
bent Schdnfeldyen Aberfabhrt, und fo auf die Tafel givt.

14. Ralter Reis. .

‘WMan 166t 1/, Pfund fauber gewafdenen Karos
liner RNeid in frifdhem Waffer ‘aufquellen, gibt- ihn
bann gut abgefeiht mit 1/, Pfund auf 2 Pomerans
gen und 4 Limonien abgeriebenen Suder in cine Safs
ferole, dritcft den veinen Saft von den Pomerangen

4
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and Limonien davein, und Pt ibn weidh foden,
wonady man {bn- anfgethivmt in eine Shifel gidt,
mit [Anglidy gefdynittenem Jitronat nud mit gamzen
eingefottenen Weidyfeln oder Nibifeln giert, und falt
anftatt einer Sulze auf bie Tafel gibt, - -

15, Marillenfulze.
. In 1Y/, @eitel dusdhgetricbene frifdie Marifen
Briidt man von 2 Limonien den Saft, gibt Juder
nady Belieben, und yo viel frijhed Waffer hinein,
bi8 ed eine Maf ausmadyt, A6t e did einfochen
and dann abtihlen, wonady man die ndthige Haus
© fenblafe davein gibt, bas Gauge in die Suljjdale
gieBt, und fulgen (apt. '

16. _@efiﬂ[te Limonien.

~ Man fdneidet Limonien in der Mitte voneinasns

‘ber, hoblt bad Weife fauber heraus, und legt fie

ind Waffer, damit fidy ber bittere Gefdymac davon

verliert; bernady fogt man gefdywelite Mandeln mit

etwad eingeweiditen Semmelbrdfeln, giot fein aufges’
{dynitterte Limoniefhalen und itronat darunter, jucert

alled gut, vermengt ed mit etwas Hanfendlafe, Lis

moniefaft und Weinbeeren, und fillt ed nun in die

audgehdhlten Sdhalen, welde man in eine Schifiel

. legt. Nun gieft man eine Suderfulse davider, (Aft
;- e§ auf ber ©luth auffieden, uud dann erfalten.

- 17, Limoniefulge, .
Man gibt von 6 RKailberfifen den Stand oder
3 foth aufgeldste Haufendlafe, daun 1 Maf Wein,
-3/ Mag Waffer, Y, Pfund auf 4—6 Limonien
abgevicbenten Suder und deit Saft davon, etlidhe Ges
witrgnelfen, etwad ganyen Simmet, und dad - Klare

N
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pou 4 @iern in eine RKafferole, flelit ed auf die Gluth,
vigrt e8 befdndig, und wenn e anfangk ju fleden,
fo faumt man e8 ab, und feibt e8 burd) ein Tudy,
weldied man fo lange wicderholt, bi8 ‘e gany lar
ift; alsbann gieft man 8 in einen Model, und [agt
eé fulgen. Auf diefe Art faun man audy die Pos
merangenfulze madyen. ‘

18, Theefulze.

Man gieft 3 Seiteln fiedended Waffer auf !/,
Loth adyten f{dyoarsen Thee, und vedt ihn fdymnel 3u,
bamit ber Dunft nidyt herausd tdmme; alddann reibt
man 5 Limonien und 2 Pomerangen wmit Juder ab,
gibt ben Saft dbavon und den Suder in die Sulys
fchale, feifit den Thee daritber, gibt 11/, Loth aufs
geloste Haufenblafe und nody fo viel Juder darein,

"bis ed fif genug ift, und fie ift fertig. Der Thee
barf aber nidyt [Anger al8 '/, Stunde flehen, fonft
befommt er einen fiblen Gerud). Wer ed [liebt, tann
Rum nady BVelieben darein geben. '

19, Weintraubenfulze.
- @in flacher rfinber Model wird in Llein gefdhlas
gened @i8 eingegraben, in bdeffen WMitte ein Eleinerer
runber Model mmt, der mit einem Gewidyte bes
- fdyfvert wird, damit er fidhy nicht bewegen fann. Nun
supft man von veifen Weintrauben bdie Beeven ab,
~ brivdt fie dburdy ein-Tudy, vermifdt !/, Mag foldyen
Gaftes mit 3/, Pfund geldutertem Suder, gibt von
6 Limonien den Saft und 2 Loth aufgeldste Haus
fenblafe darunter, und feiht ed o fange durdy ein
Tudy, bid e8 gang flar ift, wonad) man den leeren
Ranm des aufern Mobeld bis an den RNand damit
anfillt, und fo lange im Gife fiehen lagt, bid ed

L
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feft (R; fodann wird in den fleinern Model behuts
fam fiederbed Waffer gegoffen, damit man ihn von
ber Sulge leidyter wegnehmen fann. n den leevew
Raum gibt man 2 f{dhdne gefhalte Pfirfide, in 4
Lheile gerfdynitten, und eine fleine Handvol abges
rupfte {d)dne Weintraubenbeeren, beftveut fie mit feis
nem Buder, und fiillt den Abrigen Raum mit flifs -
. figer ©ulje aud,” Wenn fie durdy und duvd) gefulst
it, ftivgt man fie auf eine Sdiffel, und gibt fle
auf die Tafel. JIm Winter gibt man Dunftobft in

bent Ieeren Raum. ‘

20. Rummelfulge.

~ Man gidt in ein Einficdbeden 1 Maf vedit gus
ten weifen Wein, 1 Seitel Wafler, 12 LWifelvoll
Effig, von 3 Limonien den Saft, von 1 Limonie
bie Sdhalen, 15 Gewiirynelten, 16 Pfefferfdrner, ein
wenig Himbeerfaft, 15 Safvanbliithen und 1 Pfund
" Buder, und [t alled jujammen gut fieden, wonady
man e wmit 2 Loth aufgeldster Haufenblafe vers
- mengt, und gut einfieben [GGt; alsvann feift man
e8 durd) ein Tud), und theilt ed in 3 Theile. Nun
gieft man den erften Theil in eine Shale, und [aft
i fulzen, fpicdt ihn dann mit gefpaltenen gejchwells
ten Mandeln und. Piftazien, gieft den andern Theil
©ulge darvitber und fo fort, ftellt ed an einen fiths
len Ort, und [aft e8 fulzen.

21. Pfirfidyfulse. .

Man fdyneidet gefhalte Pfivfiche voneinander,
nimme dic Kerne bevraus, legt fie in eine Schale,
beftett fie mit Piftagien, und drirckt etwasd Limonies
faft barauf, bamit fie weif bleiben; alddann rveibt
man 3 Limonien mit Suder ab, gibt nody 16 Loth

!
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Buder dagn; ‘gieft 1/, oth aufgelddte Haufenblafe
und den Saft von 3 Limonien auf den Suder, und
wenn er aufgeldst ift, gieft man die Halfte bex
Sulje durd) ein Tudy auf die Phrfide, und 4§t
- 8 fulyen; aldbann gieft man die andere Halfte dars
fiber, und flellt 8 an einen falten Ort.

22. Drdindre Pomerangenfnlje.

Man giot 1 Seitel Waffer und 1 Seitel Wein
in ein Ginfiedbedten, gudevt e8 nady Belicben mit
auf Pomerangen abgeriebenem Suder, und 146t ed

- fo lange fieden, 6ié e8 didlid) wird; hernady gibt man
11/, oth aufgeldste .Hanfenblafe und dest Saft von
© 6 Pomerangen (man fann audy ein paar Limonien
dag nebmen) davein, feiht e8 durd) ein Tudh in bie
Culifdale, uud (3t ¢ fulzen. "
23. Beilgenfulze, |

Man bindet eine Theetaffevoll abgesupfte blaue
Beildhen in ein Leinmandlappden, legt e8 in eine
Sdyitfiel , driidt von 3 Limonien den Saft ‘barauf,
gieft ein wenig fodyended Wafler dariiber, und Iapt
ed fteben bi8 dbas Waffer blau ift; alddbant nimmt
man bas Lappden heraus, dradt ed aber nicht aus,

. gibt dad Beildenwaffer in 5 Pfund gut gelduterten
nnd abgefibiten Juder (mit 11/, Seitel Wafer ges
fodit), gieft 2 Loth aufgeldste Haufenblafe barein,
lagt e8 nur heif werden, wonad) wman ed in eine
Gulyfchale gieft, und gut fulzen A,

.- 24. Grdbeerfulge. o

Man fiedet Erddeeren in -rothem MWein, bride

fie dannt durd) ein Haarfieb, gibt von 1 Limonie
ben Saft und Juder nad) Belicben binein, und lape

.. 8 einen Sud aufthun; alébann gibt man die aufs -

Al
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geloste uud durdigefeibte Haufenlafe dagu, giept e8
in die ©ulifdale, und [aft e fulen. Hiezn nimms
wan 11/, Geitel Saft und 11/, Loth Haufenblafe.

25, Erdbeerfule andever Art,

Man gibt 1!/, Pfund {dhdne Frbbeeren in eine
Poryellanfdyitffel, bridt ben Saft von 2 Limonien
barauf, und IAft ed jugededt 1 Stunde lang fles
Beu; alédann ldutert man 14 Loth Juder, givt hers

- nady 1 Poth aufgeldste Haufenblafe darein, (At ed
nody emmal auffleden, gieft e danm fiebend iiber
die Crbbeeren, und I4ft e8 3 Stunden lang fiehen,
wonady man e8 durdy eine Serviette langfam tropfen
[aft, und wenn e nody nidit hell genng ift, fo feifit
man ¢8 dburdy Fliefpapier nod) einmal, gibt e8¢ nun -
in eine Suijfdale, und 146t ed fulzen. Soll fie in
einen Model gegoffen werben, fo muf man nody 1/,

\ foth Haufenblafe dagu geben. 3u Suljen diefer Art
nimmt man auf 1 Loth Haufenblafe 10 Qoﬁelvolt
veined TWaffer.

Anmerfung. Blumens ober Obftfulzen b{trfm
‘nidt in verjinnten Gefdyirren gemadht werden, weil
fie ihre Farbe verlievren; aud)y mandye Safte wirlen
nad;tbnhg auf dad inn, wefwegen man foldye smo.
bel nie daju nehmen fou.

26. Himbeerfulze

Tlefe wird gang fo wie bie Erdbeerfulje gemadyt,
nur baf man Himbeeven hiesu nimmt. Um fie fdhon
‘3lerlidy gu madhen, fillt man. andy mehrere Eleine -
Ciquenrgliddien mit Sulze an, und wenn fie feft ift,
taudyt mast bie Glafer in warmes Waffer, troduet
fie gpt ab, fRiwgt fie bibjdy vomeinander auf die
Culje, und befledt fie mit gefdynittenen Piftagien.
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, 27. Rumfulge.

Man (4t 1 Seitel weifen Wein mit 1/, Sei.
tel Waffer fleden, .gibt anf 4 Limonien abgeriebenen
Buder binein, 1agt e einen Sud aufthun, gieft nun
1Y/, Roth aufgeldéte und burdigefeibte Haufendlafe,
audy Rum nad) Belieben dagu, gibt ed in die Sulze
fdale, und [(3gt o8 fulzen. ‘

28, Quittenfulge.

Mate veibt Duitten auf, deidt fie durd) ein reis
ned Tudy, und [agt ben Saft 3 Tage lang in eis
nem Glafe feben, damit er fidy faren fann (er mug
wie Wein ausfehen) ; alsdbaun gibt man 11/, Seitel
Quittenfaft, eben fo viel weifen Wein, von 1 Lis
. monie den Saft, und Suder nady Belieben in ein
@infiebbecfen, a6t alled langfam Ffodyen, aber nidyt
fieben, gibt hernady !/, Coth anfgeldéte und durdiges
feibte Haufenblafe dajgu, feifht ed uum in eine Suljs
fdyale, und [aft ed fulgem.

29, fimoniemus. .

Man gibt 6 Loth Juder in eine Schitfel, {dhlage
8 @ier und 3 Dotter davan, vithrt ed flaumig ab,
belift dann in ein wenig Waffer ben Saft von 5
Limonien, feilt e in dad Gerithrte, und rihet als
Te$ unteveinander, wonady man e8 in eine Kafferole
gibt, auf der Giuth unter feifigem Nithren fo lange

fodben [aft, Bi8 ed vedyt did ift, ftellt ed aber wahs .

gend ded Kodyend ofterd von dber Gluth, damit ed
nidht aufigen fann; alédbann gibt man eé in eine
" '©dyale, unt lift e erfalten,
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VI. Berfdyiecbene Kreme 3u beveiten,

1. Limonies ober Pomeranienfaum,
Man rithet 10 Gierbotter mit ein paar. Loffelns
. poll feinem Mebl und 1 Mag fafem Rahm gut ab,
feibt e8 dann durd) ein Haarfieb, gibt nun 8 Loth
auf 3 Limonien ober Pomerangen abgeriebenen Juder
_ bagu, vithrt e8 auf der Gluth in einer Kafferole fo
Iange ab, bi8 ed anfingt did ju werdert, wonady
wman e8 durd) ein Beuteltudy ober ein Sieb in eine
Cdyitffel feiht, und austiblen lagt. Man gibt ed
talt auf die Tafel. & muf vedit feft fepn.

2. Kaffeefann.

- Man madt von 100 Kernen eine 85¢rfdya!eq
voll RKaffee, feibt 1/, Loth aufgeldste Spaufmb(afe in
hm tlaven Raffee, gibt 6 Loth Suder und ein wes
nig Banille davein, und [aft alled mitjammen eis
~ nen Gud qufthun; alédann madit man vou 1 Seitel
- fitfem Nafhm einen feflen- Faum, und vihrt den
abgcfﬁb(tm RKaffee langfam bdarein. RNun jieht man -
" einen. Model durdy lidyten ﬁaffceabfub, giept die Mafle
binein , und [aft fie an einem Ffihlen Orte fehen.

Anmerfung. Die halbgefhlagene Butter fanu
3t allen eingefoftenen Fritdhten, weldye ju Salfen
bereitet find, verwenbet werden, nur mug dad Eins
gefottene mit Limonien gehoben werden.

- 3. Pomevanienfaum.

Man {halt vou 2 fhdnen Pomerangen re&)t binn
bie Sdalen herab, gibt fie mit metﬁem Wein und

bem Safte von den Pomerangen in eine Rein, thut -

audy ein Stitd Juder daju, und [aget fie gany weid)
fodyen, wonad) man fle durdy ein Haarfied treibt.
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RNun {dueidet man 8 {ddne Marfdangerapfel vedyt
Hein auf, und [aft fie audy in Wein mit Juder fo
lange fodyen, 6i8 fie. fo did find wig ein Kod), wos
nad) man.fie burdy ein Haarfied in den Pomerans
genfaft treibt, dann dad Gange didlidy einfodyen und
bernady erfalten [aft; alébann gibt man dad ju
feftem Sdnee gefdhlagene Klare vou 8 Tiern in die
~ Maffe, vibhet alles gut unteveinander, givt ed in eine
sa,un'er, thut eingefottenes Obft in die Mitte, unb
laﬁt e8 im fiblen Ofen baden.

4, Beildyenfaum.

Man {3ft eine Handvoll abgesupfte Beildjens
blatter, driidt bden Saft von 2 Limonien darvauf,
und laft e8 1 Stunbe lang ftehen, dann {dhlagt
man 12 Gierbotter davan, gibt 10 Loth Juder und -
1 Mag Wein l)mgu, und tubrt ed gut ab, wonady
-man e8 durd) ein Haarfiedb in die Sdhale fireidht
(man faun audy jur BVorforge nod) 1 Loth Beildens
faft darunter mijdyen), auf fodyendbem Waffer jufams
mengehen 13§, und audgetihlt auf die Tafel gidt.
Auf die namlidye Art fann man ed and) von Weidys
feln ober Sdywarslivihen maden, welde man mit
Yent Kernen {I3gt, bann in MWein fodit und durdy
- feift. TWenn man eé auf die Lafel gibt, fteft man
einige frifdhe échubfeIn bavein. . v

5. Geftirgte Mild,

Man madt aus !/, Map fdfem Ralhm Halbs
gefhlagene Butter, givt das. ju Schynee gefdlagene
Klare von 3 @ern und 1/, Loth aufgelddte und
durdigefeihte Haufenblafe darunter, thut Juder und
Banille, ober Rum darein, und vermengt alles gut,
onady man einen Melonenniodel durd) dbas Waffer -
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' mﬁbt’ bannt bic ';Naﬁ'e !yimu gteat, aab mtt futgeu
agt.
- 6. Bantllefd,

Man bludet Suder, Banifle und Qimouiefd)arm a

in ein feines Reinwandlappdyen, [Aft e8 in 1 Seis
tel fiifem Rabhin fodhent, und wennt 8 eine MWeile
gefodyt bat, fprudelt man 4 Gierdotter davefn, ge”
aber nidyt mebhr fochen, unbd feit *), Roth anfgeldste
. aufendlafe hinein, wonady man 8 in einen. $Mobel
“gieft, und gut fulgen lagt.

7. €haudeaufulge.

Man reibt Juder auf 5 Limonien ab, gibt fhw
- mit 11/, Seitel weifem Wein in ein Cinflebbecert,
annd fprudelt 13 Gierdotter batem, vorher rdffet man -
fo viel Pomerangendiithe in 1 Lfelvoll geldufertem
Buder, al8 man jwifhen 3 Fingernt erfafit, und lifit
€8 ein wenig abtiodnen, wonady man eé f{dft, damn
it den Tefn givt, aud) den Saft von 5 Limonien
bavein drift, nad) Belieben juteit, und gulest 1/,
Ceitel Hrat oder Muslatwein dagu gibt. Die§ alles
fd)[&gt man mit ber Schneeruthe red)t gut unters
einander, ftelit e3 nun auf die Gluth, und {dligt
e8 fo lange ab, bid e 'gany flaumig ift, wonad
man 5 RNingeln aufgeloste Haufenblafe davein feifit,
fun didlidy einfodjen und dann ablithlen [&Pt; bers
nad) vermengt man ¢8 wmit dem ju Sdynee gefdylas
genen Klaren vorn 11 Giern vedit gut, 14t e8 auf
ber "®luth wieder lanwarm werdett, gieft e8 nun
in einen MModel, ud {ift e8 auf &id fuljen. So
Tange die Sulze warm ift, datf man fie widyt judectern.

8. Gebratene Mildy.
Man 146t '3 Lofelvell Sucter in t LWffelvol

®

Digitized by GOOSIC



447

Waffer dunfelbraun werdem, vithrt 10 Gierdotter 'in
1 Geitel figem Rahm gut ab, {dittet ed in bden
“Buder, und [agt ed unter fleifigens Nibren didlidy
einfoden; alédbaun judert man ed nady Belicben,
nimmt e8 von der Gluth, rihrt ed nody ein wenig,
- gicft ed in eine Schale, und 1At e8 evfalten.

9. Panfdhfaum.

Man {dhligt 14 Gierdotter in eine Schitfel, gitt
dann den Saft von 4 Limonien, 3/, Pfund auf Lis
monien abgeriebenen Suder, und 6 LofFelvoll MWafs
fer in ein @infledbecfem, (APt ibn jergebent und lans
warm werben, fdhitttet ibn nun unter feifigem Nihs
ren in bie @ierdotter, gieft audy 1 Seitel ermirms
- ten weifen Wein und 2 Loth aufgeldste und durdy
gefeibte Haufenblafe daguw, und [t ed unter forts
wihrendem NRihren didlidy einfoden, wonad man
€8 in eine Schitflel gieft, und fo lange rirhet, bid

- e tabl ift. Run gibt man 1/, Seitel Rum und vou
7 Giern dad 3u ©Sdinee gefdhlagene Klave Hinein,
vermengt alled gut, gibt ed in einen durdy falted
Waffer gejogenen Model, und 4t 8 Aber Nadyt
an einem fithlen Orte fEehen. .

10, @rdbeermild.

Man dridt eines Tellervoll Grdbeeren burdy ein
-Sieb in 1 Seitel fitfen Rahm, jucert e nad) Bes.
Fieben, gibt von !/, Limonie ben Saft und 1/, Soth
aufgeldste uud durdsgefeibte Haufenblafe darein, rithrt
8 gut unteveinanber, giefit ed dann in eine Sdhale,
und [agt e8 an einem tdblen Orte fuljen.

11. Gefrauste Butter.
Man madyt #iven Fierthd. von 8 Giern, dradt
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- davon bie Mollen rein ansd, und vermengtifn mrit
/2 Pfand fttfd)er Butter und 4 Loth Suder, wonady
man eé burd) einen Durdyfdylag odber Seiler treibt,
bamit e fein gefraust ausfieht; alédann ridtet mamn
e8 hody anf einen Teller, beftreut e mit gefivbtens
Streuguder, und gist 8 jum Konfeft oder ju %ilba
pret auf bie Tafel.

Der Eierfad wird auf folgende Art gcmad;t-
Man fdlagt 4 Gier in einen Heinen Topf, gieft fie
mit !/, Maf Mildy ab, judert e8 nady Belicben,
sibt audy geftofene gcfd)meute Mandelnt darein, (AFt

e8 auf der @Inth in einer meﬁ'ingenm Planne us
fammengeben, gieft e bamnn auf ein teines Tudy,
und [aft e8 ablaufen, fo ift der @ierfds fertig,

12. Banillebederin ald Sulje.

v Man gidt 3 Seiteln fifen Nabhm, um 14 Kreus
ger gange Banille, und 5 Loth Suder in ein Fins
fiebbedtenn, [aBt 8 gut fieden und dann abfithlen;

- hernady fprudelt man 8 Eierdotter mit etwad Mildy
ab, fdyiittet e8 daju, fprudelt eé nodymals gut ab,
feibt e8 durd) ein Haarfied, und it bamit 8 Chos
, tolabebedyerlnn nidit gang voll an. RNun ftellt man
biefe Bedyerln fehr behutfam in eine Kafferole mit -
fiebendem Waffer, gibt aber Adht, dag e8 nicht fiber
bent Rand ber Bedierin geht, et dann bdie RKaffes
role ju, madit etwas Gluth auf den Dedel, umd
14t fie Tangfam fodyen. Wenn die Mildy feft ges
worden ift, fo nimmé man fie beraus, und gidt fie
gleidy auf die Tafel. Anftatt Banille fann man audy
Pomeranzens odber Limonicfdyalen, Beildjenthee, Kafs
fee oder Ghofolade nehmen. Wenn man Raﬂ'ce daju
nimmt, fo muf er febr fart feyn, und einige @iers
dotter tiffen mehr genommen werben.

Digitized by Google



~.

449

13. RoderImildyfulje.

PWahrend man 1> Maf fifen Rabm mit etwas
Banille todyen 1aft, fhldgt man von 5 Giern basd
Rlave yu Scynee, vermengt ihn mit ein wenig Juder,
madit Heine Roderln davon, gibt fie in den fodens
dest Rahm, und 14ft fie fo lange fieden, bis fie feft
find, wonady man fie in eine Scyuffel gibt; alddann
fprudelt man 8 Eierbotter mit etwad faltem Rafm
gut ab, [aft ed unter fleifigem RNibren didlid) efns
todjen, gieft e8 bann &tber die Roderln, sudert fie
nad) Belicben, und laft fie erfalten,

14. Mellirter Smi[d)'fa_um.

Man {dlagt 3 Seiteln redyt Lalten fifen Rahm
$u Faum, und theilt ihn in 3 Theile, Den ecinen
Theil a6t man weif, und gibt Juder und BVanille
nad) Belieben davein; den jweiten Theil farbt man
fdyon voth mit Himbeers ober Alfermesdfaft, und vers
vithet bt fdmell wmit 6 Loth Suder; ben dritten
Theil farbt man {dydn braun mit {dwarjem, aber
gang faltem SKaffee, und gibt Suder nady Belieben
bavein. RNun fodt man 2 Coth Haufenblafe in der

Mild), feiht fie damm durdy ein Tud), und theilt fie
" oin 3 Theile.: Hievauf vermengt man den braunen

Saum mit einem Theil abgefitblter Haufendlafe, gibt
~ibn in einen runden Model, “umd 4Gt ihn fuljen;
albann gibt man Yen vothen Faum mit Haufendlafe
permifdyt binein, und (a6t in audy gut fulgen; jue
legt tommt ber weifle, gleichfalid mit Haufenblafe vers
mifdite Fanm, und [aft ihn ebenfalid gut fulzen, wos
nady man ihn in eine Schafel fivyt.

. 15. @rdbeerfanm.
v IRan treibt ', Mof Tedbeeven burd;geia Sieh,
. , 2 )
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und vibet fle mit 12 2oth Juder gnt ab; alédann
fhligt man 3 Seiteln diden fﬁﬁengabm ¥ Faum,
uub gt in in .cin Sheb Jum’ Abteopfen, wonady
man thn md dem Gedbeerfaft und 1 Lol anfgeldss
ter unb burdigefeibter Hanfenblafe redyt gut verrithrs,
fobuel i einen. Mobal givBt, und gut fulzen 1age.
Beoor man thn anf die Tafel §ibt, umgibt man iHn
mit eimem RKean; vou Winterienteiy. Diefoi Fanth
fann man audy in sine fpanifhe Winbtoste fhllen.
- 16, Blancemanger (Bfamafhe). -
Man fpsudeit 1/, Map febr - guten Mt Rubix
mit 8 Loth uder und etwag fein geftofener Banille
fo lange ab, bié er vedyt flaumig ift, wonach man
thie in ein @ieb gum Abtropfen gibt; afébaun vers
mengt- man en abgetropften Rahm mit 8 EHerdobs
ternt: vedit gut, gibt 1%/, Coth aufgelddte und burdys
gefeibte Haufenblafe darein, ftelit 8 auf die Gluth,
D fprudelt e8 fo lange, bi6 8 anfingt di? 3u
werdent, wonady man e8 auf bad Gis flelit. Sobald
e anfangt gu fulgen, rithet man den Faum darnns
ter, ‘theilt e8 in 2 Theile, farbt einten Theil vo
mit Alfermesfaft, (a6t aber den andern Theil weiff;
alédaniv 4ibt man e weibemweife in einen Bobel,
namlidy etnmal dad rothe, dbann das weife, wieber
das vothe und fo fort, 6id ber Mobel volf ift, wos
nady man eé feft fulyen [3ft. Bor bem HAuftragen
“auf die Tafel beftreut man e -mit fein aufgefdynits -
wenen Piftazien. '

17, Blancsmanger {n Form einesd tavlifdhen
Bunded mit 5 Farben. '

Man madt 11/, Maf Blancsmanger, und theilt
eb in b Rheile, Den einen Theil it man weif;
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W pivettert TWeif Frit taw roth mit Codyenille ober
Hitetnredfft; Hen Britten Thefl farbt man gran mit
Optudtifts berr oferten Theil firbt man blaw mit
Beildyenfaft; und den flinften Theil farbt man braus
mit Chotofale. Nun gibt man das griine Blance
manger pierft fn den Mobel (weldjer die Form eis
R tirfifhen Binbed haben ), und (3t e8 im
Reller vicht feft fulzert; al8bann gibt man bas rothe, .
welpe, tlaite, und julegt dud braune darauf (jeber
Theil muf aber gut gefulst feyn, fonft laufen die
Farben ineinander). Man I3t 8 Aber Nadyt im
Relier flefien. Befouders ift ju bevbachien, daf das
Blancsmanger nur Jauwarm in den -Model mmt,

18, slancnm'avnge.,r, inForm eined Spinates
. mit verlovrnen @ievn.

Man madit ein Blancsutanger, farbt bie Halfte
Dbaven griin mit Spinatiaft, und givt ed in eine fladye
Edsiiffel; fodanit bl&st man Eier aus, fo viel man
- brandyt (man flidt unten und obent eine Fleine Oeffs
nung hinein, und BIast durd) eine derfelben das Sns
wenbige an der entgegengefepten Seite gany heraus),
verflebt dann bie eine Oeffnung mit Wadyd, fest
asif -bie anbere eiiten Heinen Tridyter, fRMt die lees
rert @éetfdalert mit weifem Blanc-manger gang volf -
att, 148t e Aber RNaiht frehen, und wenn man fle.
Grandit, B8t man’ dir Sdyalen behutjam ab, und
Tegt fie jierlidy anf das griine Blanc.manger,

19. Blancsmanger in Form efnes Damens
brettes,

Man madt ein Blancsmanger, und gibt ed in
eine fladje vunbe ober vievedigte Schiiflel, und [3ge
e feit -fulgen; al8bann. {dneidet man es* fedi®mat

.
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fdon gevade nady ber Lange, und eben fo vielmal
nad) der Quere durd), wonady e daransd [quter
gleidie Wiirfel gibt. Run bhebt man immer einen
um den andern l)ctaus ‘durdy alle 6 mci!mt, gt
a8 Ausgehobene mit fein geriebener Ehofolade aufs
Podjen, bid e8 gany braun wird, und fillt damit,
wennt ed gut abgefiihit ift, die leeven Rinme iu der
Sdyirflel aud, wodurd) e8 die Form eined Damens
_ brettes etl)i'dt. Man laﬁt ed tm Keller feft fulgcn.

VIL §8etfd)iebene Spunfd)e 3 beteiten.

1. Spomcrangcupunfd)

Man (agt 2 Loth guten grimen Thee in 1 Map
fodienvem Waffer audjichen, gieft ibn dann in den
Zopf durd) ein Haarfieb auf 1 Pfund Suder, wels
_dher auf 4—~5 Pomeranzen abgevieben wurde, gibt
‘aud) den Saft davon nebft 1 Flafde Arat oder fa-
. maifarum bhinein, und der Punfdh ift festig.

2. Kalter Punfd. .

Man gibt von 2 Limonien die dinn abgefdyals
ten Sdalen mit 2 Pfund Suder, dem Safte von
- 8 Limonien, 3 Maf Rbeimvein, und 1 Flajde Arat
_ober 1!/, Maf feinen Jamaifarum in den Lopf,
“und Iift e8 5—6 Stunden lang sngededt ftehen;

‘alébann feiht man den Punidy durdy ein Haarfles,
© und gibt ibn Falt auf bie” Tafel.

3. ﬁlfd)off

Auf einen Topf von 5 Flafden Bifdyoff nimmt
‘man 4—b5 {ddne Pomervangen, madit um jtbc ‘/,
3ol weit voneinanber einige ﬁmfd;mttc, ltcd't m jes
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Den Qinfdmitt feine Simmetfticden und Gewiriuels
Pen, fpieft fie an Hilzerne Stabden, und brefht fie
auf der Gluth fo lange, 6i¢ fie anfangen gu bras
ten; alébann nimmt man fie yom Spiefe, legt fie
nebft 111/, Pfund Juder in den Topf, gieft fhn
voll an mit Rbeins ober gutem Tirolerwein, deckt -
thn gut gu, und (Gt ihn 24 Stunden lang Refen,

und ver Bifdyoff ift fertig. . )

4. Bifdyoff auf andere ert.v

Man {halt vori 4 Pomervangen die Schalen vedht
biinu berab, gibt ffe mit 2 Maf rothem Wein und
1Y/, Pfund Suder in einen Topf, dedtt iftm gut ju,
und (a3t ed iiber Nadyt fielien, . wonadh man ed durd
ein Haarfied feihit, und der Bijdoff ift fertig. Man
. tanw ifn in Flafden aufbewahren.

‘5, D amenbifd;o ff.

@ine Flajdse Tivoler Ausbrudy wird mit Juder
nady Belieben verfift, uud mit fo viel doppelt abs
gesogenem Pometanjendlithenwaffer vermifdyt, daf
8 einen lieblidyen Borgefdmad betdmmt.
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| Xnbhaag
1. Butterteig, welder nad)Belteben ju pers

wenden ift.

3u Ddiefem Teige nimmt man 1 Plund i
fefte Buster und 1 Pfund feings uo?g:& sg}:af
Dad Mehl wird auf ein Rubelbrett. gegeben,. wgp
mit 1 &, etwas Saly und frifhem Waffer anges
madit; biefer Tefg reufl aber chwas: fefter feyn aré
- gewdhulidier Strudelteig. Nun arbeitet wman . i fo
Iange ab, bid er fidy pon ber Haud 136t wpd Ffiafme.
- Blafen befdmmt, dennt formt men eiy vupdes. Lais
berl daraus, uud &gt ifn !/, Stunde fang mit ¢is
nem Tude gut ugededt an efnem tdhlen Dute. rus
hen; fernady wallt man ibn Fingedid and, legt
bie Butter, welde man mit dem Wallfer n einer
. breiten @dyeibe Mopfs, mitten auf den Teig, fdylagt
ibn. voit alten Seiten dber die Bustey, befanbt basd
Brett ein wenig mit MWehl, ‘Lopft den Teig mit dem
Walfer in bie Breite, wallt ihn {o fein ald mige
lidy aus, fdlagt dbann bew Teig von mutew hinanfe
und von oben fHerab, fo, baf eé einem dreifady jur
fammengelegtenr Streifen gleiht, weldjer nun wieder
ber Cange nady deeimal Rbereinander gefdlagen wird,
fo, daf ber Teig ein Bieved madit. ANed MWebl
ftaubt man nun davon, und bittet fid) vor fernerm
Mehlftauben, damit der Teig nidyt anfleben famn,
1agt ihn wiederum 1/ Stunde lang vuben, wallt
ihn alddann abermald fo dinn aus, wie dasd erfles
mal, f{dagt ibn wieder gujammen, ift (hn nody
1/: Stunde lang vuben, und er it fevtig.

Unmerfung. Sm Sommer, wo die Hige und
bie wicberholten Berifrungen bden Telg leidyt weidy
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madyen Bnen, muﬁ man bie Butter Aoends ver
dew Gcbraudye in talted Wafler mit etwad Gis les
gew, felbe damm gut abatbtttm ynd mit einem Tudse
gut abtéotnen, baranf nady jevem Sufammenfdylagen,
weldyes fo {dmel alé wdglicy wor fidy gehen mug,
awifs m 2 jinnerne Sdyirfleln legen, mtb auf ges
tioh iné ober in den Reller ftellen, vady einigen
‘Eﬂmutm minentben, und nady eben fo langer Swifcjens
seit wiehey itbereinander fhlagen. Diefes Sehlagen
mug dberhaitpt mit aller Gefcyroindigleit und Behuts
famfeit gefdhelen, danwit Der Teig nicht froiens wird,
uad dadurdy-abreift. Eben fo mug man nur fo viel
MWeh!( ftauben, alé unumghnglidy nithig if.

2. Mitrber zng

: Maun gibt 11/, %funb feines mzepr a.u bas Rus
velbrett, falt ed ein wenig, fdyneivet 1 Plund Bute .
ter blatterig biveiri, avbeitet die Butter gut wit dem

Walter unter das Mebl, aber ja nid mit dex Hany, -

gibt 4 @ierbotter uud fo wiel fauren Rabm bagu,
um den Leig angumadyen, uud arbeitet ihn mit eis
nem grofen Meffer gut ab. Det Teig mup die Geftigs
feit eined Gtrudeltelges haben, uwnd fo wenig al8
miglih mit der Hand berithrt werden. Man walkt
i brefmal fo: pnm alé mipidy aus,. fohlagt im
imwer auf btctelbe @eite tn 4 Theile jufammen,
flaube qber ja nidyt mehr WeHl davan, ald ndthig
iﬁb wib dex Leig i fertig.

3. Gngttfd;cr $uttcrt¢tg

Mw wimmt L ‘thmb lidhe Butter yiid 1 Plund
fmgé eb[, theift ! in 9 gIctd)c [heile,
- yadt eiert Lhetl mit 6 Eer ttern,. etwaé Saly

m bem nothigen frifdpen Waffer " eincnt fe
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Gtrubdelteige an, arbeitet ifn fo lange ab, bi8 er
Blafen’ befommt, bedt ifm dann mit einem Tuthe
#m, und 13gt ihn 1 Stunde lang ruhen. In dbie ans
dere Hilfte Mebhl wird nnn die Butter blatterig hin-
 ein gejdhnitten, und mit dem Walfer fo lange abges-
arbeitet, bid dad Mehl mit der Butter gany vers

mengt ift; alddann walft man den erften Teig Mef«

ferritdendid ‘aus, fegt die jweite Halfte Teig davauf,

fdlagt von allen Seiten den erften Telg dariiber,

‘walft ihn wicber aud, und wiederholt dief dreimal.

4. Neidpaftete mit Hafdyee.

, Man gibt 1 Pfund gewafdenen Reid in gute
Rinddfuppe, legt ein Stid Schinfen und 1 mit Ge.
wiirgnelfen- befledte Swicbel bdavein, und [aft ifmn
nidyt gang weidy diinften, wonad) man etlide iev,
dotter darein rithrt und damn abtdblen 1aft; unters
‘Beffer madyt man ein gutes Frifaffee von Kalbs ober
Lammfleifd), vermengt e8 mit Gierdottern, und I[aft
e3 erfalten. Nun gibt man beinabe den gangen Neis
in eine Sdyitffel (in bder Mitte At man fie aber
Teer), gibt bad Fritaffee bavein, bebedt e8 mit bem
nbrigen Reid, formt ed gleidyjam wie eine *palttte,

. nnb Iaﬁt e8 im Dfen braunlidy baden.

5.. R&Gpanetc in Papier.

Man 1aft 8 Loth Butter in einer Kafferole jevs
geben, gibt dann 4 Coth Meh! binein, rithrt ed cmtge
Minuten um, thut nun 1 Seitel fifen Rahm,
Loth geriebenen %)armcfan’ unbd -4 Loth Gd)mugert&fe
darein, [aft eé eine Weile fodien und dann abliths
len, wonady man eé in einer Sdyiffel mit 7 Gier:
Duttern und bem 3 Sdinee gefdylagenen Klavern von
3 @um bamx mu 1 Safccuﬂclul Buder uab eben
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fo viel weiffem Pleffer termcngt, vieredigte S))amm
tapfeln nicht gang nou bamit anfilit, und e8 im
nidit gar 3u beifen’Ofen badten [aft, Man gibt
8 fd;nell auf die Lafel.

6. ‘:Rubclpa(tete.

Man fodyt dice Materoninudeln in fifem Rahm
oder in Mildy nidyt gar 3u weidy, (Gt fle dann evs
Falten, und gibt fein aufgefdynittened gefeldyted Fleifch
und geriebenten Parmefantafe bamnter, fobann legt
man efn biinned Blatt Butterteig in eine mit Buts
ter ausgeftridyene Kafferole ober einen Mobel, gibt
bie Rubeln fdyon gleidy hinein, bdedt fle mit einem
Blatt Teig gu, und [aft fie im Ofen baden.

7. Tanbenpafete.

SHiegn nimmt man junge Tauben, uid naddem
felbe vein gepupt und eingefalzen find, fo (aft man
fie mit €ffig, Ninddfuppe, 1 mit @cmﬁtgnelfen bex
ftectten Swiecbel, Limoniefchalen und ein paar Lors
berblattern nidyt gany weidy dinflen, und madyt un-

' terbeﬁ'm folgenden Fafdy: Man fdyneidet 1 Pfund

gang reines Kalbfleifdy mit den Magerln und Leberln
ber Lauben recht fein auf, gibt ed dbann mit in der
Mildy eingeweidyter’ und wieder ausdgedridten Sems
melfdymollen, etwas fein aufgefdynittenen Limoniefdyas
fen, 1 Sdalotte und einem Fingerithrten von 3
Giern in einen Mbrfer, und ftoft e redyt fein, wos
nady man den Fafdy falzt, und mit 1 Handyoll flein
anfgcfd)mttcnen Kapern vermengt. Nun madyt man
einen Butterteig, treibt ihn 3 Meffervidendicd aus,
fdineidet fodamn ein rumdes ober vieredigted Blatt
fo grof al8 man bie Pagtete haben will, daraus,
Iest ¢8 auf ein meoo, Beﬂmd;t baé Blatt Fingers
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breit vom auferften Ranbde mlt @ertlar, gibt 3 Fins
ger breit ‘'vom Rande fdhdn runb die HAlfte von derg
Faid, legt bie Hberfithiten Tauben, jede in 4 Lheile

gejdynitten, dbarauf, fiveidyt den andern Fafdh barﬁ'ber,
“fegt ein gretdyes Blatt Teig wie untenfer bavauf, und
- perfahrt im Uebrigen gany fo wie bei der AalpgRete.
(Slehe Seite 338.) Nady vem Baden gikt augﬁ

- gende Sauce hinein: Man madyt eine brajne ¢ e
© brenn, giefit von der Supype, worin die Tg ’ 36
biinfiet yourden, darein, gibt etwas Hein au?‘ o

tene Sapern und einige Loffelvoll fauren Sng bl
und (3t eé anffochen. Die fbrige Sauce
in einer Schale mit der Pafete auf me
Unmerfung. Ales ‘gedilnftete @eﬂﬁg ci-a
taltet feyn, wenn man eé in der Paflete mitbadk.

8. Wildentenpafete.

Man madst eine gute Veige, und Iaft fie anfs
Yodyen, wonady man fanber gepugte Wildenten bavein
Tegt, und etlidye Stunden beigen aft; aldbann fpidt
man die Gnten mit Sped, ditnfet fie nidt gar ju
weidy in Butter, und 1agt fie austiblen; unterbefen
bitnftet man flein aufgefdynittene .bﬁbncrlebet(n wmit
den Leberin und Migetin der Ctiten in Butter, gibt
bann @Semmelbrifeln, fein aufgefdynittene Peterfilic
und Limoniefdalen, fifen RNahm, Gewlry und ein
wenig Beite dbarein, und gibt e6 abgefilhlt wiit bdeir
@nten in eine Paftete vou mirbem Leig, wobei man
gang fo verfabre wie bei ber !lalpastete (Seite. 333).

9. mcpp!)ubuerpaftou

Hiegn follen bie Repphithuter eingebeigt nnd mig
Spect gefpidtt fegn. Im Uebrigen verfalrt man sani
fo wie bei ver ﬁﬁdbmtmpalute.
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10. Sdyney feupa'flete.

Man 136t 4 fauder gepupte Scnepfen in Buts
ter anlaufen, damit fle fddn weif werden, faljt fle
dann, und dridt von 1 Limonie den Saft davauf; -
hernady voftet man den fein aufgefdnittenen Schnepfens
Toth in Butter, gibt Semmelbrdfeln, fein aufgefdinits
tene Peterfilie, Gewitry nud ein wenig fiifen Nahm
dbarunter, vermengt alled gut, und ftreidyt. die Halfte
bavon auf gebihte Semmelfchnitten, welde man vors
Rer in fiifem Rabhm einweidt. RNun gibt man die
Sdynitten auf dben Boden einer guten Paftete, legt
die Sdytiepfen darauf, Rreidyt dem andern Koth auf
biefelben, und verfibhrt dann gang fo wie bef der
Aalpaftete. Auf dle Pafiete legt man die Shnepfens
t3pfe fdydn gierlidy Herum.

11. Hafelhithnerpafiete.

Man fpicdt fautier gepuste Hafelhithner mit Sped
b Scinfen, und diinfet fie fo wie die Sdynepfen;
obébanw diinfet mant Kalbfleijdy mit Sped und feis
nemt’ Krdutehwert, {fudst und pfeffert e -ein wenig,
fdmeidet ed hernadh 1mit den Migerin und Leberin
ber Dafelhithner vedit fein auf, gibt die Halfte dar
vou anf ben Boben' eiver Paijtete, legt die Hafels
bithwer davanf, fireidyt bden andern Fafd) dardber,
ud verfiibrt: damit wic mit einer andern Paftete,
Man gidt -eine betiebige Sauce daju.

; 12.mo!)rbﬁ[)ner,oberSlnéffeg'seftﬁ_gelpaftetc.

Man beigt diefes Gefliigel eine Weile efn, und
bitnftet ¢8 bann nidyt gar gu braun in Butter; ober
man 1agt: Butter in cimer Rein gergeben, gibt Hein
aufgefdinittene Swicbeln, P eterfliie, anbered Kriutels
werl;. Qﬁuwicfd;a(m, Oubctm, etwas WBefn und

Digitized by Goog[e



460

Gffig davein, legt das Befliigel darauf, uud (ift es
nidyt gany weid) diinften. Nun madyt man einen gus
ten Fafdy von Hedyten, Karpfen, Sardellen, Kapern,
Bwicbeln, Krautelwert und Gewiiry, §ibt die Halfte
bavon in eine gute Pajiete, legt dad Sefliigel darauf,
ftreicht den anbdern %afd) baritber, und verfihrt im

llcbrlgen wie mit einer anbern fpaftetc. Man gibs
eme beliebige @auce bazu. -

, 13., Fafanyattete,

Man beit einen fleifig und behutfam gepugten’

Fajan eine Weile ein, fpidt ihn vann mit Spedt,

“und bdinftet ihn gany fo wie die Repphithner, wo.
nady man eine Paftete von gutem Brandteig in der
Form eined Fafand macht, den Fafam mit feinem
Fafdy binein gibt, und fie in nidyt 3 Heifem Ofen
baden: Iagt.

© 14, Sdildirdtenpaitete.

Man madyt eine Paftete von mivbein Teig gang
in ber Form einer Schildfrdte, und lagt fie gelblidy
baden, wonad) man Folgended !/, Stunbde. vor dem
Auftragen hinein gibt: Man dinftet {dydn. weidh ges
fodyte SchilbFréten in Butter, gibt ‘dann Semmels
brdfeln, fein aufgefdnittene Peterfilie, gute Erdfens
“brithe und MWein davein, uud [aft alled mitfammen
auftochen; bhernady madit man eine gute Buttereins
brenn daran, damit ed dictlidy.wird, falzt und witrst
e8 gut, gibt audy fein aufgefchnittene Limoniefdyalen
barem, und ed ift fertig.

15, @enueferpaﬁete mit mgerln.

Suerft dinftet man fleine BVigel in Butter {dhon
braus, bant madyt man einen guten Kalbfleifdyfaidy, .
gibt ein wenig flein aufgefdynittene Kapern daruntes,
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viftet ifn mit Butter ab, falst ued wirst t!m aut,
‘und [agt ihn dann erfalten, wonady man ihn mit
@ierdottern vermengt. Run gibt man den Fafdy in
eitte Paftete von mirbem Teig, legt die Bidgerln in
die Mitte, und verfahrt Abrigend wie mit einer ans
bern Paftete. Bov dem iiuftragcn gxbt man eine
gute Sauce hinein.

16. @cb&dpaﬂetc.

Man fdyneidet gebratened Fleifdy, Kayern und
etwad Limoniefdyalen vedyt fein auf, gibt Butter in
eine Rein, thut Semmelbrifeln darein, [t fie ein
wenig anfaufen, gibt dbann daé Bejdynittene hinein,
[aft e8 ein wenig diinflen, gieft audy Nindsfupype.
daju, falzt und wirst e8 gut, und [aft e nodh ein
wenig anffodyen und fellt e8 warm. Unterdefjen madyt
man einen Dedel von Butterteig fo grof als die
Paftetenfdyitffel ift, legt zuerft in bdie Schiiffel ein
mit Butter beftricdhened Papier, gibt dann bdie TLeig:
abfdynigeln bhinein, legt den Dedel dariiber, beftreidyt
ihn mit vervihrten Giern, und badt i[)n fohdu gelbs
lih. RNun gibt man dad Gehad in eine Sdyiiffel,
Tegt den Butterdecdel baruber, und gibt ed gleidy auf

bdie Tafel.
17. %[eifd)paftete

Man legt einen Ddﬂenfdywelf, Lungenbraten und
Lanben oder Hithner in eine Rein, gibt audy Kalbs
fleifdhitictchen, etwas Knobland), Swiebeln, Lorbers
blatter und Kubelfraut dagu, gieft Effig dariber,
und I8t alles weidy diinften; bernady fdyneidet man
bad Kalbfleifd) mit etwad Jwiebeln und ein mmg
Snoblaudy, dann einem Sticdien Sped, ein wenig
Mart, Sardelen, Kapern und Limoniefdhalen vedyt
fein anf, vermengt e8 mit faurem Rahm, falgt und
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wiiryt e mit gtﬁoﬁenm Gewhirgnellen uud anverm
Gewiiry, und I3t eé erfalten. Nun madyt man eise
Paftete, gibt den bhalben Fafdy hinein, legt dad Ses
bituftete davanf, fiveicdht den audern Fafdh) baritbet,
und -behandeit fie uun wie efne anbere Paftete. BVor
bem Anftragen gibt man die Sauce vom Geditnfles
ten Binein.
18, Fledelpaifiete.

Man fodit 1 Pund [Anglidy aufgefdmitteue Suts
telfled gam; weid), wafcht fie dasn in faltem PWafer
fauber ab, und dritdft fie fleifig aus; [)etnad) 16t
man SKrebdbutter in einer Rein 3ergeb¢n, gibt bie
Kuttelfled inein, und [At fie ein wenig ditnften,
gibt dann von 30 fiberfottenen Rrebfen bie langlidy
aufge{dhinittenten Sdyweifeln, aud) in ver Mitte vons
einanbder gefdynittene Mauradyen und mit heifem Wafs
fer abgebriibte Kalbsbriifeln bagu, [aft alled gut ditne
ften, flaubt betnady ein nmng Mundmehl darauf,
und [aft eé nody ein wenig dinften, wonad man
ein wenig gute Nindsfuppe davan giefit, gut falst
und mit Musfatblithe mftrat, und dann ausfiblen
[aft. Run fireidt man eine Kafferole mit Butter
aus, beftrent fie mit ‘Semmelbrdfeln, fittert fie mit
mirbem Paftetenteig Mefervicendicd aus, gibt das
Gebdiinflete darein, deift ed ju, madt obert und us
tent @Iutb, und [apt es Iaugfam Badm

19, Safferolepaftete.

Wan fodt 1 Pfund feine Maleroninnbelr nitht
gang weidy in Waffer, feilt fie dann: gefdnoind- ab,
und gibt fle mit guter Rindsfuppe, 1 Loffelvoll Golli,
und - einigen Stacddien Schinfen in efne Rein, (3t
e$ ein wenig todien, wimmt dann den Sdyinfen fors
aus, {dneidbet fha vedit fein. anf, memgt ife wric
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geriebenems Paymefantife unter die Rudeln, und lagt
¢ exfalten. Run fittert man eine Rafferole. mit gus

tem Teig aud, gibt die Maferoninudeln hinein, deckt
fle’ mit %ctg i und [agt fie im Ofen baden.

20. Marfpaflete.

Man [ASEt gany veine Mar? mit ein wenig ge-
fthweltten Dandeln und Piftagien, gibt audy Suder,
Rimmiet wnd fein aufgefdynittene Limoniefchalen dayu,
uRd vermengt 8 mit ein paar Eierdottern, gibt abey
Wiht, baf ef nidt gu weidy wird; alddann waltt .
iy giiten midrben Teig diinn ausd, fireidit von dem
Greftogenen ettoas darauf, legt ein dinned Blatt Teig
barither, drAdt das Gange in einen Mobel, nimmt
8 alfogleid) ieder heraus, und At ed in heifem
Sdymalze {dhon gelblidy baden, wonad) man ed mit
Buder befiveut. Dief wicdesholt man fo lange, bis
man eine Sdiflel aufgeblufert voll hat.

21, Ragoutpaftete.

Man madyt einen guten Fafdy, falzt ihn, roftet
bie Hilfte davon in Sdymaly, und die andere Hilfte
Shecfledet man in Salywaffer ; alddann gibt man den
gangen Fofdy mit Karpfenmildy, Hedytenleberin , et
waiig Triiffeln, Mauvadyen, Champignon oder ans.
dern Sdwantmen in eine Kafferole, gieft eine Gollis
fate davait, und [4ft ed einigemal auffodyer, wos .
sady: man etvwad fein aufgefchnittene Peterfilie und ‘
Lmortiefaft darein gibt, das Gange gut umrihet,
und dann in fiue Paftete fant.

22, @ané[ebc?aftete. _
Radybem man die Gausdlebern rein abgewajden
hat, legt man fie in lanwarme Mildy, ftreut etwas
weifien fein geftofenen Dfefer dardber, und lage fie
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2—3 TLage lang fo flehen, gieft aber wahrend bie-
fer Beit dfterd frifhe Mildy darauf. Diefe fo vor-
bereiteten Sebern mwerbenr auf folgende Art in eine
Daftete gefdlagen: Man feibt die erfle diinne Brithe
bavon ab, legt auf den Boden der Paftete BVutters
ftaddien, Limoniefdieibdyen, einige Sdhnigeln Sped,
etwad Jwicbeln, und wer will, audy frijdye Huftern,
gieft ein wenig Wein darau, legt die Lebern darauf,
jtreut, Smusfatb[utbe daritber, madyt die. Paftete 3u,
und [aft fie in einem mnidyt gar gu beigen Ofen
baden. Juywijdien {dldgt man in die abgefeihite und
sum Feuer geftelite Brihe eiy paar Giervotter, fprus
belt e gut ab, gieft e bamn in die gelb gebactene
Paftete, und gibt fie gleidh auf die Tafel, fonft wers
bent bie Lebern hart.

23, Gansdleberpaftete anderer Nrt,

Man fredt 1 s))funb langlidy gefdynittene Triifs
feln fdydn vevtheilt in 6 fleifig abgewaidene Ganss
lebern, legt fie in eine Schitffel, gibt 1 Seitel Wein,
effig, 1 ®Glad Rum, 8—10 redst fein aunfgefdnits
tene Sdyalotten, ein wenig Covberblatter, Gewitrys
nelfenr, Pfeffer und Thymian (alled geftofend darein,

- und (4Bt fle unter ofterm Umwenden 3 Tage laug
“beien, wonad) man fie voueinanver fhneidet, in eis
ner Rein mit der Beige einige Augenblife ditnften
Lagt, und dann falt ftellt; alédbant madit man eis
nen feinen Fafdy, legt auf den Boden einer ‘paﬁetc
von gutem Brandteig dinne Spectiehmitten, gibt -eine
Lage Fafdj, dbann die Ganslebern, und wieder eine
Lage Fafd) darauf, legt Spedidynitten dariiber, dedt
bie Paftete gu, und verfihrt damit wie mit efner
anbern Paftete. Man givt fie falt und mxt ¥fpi
‘belegt auf die Tafel.
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24, Gaunlrautp aftete. *

“SRan’ Kberbeatet cimen Fafan,; eine Waldfdnepfe
unb eine Bratwur®, fdmeidet alfed 6 4 Theile, gite
andy Bberfottesies Rafferflelid).darunter 5 alddamn fibers.

‘brennt olas géfodites Sauerfrant mit Buster, Fande

el wentg Mebl - daran, wid 1ot 6 troden bitnfter,
wonadj mant o6 mit 2 Lofh Lrdffeln und 25 Huftern .
Gerinengt , fix eine Pafete votr mArbem Duttertefy
gt mom;mm davauf legt, mzmx bariiber

ity wad fle gut baden Ui,

26, Rattoffclp aihtc.

maa 13§¢ 1 Seitel fhdne mmmm
ter Diuften, gits danm whsfelig aufgefdnittene Ehants
Pignon ober anbere Sdpwdmume, eben o efnen weidy
‘gelodsten Dberganmen wib 19 Rberfottene ‘gerfdimits

‘teve” Kalbsbrifesn davein, 135t ed wicder efn mutg_

diwfien, falzt unb ‘wivgt ¢8 it Mustatblithe; sund
vermengt 8 mit "2 @erbotietn, wonad) man 8 fakt
Relif, Mun vihet wan 8 Loth Batter vedt ﬁaumig
ab, gibt ein wenig tn dev Mildy eingeweidyte und

" wicher andgedehdie Semmelidhmolien, und .8 anfger

vicbote weidy gefodyte Kurtoffeln_davein, vilfet ed gut
anferetnander, wubd vermengt ¢8 mit 4 @iorm und
1 Dotters alsdann belegt man efne Scyiiffel mit
elgent suut Buttertels (¢# mup aber efwad grdfer

fepw ald tie Schiffel) , jwidt e rund Hevwm anf, -

titn a8 Magowt davamf, dberitvetdst o8 fdHdn
gleidhy wit dem @erhbhrten, beftreicht bad Gange mit

dem gm fefem Sdimee gefdilagenen Kiaven von efn -

yaar @tern, beftreut ¢¢ mit Suder, und (At o8 in
ber Tortenpfanme ober im Badofen. 1/, Gtunde lang
fdhdn gelblid) Baden, wonad) man. e8 alfogleid) anf
ble xafcl gtbt. ’ ,

. 30
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26. Hananer Paftete mit Confammee.
Man madyt einen guten Fafch wom Wifopeet sder
anberm Fleifd), vermengt ibn Mmit Halb fo wiel *Hedns
- wirfelig aufgefdmittencm Spedt ols 3 Faidh. i, gfbt
. seinen-guten Thetl feines Reiutelwes? dagw,. {alg und
witryt o8 mit Mustatdiiithe,  geRofenen. Gewhrpnets
Ten unb Pfeffer, mengt cinige Ferhatter, xnd.2g$ gn
Sdynee gefdlagene Riare darunter, . verdhusgt -ef - wit
gutem Wein, und gitt e in cine Paftete, +welde
man gut baden 3ft; alddanu ((ft man die Paftete
abtithlen, gieft fie: voll arit gutetn Confommee, und
oi6t fle falt auf bfe Fafel. =~ -~ .
27. Paftete mit Sdyinfen uny Fopfommee.
Man sieht cimem: vohen Schinten- stz Sdwarte
ab, 138¢ bie Ruodien fo viel .afd migkid): aund, Iegt
fbn io ARitdy, gibt eime:Handvoll fefnct. Krintelwert
_bayw, wnd [afit ibn an einest. maumen Drte eintige
Belt - fehen; nnterdeffen. madyt gran einen guten Fafdy,
g6t davou. SoRfod) in: eing Paflete, Jegt den Sdying
fen davauf, freidyt 3ubedy Fuidy daviber, Jegt Lis
montefdyetbchen und Gpedihnitten. davanf, madyt bl
Paftete g, und 136t e fchdn baden ; alédann-giefic
‘man {le. gan; voll mit. gutem Toufommee,- und gibt
fie falt auf die Tafel. Bor dem Huftragen fdineibet
matt den Dedel ausd, nimmt afied Fett, was: fith in
bie $dbe: gegogen, daves ab, iyt mit einews- Eiffel
Hared Gonfommer aus, und -garnivt fe mit Sintonfes
- fdpeibchers und grinen Limoniedlittern. . ,

28. Paftete mit Kuttelfled.

Man fodyt 1 Pfund fauber  gepute luﬂ@lﬂe&
in Galywafler vedht weidy, feift fle dann. ab, und
wenn fic falt find, fdmeidet man fle Mnglidy auf,
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[t daun i einer Nein 8 Loth Hetmwirfelig aufs
géfdittenen Sped wmit fein gefdynittenen Iwiebeln,
Sdialotten und Peterfilic anlanfen, gist die Kuttels
Rt nedbR 1/, Geitel faurem Ralhms binels, falst e,
und 1368 e anflodyen, wonad) man e8 mit 2 Glers
bottern vermengt und falt felit, Run fittert man
c_i;_u wit Butter andgefividhene Kaffercle mit mirs
Bemn Leig ausd, gibt aber Ny, daf der Teig am.
Bodens feine Falten Sefdmme, filit die RKuttelfled
Binein, madyt einen Dectel vou Tefg davauf, bHeftveidyt
ihn wit Giertlar, und (At e8 {d)dn baden.

29. Sdinfenpagete. .

WMan {dmeidet 1 Plund gefodten Sdyinten feln
auf, madyt von 2 Giern und dem ndthigen Mehl els
- ftert Rubdeltelg, teeibt (hn redit dilun and, uud {dneis
det vievedtigte Fledeln in der Grdfe elned Kremgerd
darans, welde man in Galgwaffer Loct, banw abs
feibt, talted Waffer davauf gleft, diefed abermals
abfeibt, und bernady auf einem Tudye gut abtroduen
Fifit. Unterdeffen rithrt man ein Stidden Butter
Haumig ab, fdidgt 3 @er davein, gitt 8 EPIoffels
. Yol fauven Nabm, den Sdiulen und die Fledeln
Binelnr, vilhet alle8 gut durdyeinander, fitttert eine
mit Butter andgefiridene Kafferole utit marbems Teig
Meflerciidendid aus, gibt den Sdyinfen davein, bes
dedt ¢8 mit einem Blatt Teig, befreicht e8 gut mit
Qieetlar, uad (3t 8 fddn baden, '

30, Paftete mit Ragout.

Man fdyneidet 1/, Pfund Aberfottenes Kalbfleifdy
md 3-—4 Britfeln wmit 6 Ehampignon und etwas
Peterfilie Uelmwitefelig auf, gibt 30 ausgeldste Krebs:
fhweifeln, tn Saliwaffer Rberfodite Spargeln oder
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, Rarviol (aWes witrfelig aufge\'dwitten) b
¢ in._ einer ?Butterfai}%

;u, bﬁnﬁct

falgh unb wilnyt ¢d m ‘{
. mit. efgem Lffel in tgg }g
¥ inb gibt fle gleidh. anf
tctfaucg gitt man, iy ) bet .

3, Rap auu utit

Man wei t
tem "Ddﬁﬂl ‘ cﬁb

ftage ﬁe mit” a ¥ c}
vithrt mian ein it einis
{dynittenen Sardellen’ gu aﬁ, gibt vad U

. Wiyt e6 mit Pudfathlhthe umﬂm
ed nun in eine Rein, gigt 6Hqlh 3
ba(b Wein barau, ﬁgt ¢é ein wenig ok
. b(d einfodyen, woua(ﬁ man e8 dber cmcq geb&nu;u -
ten ober gebratcnm aapanm g(bt, %

32, Gefhlite chbﬁcmmc(n. jﬁ';

Man reidt von 6 eemmcln obet Mifchlaibertn
bie Rinbe ab, fdmeidet ein Blattden berunter, G4
fle gany and, wnd gt fle in Schmaly baden; alé-
dann {dyneidet man you 15 fnsmwaﬁ aerotteneu
‘Rrebfen die Schwetfeln #nd derim !{cigmirfg(fg
auf, ftoft dle’ Gd)a!eu vedit fein, fodst fle in guter

- Mildj, und feife fie Yann durdy gin Tudy. Nin bihu
" ftet man 1 Seitel jmtge grfme ﬁr fm in $ug{gr,
gibt “fein " anfgefdynittene ‘vcteraﬁe bau(n, Raubt ein_
wenlg Mehl davas, [(aft o8 wieder eln wenlg dins
ften, falpt und wiiryt e§ mis Mugtatblidthe, gibt mun
- bie frevéidyoeifeln dagu, fprmdelt: 3 Qler mit der
Krebdmildy gué ab, guﬁt fle audy an "bie @ebfen,
und mmettgt affes vecht gat, mohad) man ¢ in bic
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- Cmmeln @A, Ne barn fh eine nit Lrebabptter-
dusgefiridiene: Sjiffel feut,” t, Sritel mit 2 Glers
bottesn abigefprubelten fhfen Rahm baran gieht, und
1/ ©tidde fasg tm Ofen’ fehen KL, o
33. Suut\u,ha mit Ragout.
Man viditet die Semmeln wie bei deu Lrebss
imeln ber, b - gitt Eo’[henbct Ragowt Bimein :
an SRuget Britfiln, Katosmildy, Hithnerlederln,
i fe und Rarviol (aNes Hecimodrielig gufs
gefihiittteny én Butter, faube efn wenig Mebl daran,
6t audy etwad fein aufgefdhuittene Qimpniegﬂﬁffu
 hitiels, tud YAHE o8 wody &- wenig bitnfien, toad)
utan ¢8 in bie Semmeld {AUE, dad abgefdmitiene
Bllittdyen’ wieber baranf legt, mit eivem Faden sos
widelt, damft bas Ragout nidyt Heraus falen tany,
Bank tie verrfibrte Fier tduiht, did mit Semmelbeds
felk Seffréut, “dmd in Sdymal; {hdn gelblidy baden
gL Mait 'gtbt e gefdwind duf die Ldfel, wimms
Wher puvot bie Fdden bavom Gerunter. -
Wee 34. Dblatlrapfeln. '
- Man [chitedet RKalbfeifdy vedit Fetn auf, dud
biindet o8 ein menig, ,33!3,(&&“‘ man 8, ober gibe
. Weinbeeren, D:: ober @ingefottened darumter; hers
Bt Geeeldit mais Dblaten it {ifem Rahum unp
vervdibeten Glern, gibt dad GedbRuitete baranf, fokmt
Weine Rrdpfefn bivand, taudit fle in gmm,m,cuz
beteclit fle DI niil Sembrelbrdfein, und 1apt fle
Sy dddters, - - - |

o . 85 Dpfilaktitasvel.
Man vithrt 1, Pfand Mart vedhyt gut ab, gibt
batw 4/, Pfumd abgebiuteten wud fein aufgeidymitte
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_men Sungenbraten, 3 @ier und ¢ Dotter, 10 Coth
diberfodyten Reis, und ein wenig fein aufgefyutttene
Sardellen oder gefeldites Fleifd davein, falst ed gut,
madyt fleine Kudvel davaus, und fodt fle fix. guter
Rindsfuppe, wonady man fie in eine ShAfel legt,
und mit geydftetens Semmelbrdfeln Aberbreunt.

36, Hirntrapfeln.

Man wfurut 1/, Pfund Butter und 4/, Pfiund Ml,
theilt das MeHl in 2 Theile, gibt in einen Theil
1 @i, 1 Dotter und 2 Liffelvol fiifen Ralhus, und
walft e su einem Teige gut ab; in dem andern
Theil Mehl fnetet man die Butter efn, falze ed gut,
und wallt e8 ebenfall fleiffg ab, wonady mam Gefbe
Lheile mitjammen ablnetet, dann audtreitt, wie e¢fs
nent Buttertefg fbereinander (dligt, und eine Weike
uben (aGt. Unterbeffenr bitnftet man qut abgehiute.
te3 RKalbshivy in Butter vber andgelafienem Sped
mit cin wenig Effig, treibt nun den Leig dinn aqus,
zadelt Rvapfenfledeln davor ab, gibt das Hirm in
Sdynitte darauf, beftreut fie mit Peterfiile, {HlAgt

* die Fledeln gujammen, befiveidit alle 4 @den mit
Qierflar, legt fle anf eiw mit Butter beftridjened
Pdpier, und l&ﬁt fie i ber Tortenpfoume Gadex.

37. mieun!rapfeln.

Emau fd,ueibct gebratente  Ralbsieren mit bem
Fett und Peterfilie vedyt fein auf, falzt und wiryt
- o3, und vermengt ed mit @ierst; alddanm veibt man
vont . Semmeln bie Ninde ab, fdneidet fie in vedst
bitnne Sdhnitten, @veidit bie Rieven fhdn gleidy
auf, taudyt fle in vervithrte @er, Befivent e ,
Semmelbrdjeln, - unbd l&ﬁt fie im Scdmalge sllﬂfd)
mm’ 4%

-~

4
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38. Riffolentrapfein. -

Man fdneidet - guten Kalbsbraten mit etwad Kas
pnn und Qmpmfdmlcu fein auf, und (At ¢3 ein
umda fn Buster réften, wonady man ed. falt Rellt;
alsbamn falgt umd wileyt max o8, gitt etnige Gtm
dofter bareiu, vermengt alfed gut, gibt e auf didun
dudgétriebenen mivben Tetg, formt Krapfeln bataus,
uap lut fie fn Sdymalze baden.

89, GdLidteapfels wou Sufm

‘ ‘.\Rau fdmeidet gebratenes Ralbs oder Kapauns
flefdh, oder eine ‘ilberfottene Mafbélunge mit Petere
filic vedst fein auf, vdftet o8 -in Butier, falt uud
wikrgt ef, Rreut Semmelbrdfein davaw, usd Iaft ef
autttb(cn, worad) man e8 mit Fiery vermengt, %f.
felweife auf ddum ausgetvicbenen gutem Teig gidt,

“und Sdlidtvapfeln bddraud formt, welde man i
Salgwaffer f_d)ncl! Todyt, banm gut abfeiht, in eine
Sdydffel legt, und mit abgerdfeten Semmelbrdfeln -

. beftrent. " ¥Max famn fe audy iw gute, Qtubﬂfumu
seﬁen, afm ungcfdymc(gen. ‘

-40. ﬂeiiut[anm

mm ‘Todit Y, Pland Reid in 1 Maf Mildy
redyt did, -und 136t ihm Hewnady erfalten; alédanm
fdyligt man & @fer und 3 Dofter barein, falyt ihu
efn wenig, ﬁre_id;t einen WMelaunmode! mit Butter
aus, gibt Streifemweife gefdinittene Schinfentiddyen
darein, gibt dem halbem Reid binein, legt ein weifs
gedinftetes Hdtnel davauf, ftreidit den ahdern Reié
baviber, und I3ft e8 1 Stunde laag im Danf fer
den, gibt gu glefdher Beft:ein wemig Gluth davauf,
“damit e3 fdydn- gem&!, mirb, uub Ryt o8 baun b
tturédﬁ'ﬂ‘cl. :

-y e .
Wi, .
. .

L4
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AP 4,1; 'ﬁe_iénﬁetib‘o’ﬁ.m L
. Man odit %, Prund Reid in dex Mildy rect dict,
ynd [agt ihn daun andthblen: unferdeffes madyt man

~ ein Sagout von @uterlen, Brifeln uud Dofengavs

. meny gibt o8 erlaliet in eine Sdiffel mit efwasd

- - abgeriibrier Buttes, und vermengt ¢8 mih ¢ Fiern

wnd 3 Dottetn; aldbaun gibt man pas Ragout in
. eite mit Butter audgeftridiene Schhfel, Rreicht- bes
Neis fo darauf, dag ev in ber Mitke recht Yody iff,
2§t dane mit Butter wud (Igem Rabu abgevihirtes
- Mebl didlidy einfodsen, gieft 8 darmady dbey dew
Reis, b 136t (G nun fdhdn gelblidy' baden.

42, Reid mit Shinfen und Parmefantife.

Man fodit 12 Loth Retd fn 3 Seltelr {lifem
Rahm vedt di?, riihet fhn dann mit 7 Loth. Buts
~ tex gut-ab, und wemn er falt gelvorden ift, fchlAgt
man 2 @er und 7 Dotter bavap, unb rvdhet, es
* %/s Stunbe lang qb; albbans fdyeibet was 8 Coth
- guten Scyinfen: vedyt fein anf, gfot {hn untée den

Reld, and falst (hn ein werig. Nebenbel fodyt man
efn Hibnel in guter RNinddfuppe, und [3ft ¢ oud
erfalten: ernady fdmefdet man nodh 12 Soth Sehins
" fen fein auf, unb vermengt ihn mit 2 Soth gerigh
- nem Darmefadthfe; aldbamn freidit man einen Mes
" Loynmobel mit Butter aué, gibt in einen Streifen
Sdyinten, in den anbdern fein aufgefchnittencr Sped,
einen Iaft man aber immer Teey, uud fo fort, 6fé
der Mobel wund herum audgefdlis i, Hersady gibs
wman Y DAlfte Reid hinein, Yegt das Dithnel mit
" bem Riden obenauf davein, fireict den audern Reid
baviber, Dedt i gu, madit ein wenig Gluth barauf,
unb [agt ihn-5/, Stunden lang in Dunft- Foden,
wonady man fhu in eive Schdfel fdvyt
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‘ A".:: . 43, Angelegter Reis. . \
. Man fodit 8 Loth Neid (n dev Mildy, und (2§t
thn bernady audtithien; untexdeffen vifirt mam */;
" Pfund Butter mit 2 Giern und 4 Dottern gut ab,
ftveidit cinen Guglhupfmobel mit Butter ans, beftveut
‘i mit Semmelbrdfeln, gibt nun eine Lage Sdins
ten, Peterfilic; Sdywimme und Kvebdfdymeifeln (als -
- le8 mitjommen fein aufgefdymitten) davetw, freidyt ets
wad Neid dardber, gibt ein NRagout von eingemadys
~ tent Hithmeln davauf, fveidyt ben fibrigen Reld dariber,
unb Lft o3 {ddu gelblid) baden.

44 Fafdtrter Reid im Nep.

- MRan fodyt !/, Pluud RNeis in fifem Rabm vecht
weid), und &gt ibn danm austhbien; unterdeffen
fdmeidet man 1/, Pfund geloditen Schinfen recht Hein
auf, vitbrt ein 2 Qiergrofes Stid Butter mit 2
Giers und 2 Dotterst .gut ab, vermengt 8 mit dem
Sdyinten, filie ed in ein rvedst fauber ausdgewafjdyened
Kalbsney, volit e8 ufammen, bindet e8 oben und
untens aw, fegt e8 in ecine mit Butter audgeftridhene
Rein, dedt e8 3u, matht muten. und ober Gluth,
und (86t e8 f{dyin bHaden. ,

‘45, Geftiirgte Reisfpeife.
, Man Todt eine fette Hemme oder Ente in Salys
“waffer mit Peterfilienmwurseln, Sellerie und Pori ges
bivig, weidy, gevtheilt fie daun in 5 Stide, nimmt
- bie gedften Beine dbavon weg, und flellt fle falt;
Bernady feilt man fo viel Suppe quf ¥/, Pfund pein
- gewajdenen Reid, daf er gut anfgehen, aber midgt
gong weid) foghen faus, wonady man- ihn mit ein

‘poar @ierdottern vermengt, und ein wenig Musfats
Bithe davein gibt, Run freidit man eine Kafferole
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mit Butter aud, gibt 3 TLheile Reié {ddn gleidy
binein, fegt bie Dennens vder Fnteniiddhen daranf,
fiveidyt den anbern. Reié dariber, und 1Aft eS8 wmit
obet uund unten gemadyter Gluth fdidn gelblidy bacPesn ;
alsbann Ruryt man ed in elne Shifel, und bes
flrent e8 mit fein aufge(dmittener Peterfilie. =

46, Strudel mit Shinfen.

Man' {dyueidet ein Stid gelodsten Gcginfen tbeiu
Bldtterig, theild gewirfelt auf, treibt daun cfrenm gu.
tet Strudelteig nidt gar ju dinw aud, fprudefs
. 1 Ceitel fiiffen Rabm mit 5 @terdottern recht gut

ab, fireidt e8 auf dem Teig, frept den Sdyinlen
und geréftete Semmelbrdfeln davauf, vollt iha gus
fammen , biudet ihn in ein Tudy, und [ift tha in
- YBaffer nidht ju weidy todyen, wonady man ibhn in
eine mit Butter - andgeitridyene Sdyiifel legt, ein wes
nig Nindsfuppe davan gieft, mjt gerdfieten Semntels
brdfeln beftreut, und fo auf die. Tafel. gitt. Man.
tann ifm aud, in-eimer RNein mit Butter aufbdmt.

"L 4T, @efiliter Grenat.

_ Man fireidst einen Model vedyt dict mit Butter
aud, ftiht von Sdyinlen, Sunge und Sellerfe Sterns
diens aus , belegt bamit beu Mobel am Boder uud
an den Seiten Berauf, uud gibt fdymale Spedfveis
fen dazwifdien ;- aldbanw fiittert man dew Mobel mit

- gewdhmlidem Fafd aus, gibt in die Mitte gefodytes
fein aufgefdymittenes Kalbfleifdh, - weldyed mit eittem
@ingerithrten vermengt wird, fiveidyt obendarauf audy -
Fafdy, und Iaft e8 1 Stunde lang im Dunft todwen,
wonady man 8 in cine Schiffel firgt, und mit
. Beier Butter begkst. %m stbt aufsetu[vmum
nen Rmt ba;u,
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48, Gefdylnrfte MehIfpeife mét Ragout.

" Man (dmeidet vohed RKaldbfleifdy vedyt fein anf,
fldft e8 mit in ber Pild) eingeweichten und wies
Der aubgedridten Semmelfdymolien, falze und wirjt
e8 wmit Muslatblfithe, vermengt ¢8 mit abgerdbrter
Butter, gibt 8 in elnen mit Butter audgefridenen
Model, uud [Aft e8 im Dunf fodsen; unterdeffent
dinftet man griine @rbfen in Butter, gitt tein ges
. {dynittene RKeebdfdyweifeln davein, und [Aft e nody
ein wenfg diinfen. Rebenbei fodst man audy Kars
viol. Run fkryt man die Mehlfpeife in eine Schyifs
fel , gibt die Trbfen und den Karviol rund Herum,

und gibt 8 gleidy anf die Tafel. Man fanw 8 audy
wit Srebsbutter firben,

" 49. Cungenfirudel.

- Man fdneidet ein paar uberfottenne Kalbslungen
mit Peterfilic vedyt fein auf, gibt in der Mildy eins
geweidite Semmelfdymollen daju, rdffet e8 in Buts
ter, amd 136t 8 bdann erfalten; hernady vermengt
wman s ‘mit anfgefdynittenem Kernfett, einigen Giern,
 cin wenig fifem Rahm, gemifchtem Gewitry und Saly, -
freibt einem gutew Strubelteig dinm aus, gibt die
gille davauf, frent Semmelbrdfeln dariber, rofit
- ihn Daumendid gufammen, rvadelt Fingerlange Stids
dien Geyunter, dritdt fle oben und unten jufammen,
todit fle in Ninddfuppe, gibt fle dann in eine Sdiifs
- fel, und befivent fle mit gerdftetenr Semmelbydfeln,

50. Kapaunfrudel.

Man fdyneidet Hbriggeblicbenes Kapauns *oder
Hithunelfleifdy mit Peterfifie fein anf, givt einmir,
felig anfgefdynittene Semmels dagu, und vdjet 8 in -
Batter; alébann mmgtm.es mit (ifem RNakhm
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und_ @erbottern, und (3t ed Calt werdew. Unterdefs
{en ‘treist man einen Strudefteig diww and, gibt das

@uéneu bavanf, und verfAbrt damit wie mit mmn
© gubern Strubdel. ‘

51, Kilberner .ansid;l&gcl

Man vithet Kvebds oder audere Vutfer, efn. wes
nig ab, gitt Mein aufgefcynittene. Rrebdidymeifetn,
geflofiene gefdymelite Mandeln ober Pignoli, fein aufs
gefdynittenen Ralbsbeaten umd veined Mayl dareis,
- falgt und gudert e8 ein wenig, ribrt e8 gut unters
einanber, madit audy ein Krebdfdydttel payt, vers
. mengt e8 mit Giern 1nd Dottern vedst feifig, gibs
e8 {n eine mit fifem Rabm qusgefridene Bledys
{ditffel, formt, einen Gdﬂ&ge( baraus, beflreidyt thn
mit Nahm, und (A6t ibn im Ofen baden, wonady -

man ihn mit Krebsbutter und Nabm ilmguﬁt '

52, abgcfdma!;eue: mhlfd;er ipabbtuq |

.. Tan veidt 2 Kreujerfemmeln fein anf, (dilapt
6 @ier baran, givt 8 Loth. Linglidy gefdinittene ges
fdywelite Mandein, 8 Loth ausdyeldsts gerfdymitbene
Bibeben, 8 Loth fein aufgefdymittencé Mar?, und 3
foth Butter barunter, vermengt alled vedst gut, bins
Pet ed in- ein mit Butter befiridiened Tudy, und [Aft
¢ in Salywafer foden, wonad) man .¢8 in cine
Gdyiffel gxbt, etlidye Sdhritte. hiwein madtht,  dans
“mit Suder “und Rimmet beftreut, mit beifer Butter
beguﬁt, und gleidy anf bte afel gidt,

53, Eungewubbing.

" Staw vlet 12 Both Butter fanmi oty ise &
@ier und von 3 Cemmeln: bie i dev Misd) sinjls
weidpten und wieder ausgedriictten Schmollers darein,
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und vermengt alled gut; alédaun fdneidet man eine
* ibeyfetteneRKalbsltnge mit Peterfille -und-Jwicheln
vedyt fein anf, meppt 8 wnter dad Gerdbhute, falyt
ed,. binbet 8. in ein mit Butter ausgefiridyenes Tudy,
und 136t e (m affer toden , wonady man eb tn
gine Sdiffel gite, -eine Limonicfauce bﬂﬁ(m gkn,
unp gleih anf bie, Tafel gite.

54. Gd)lnleupubb(ag wit 3itronat.

?Ra; veibt . von 6 wmirben Strigels bie imnhp
-qﬁ, idet fle ip bitnte Schuitten, umd legt fie. (n
ein& a'ef' aifband vithet. map 6 Fferdotter uud

mit Y, Seltel fiflem Rabm gut ab, glefit é8
abey htc Cemmelfdynitten, und IA§s ffe weidyen. v
tcrb ¢flen fdmeidet man 1/, Phund gefodsten Schyists
: 8 f0th Parf, und 6 Loth Fitromat (jeded bHev
fon eré) vedt fein auf, fiveidit bann eine Kafferole
mit Butter .aus, giot juer® eine Rage Sdynitten, dann
etwas Mart, Sdyinten, Jitrouat, und eln wenig Judet
barefn, gibt wieder Sdmitten, Mart, Schinten, Jis
trouat umbd Buder darauf und fo fort, gulet glept
.man fﬁﬂm Rabhm oder das . Uebriggeblicbene, worin
bie Sidhmitten gelegen, daviiber, legt el veined Ralbés
fep narauf,‘ und 26t e tm fihlen Ofen baden
Mag fann e8 audy w8 Reg fallen, uwd bdann in
Q;: .ﬁaﬁm[c baden laffen. v

55. Leberpubding,

ﬁRan fodit eine RKalblleber fu bder Mindsfuppe
!/ Stunde Iang, und (At fe danm austithlen, wos
nady nian fle aufrefbt oder feln auffdyneidet; alsbaun
vihet mon- 8 Coth Butter und t/, Pfund Mein aufs
gefchmittenes. Mar? redyt gut-ab, {dhldgt Bernady 5
Qm m 6 Dotter barcm, und fefit e bet Sefte,
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Run todt man 1/, Pfund Reis in Waffer, oud (A5t
ion dann exfalten; hernady givt man 1 Pfund Sems
'melbrdfeln, von 1 Limonie di¢ Hein aufgefdmittemen
Sdyalen, die Leber, dad Mart, 8- Loth einbeeren,
~and 8 Loth Bibeben in dem Mefd, vyt alles gut
unteceinanber, gibt 8 in eix mit Buster befrichenes
RKudy, bindet ¢6 nidyt gav g fe® jufammen, und [t
8 2 Gtuuden lang im Waffer’ fieden. = Unterbeffen
fi3ft man ?/, Map Kirfdern oder gedderte Weidhfeln,
13t fie dann. in: !/, Ma§ rothem Wein anfloden,
teelbt fle hernady durd) ein Haarfied, udert fle nady
Belicben, und wenn dev Pudding- audgelodt iff, givt -
man {hn in cine Shidffel, und gieft die Sauce dars
#ber. Man faun diefen Pudding andy auf efnem
Lovtenveif baden, bann blefben aber Semmelbrdfeln
pud Sance weg, ' R

56. Rartoffelpudding mit Sdinted

Man veibt- 1 Pfund gefodste mehligte Kartoffeln
auf, rithrt 12 Loth Butter redyt faumig ab, {dylagt
6 &ier und 4 Dotter darein, gibt nun die Kavtofs
fel und 1 Pfund tlein anfgefdnittenen Sdyinlen,
etwad Semmelbrifeln und ein wenfg Mebl daruns
ter, falgt uud ciihvt e8 gut unteveinander, hinbet ed
in, ein mit Butter beftvidiened Tud), und (APt of
im Waffer fodyen, wonady man ed in eine Schidfel
gibt, mit gericbenem Parmefantife beftvent, nnd mit
beifer Butter Rbergieht. B '

57, Qarto'ftclphbbtug andever Art.
Man reibt 1/, Pfund gelodite mefligte Kurtoffeln
auf, gibt fie mis 6 Coth Syder, 6 Fern, 6 Dots
tern und den fein aufgefdnittenen Sdyalest von 1
“nonie tn eine Sdiffel, und rihrt 8 1 Stunbe
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‘fang ab; alsbann fireidyt man cien Model bict mit
Duttex uu, beftrout ihn mis Semmelbrifeln, gibt

Das Wogerdhete hinein, dedt ik gu, madit obew und

uuten Gfuth, wund fiﬁt e8 im fRhfen Ofen baden,
wonad) man e in ciner Shhfel gleidy auf die Tar
fct gibt. wm gibt Deifie fife Dutter bagu.

_ ' 58, !a:toffelpoleuta. .

M madyt einen RKartoffelpudding -mit dev
ten, and wenn er gefodys. umd gut abgelithls ift, fo
fdymeibet man ddune Sduitten daraus, und badt fle
wie de wilfden *})olma. Man gibt eine beltcbisc
Sauce dayn, ‘
59, 8af¢mct(bon.

_ ﬂkau vihet 8 foth Buster flaumig ab, gibt ets,
wad in der Mildy eingeweidite und wieder ausges
brlidte Semmelfdymollen, 6 Eerdotter, und 1, Pfund
Ralbfioifhfaid) darvein, vermengt alled redyt gut, falst
and wirit ed mit weifem Pleffer und Musdlatdlis
e, und mengt dad ju Sdynee Jefdjlagene Kiave
. davdnter ; afddann.fiveidit man einen Model mit Buts
tev: anté) fegt fdydu gleidy Scintenfhmitten und Sels
Terlefdyeibcien Binein, gibt den Fafd barauf, und
16t e8 tm Dunft fod)en. :

po. Anfgelanfened KLod vom Kalbsbraten,

- SMan vithet 8 Loth Butter red)t flaumig ab, gibt
8 Soth gefofene gefdwelte Mandeln, 2 Fier und
-8. Dottey darein, swb rihet aled gut antereinauder;
afddany fdjuetdet man Abriggeblicbenen Jtalbébtatm
fein auf, 36t ifm damn mit etwas in der Mildy
eingewpiditen und wieder gut ausgedriicften Semmels
fdymolen. vedit fein, mengt e8 unter bas Hbgerizhrte,
gibt audy 3 Sreuper mih'erig anfaefdnittencs
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Mart, 8 Loth Suder, und von 1 Limonie bie fehu
anfgefduittenen Sdalen davunter, usd sdhrt” ¢é nod
/s Stunde lang ab, wonnd) ‘man-ed in eime mit
Butter andgefividene Sdidfel - gitt, fhda [amgfam

™ chn baden ust, and. bmm mit 3uder bem

61. biu!od;.

. ﬂm tihrt Butter flaumig ab,  gibt tm on
Rofene gefdyoelte Mandelss, fn fer Mildy elrge
weidite and tieder au!gmm Semmelfdymolen,
Texdottey, . hm’mt‘ Hivin, ‘wd Meint stféﬂm
Cimoniesnder davelsi, riliit o8 guf unteveinander,
fdildgt amdy einige Qier davan, damit ¢4 nfdyf (8
DI wird, gibt e6 nun in eine mit Butter audge
fieidyene Gd;iﬁd, aub lﬁﬁt e tm Ofen bam

62 ﬁ’!at!!od) ~

Man vdbhre gereinigtes Mact gut ab, gm bang
ein audgefdbites Kindsfodyy erbotter, wilrfellg gvs
{dmitteneé Sitronat, Piftasien upd Suder dovéin, amd
mengt ef recht gut unteveinander; alédann gitt max
- e8 in eine mit Butter audgeftridene Shyitfel, fbers
ftreidit e mit dem Schnee von einigen Cm!lcm
nnd [4ft ed. langfam bBaden. :

63. Rapu;iuet!od)

Man 36t einen gefodjten ober gebtatmen -9
paun, oder eine Henne oder HXbhnaln mik den: &nodm
vedyt fefnr ‘Cble Haus muf aber vorher abgegogeri ters
bem), gieft bernadh. frifde MUy davan, tdbe eb
gut sutereinander, und feflit e durdy et Syadefied;
alsbany madyt man von diefer duvdygefeifiten mq '
und feiews WMeh( ein: dides Kok, und Ibpt ¢8 bers
wad). ansthblen. Mnterdeffen viibrt man efn &fid .

AY
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Butter umd einigc Gierbotter flaumig b, gibt mum

bas Koy’ ‘darefn, rithrt 8 nod) mit ‘efir paay Efer).

bottern gut' ab, jucert  und gibt ed ‘{n einte ‘mit-Bits
ter aundgefiridiene Schyiffel, und [aft ¢8 badfer g

64. Saures émarff'od). -

Man {dneidet 2- Senmmeln witrfelig .anf,.-gieft
bann fauren Rahm davan, -und- [aft. fie: weideny -
unterdeffen madit man: von-4- Eicen ein Gingérdfrs
tec, gibt biefed uem gerefnigtens Marf - und- eVt ‘wwed
nig Butter in cine Sdiffel, und rihet ¢ mit 8 .
@lern flaumig ab, dann gibt man die eingeweithten.
Gemmeln, aud) Weinbegren und Iibeben dbajgu, und
vlihrt ed nod) ein wenig, wonad) man efne Nein -miv -
Butter audfiveidyt, mit Semmefbrifeln beftrent, das
Oerithrte Hinein gibt, und im Ofen baden laft,

66, Geftandenes Martlod. .
- Man vithrt 8 Terdotter mit 4 Loth. gcftoﬁmm
gefdytoeliten- Mandeln eine WWeile ab,. gibt daun ein -
wenig gevelnigles Mart, * auf Limonie .abgeriebenen
Suder und. 1 Seitel fauren RNabhm Hinein, und vithet
alled gut unteveinanber; alédaun legt man etn Blatt
_ Outtecteig in eine mit Butter qusgeftridpene Rein,
gibt das8 Gerithrte bhineiw, und (Bt 8 im Ofen
fdln baden. :
' 66. Ceberlod).

Man ribet 8 Loth Butter f[aumig ab, gibt bamt »
'8 Lth geftofente gefdywellte Mandeln, von 2 Kreus
gerfemmeln die in ber Mifdy efngeweiditent und wies
ber ausgchridten Schmollen, 1/, Pfiind fein anfges
{hnitteneRarbsleber, 5 Gier und. 3 Dotter, etwas
fein aufgefchnittene Cimoniejdyalen, IMustatblirthe, und
Smm uad) Belichen davein, wnd viihet alled mits

31
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fammen 1/, Stunde Eaug ab; a[sbanu na.d;t marn

einen Reif von mirbem Zcig -anf _eine mit Buftew
ausgeftridiene Schirflel, gibt das Geridhrte bavein,
und lagt eé [angfam baden, mnacb man eé mtt

Buder befivent auf die zafel gibe.

67. Qungrnfody

~ Man Mmbct cine gefodte Ralbslunge fau aufy
gibt fle in 8 Loth qbgerihrte Butter mit etwas i
ber Mild) eingeweidyten unid wieber audgedracten
Semmelfdymolien, 10 iern, etwasd fein qufgefdyunit:
tenen Limoniefdmien nud Peterfilie, Salj, und 1/,
Seitel faurm Rabm, videe alled gut untereinander,
* gibt ed in eine mit Butter aaéscftndmc @dn’tﬁ'ﬂ,
. #nd [aft ed langfam baden. .

" 68, Franzdfifde %ubc(meb(fpéi"e’ o

- ‘9Ran madyt ven 3 -Giern imd feinem Mehl eis
nen ftetg, madyt {dhdne runbe Nudeln daven, uud
tod)t fle in fiifem RNabdm mit cinem Stiddien Buts
ter gut aué, wonad) man fle gut- jucert, cin Stids
dyen Bauille davein gibt, und austihlen [Aft; bers
nady madt man ein Gcbmaufe,tl,v ftreidst eine Sehiifs
fel mit Butter ausd, gibt nun eine Lage Rudeln, dbarn
eine Lage Schmanterin  davein: unk fo fort, Aberzicht
‘bas @an;e mit fpanifden Winbdteig, wmadyt &bers
Rreuy cinen Sdmitt daren, Pamit e8 fhdn anffprins
. gen famm, und madht Bievathen bdarauf, wonady man
e8 1 Otunbde lang im fiblen Ofen bacen laﬁt. :

© 69, Quittentod.

- Ran tu!)tt 8 toth Butter mit 2 Qm und 4
~Dottern vedyt gut ab, gibt dani. Y, Pund burdiges
siebene gefodyte uitten, 4 Soth gefiofeue gefdymelte

1
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Mandeln, 8 Loth Suder; ein paar Loffelvoll figen
Rabm, und von 1 Limonmie die fein aufgefdhnittener
Sdyalen binein, und vihrt e8 1 Stunde lang: ab,
wonad) man ed in elne mit Butter audgefirichene.
ScyWijel gibt, und langfam bacfen [aft.

70, Weidyfeltudyen, .

MMan ribrt 5 Loth Butter faumig ab,. gibt dann,

4 Soth geftofene gefdywelte Manbdeln, 6 Dotter, b
Gier, 2 iffelvoll filifen RNahm, 8 Loth Semmelbrds
felu, und 8 oth Suder dbarein, vermengt -alles redyt
gut mit dem ju Schnee gefdhlagenen Kliaren von 6
@lern, und (a6t e ein wenig feben; alédamn gibt
man 1 Pfund abgesupfte Weidyfelis darunter, freidyt
" e8 aufein mit Butter beftridyenes Bledy, und laft
eé im tablen Ofen baden, wonady man es gut wit
Suder beftreut auf dle. Tafel gibt. Man fann. andy

geftofiene. Gewiirynelfen, Simmet und Limoniejdyalen
darein gebes. - S .

71, Weidyfelludjen anderer Art.

© Man rihet 1, Pfund Shmaly oder Butter redyt
ﬁmiﬂ ab, sibt 4 Gier, § Dotter, 8 Qotb Buder,
und vor 1 Limonie die fein aufgefdynittenen Sdalen
bareint, rithrt e8 wieber ein wenig ab, vermengt e
bann mit 14 ®oth Mehl, gibt abgesupfte Weidyfeln
nad) Beljeben barein, flreidyt ed {dydn gleidy auf efn

mit Butter beftridenes Bled), und (a6t e8 im Ofent’ -
~ langfam baden.

72. ﬁBcidyfeI!ﬁd)w;nody anberver Art,

Man vithet 8 Lotly Juder mit 8 Gierdottern und
dbemt 3u Sdinee gefdlagenen RKfaven von 8 Eiern
-1 Ctunde lang ab, vermeng® eé dann mit 8 Loth

! . . - . 31 * -1
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Ommﬁtbfdw. g&t feint unmaﬁymuuc &tumufﬁaa
Iew uud -abgejupfte Weidifeln darein, und verfabet
bamit wie mit bem vovigen.

73. Gemeine qutteu[atwetge.

Man veibt fauber abgewifdyte Omitten auf, dridt
fle durdh ein Tudy, wid (APt dent Saft Rber RNadt
an einem PMhblen Orte Rehen; afédaun Foght was
1 Raf folden Saft mit 17/, Phand gelantertem
Buder- oder Howlg, rihrt und favme ihu feipig.ab,
und wenn ‘er did eingelodit ift, gibt man fein -anf
gefdntittene Limoniefhalen barein, whbet -ibn wody
mald gut unteveinander, und [ift ibn nun auskah
Ten, wonady man im in Blifer oder Shadhteln fil,
ein yaar Tage an einen luftigen Ort gum Abtrod:
nen flellt, und dann erft mit Papier bededt obder
mit dem Dedtel verfdfiieft. Den Gaft fawn man
mit Gierflar (autern. '
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Speifegetteln

- Far 4 Perfonen

Safdechirnen in der Sehiibfuppe. Rindfletfcy mit
Sauerampfiauce. Glacivted Kraut mit gebadenen
Q&lberfﬁﬁcn. Hithnein mit Krebdfdidy. Sdmanterllod).

Fir 5 Perfonen.

%ran;iffdye Guppe mit gebahten Gemmelfd;mt-
ten. RNindfleifdy mit Sardelenfauce. Geditnftete griine
Fifolen mit gebattenen Rievenfdynitten. Fafchfchlirgel.
Martfod). Gebsatene Hithueln mit faurem Salat.

Fir 4 Petfonen.

Hirnvoanneln in der Suppe. RNindfleifch mit Milge
fauce. Gefitlite Kohlvabi mit Ragout. ‘{safd)ttte Sars
bonabelu. Ed;mme{l.

Fie 5 Perfonen. .

6d)in!enlirnbel in der Suppe. RNindfleifdy mit
Parvadieddpfelfance. ‘Gedinfieten Robl wmit fafdyivtens
,midcu‘ Gebgdener RKalbstonf. Hirufod).

Tir 4 ‘Detfoneu.

An einem Fafitage.

gifchfafindberin in der Foftenfuppe Sauers

trant. Geitirgte’ Mebifpeife. Fafdyivte Gier. 3r¢53’
iurbomc!h. f@tbfmﬁetm Stodfitd;.

%ur 5 ‘petfonen.

. @afd,eemmum in der Suppe. RNindfleifdy tmt
mlanbe[fauce‘ Sebiifféten Robiradi mit Fafdywirs
em s it gebiohetnn Retfen,

t
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Fir 5 *Detfoué.n.

Leberfuppe. Rindfleifdy mit Kren. Gefitlites Kraut.
¢ ﬁarbonabetn mit Sauce. Gebratene ?Bige[.

%ut 6 wcrfoncn. _
@dmby’uppc mit Gebadenem.  Raferindffeifd. G
pinftete Erbfen mit gebadenen Kalberfitfen. Frifans

bos. Hirnwanneln in Suttertctg eiugcfd;[agen. Ge
Btatene Tauben. .

Fir 5 Perfonen.

Reid in der Sdhibfuppe. Rindfleifdy . wit Gurs
. fenfalat. Gedianfieten Kohlvabi mit Fafdywirefieln.
] zaubenpaﬂete %Ienfdmmbel. wtetcubraten.

Fir 5 *)&etfoucu. ‘

Dafdieermmetn in der Shithinppe.  Rindfletidy
mit Gd;mtﬂinafauu. Gedinteter Salat mit Sctweines

-



486 .
- Fir 6 Perfonen
Gntenfupype. Niudbfleifdy mit Shnittlingfance. Ges

dinftete Fifolen mit Wirfteln. Kalberne Bidgel. Mebfc
freife mit Befdyamel. Hividybraten.

Fir 4 Perfonen,
Reisfuppe mit Fafhbedyerin. Gebinfiete Leber.

- Rindfleifdy mit gedinftetem Kobl, Divifleify. Has
fcheebirnen mit Butterfamce,

. Sir 6 Perfonen,
erertnobel in der Suppe. Rindfleifh mit Gurs
fenfalat. Gedinfiete gelbe Niben mit Fafdhbecherin,
Faidyfpeife mit Ragout. Gebadener Katbslopf, Ses
Bratene Bigel. Gebratener Kapaus, A
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fletfdh. .bafenpaﬁetc G&ﬁc ©ipelfe. Ralbsbraten mit
-Salat.

: ‘Fiar 6 Perfonen, ‘
Rieine Pajteten in ver Schithfuppe. Rindfleifeh
mit Iwiedelfauce. Gebiinfteted Kraut mit Fafdywiirs
fteln. Fafdbecherin mit Butterfance. Weidyfeltudyen.
@equu‘te. RKarbonadeln,
Fir 5 i)bcli'fonen.

Qierpfangel in dev Schbfuppe. Rindfleifchy mit
Bertvamfauce. Geftarster Kobl. Fafchirter Schligel.
Sdyintenfirudel. Gebadene Hithneln mit Ga[at.

Siar 6 'pcrfoueu. :

. @rbfen in der Neidfuppe. Riudfleifd mit Kars
viol. Geditnflete Kohlrabi mit Fafdywirftein. Glacivte
Bungen. Geftiryte Mehlfpeife mit Pepfeln. Finges

beiter Sdylagel. . o

: : 3&: 5 Perfonen.

Koblpfangel in der Sdyithiuppe. RNindfleifdy nnt

RKartoffeln. Gediintete Ridben mit Hirnbovdfen. Geo

fpme Sa:bonabeln it @aTat. Geititrste Mehlfpeife.

- gir 5 'Mrfoaen :

%Ieifd;- und Faftenfpeifen.

" Rleine Pafteten in der Faftenfuppe. Gedinfieter
Spinat mit Fafdyoiriteln. Meblfpeife mit Fifdrogen.
S;nﬂsefottcuc %wdhn Sitfe . Speife mit awfdn

gir. 5 'Derfonm

" arttubbel in_ber Sdabfuppe. Rindleifds wmis
. Gaueramypfiauce, @eb&nftem Ghinat mit gebadenen
hiberfitpen:: Wildpret. mtoa; - Ralbsidyiagel.

. ’Digi(ized by GOOS[Q
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Fihr 5 Perfonen.

Hirnfuppe. Rindfleifhy mit Spargeln, SGeftiirster
Kobl. Gemifdite Mehlfpeife. Kaiferpudding.

Fie 5 Perfonen.

Lebertwanneln in der Rindsfuppe. Rindfleifdy mit
Sdnittlingfauce. Gedinftetes Kraut mit gebadener
Leber. Rebyaitete. %ierenmeblfpclfe. Gebratenter Ka-
© paun mit Salat.

Fir 5 Perfonen. )

O Reisfuppe. Rindleifdy mit Shwammen, Ffdyirs
ter Salat. Gewidelte Bruft. Gebratene Guteu mit
©alat, Swetidylentod).

- Gar 8 %extwea. _
An elnem Faftage.

@eftoﬁenc Fifdfuppe mit gebadetien Gemntels
fdymitten. @lerbilletd. Spinat und gebadene Fhidylare
“bonabeln. Hedsten. Mehlipeife mit Befdamel. Heife
gefottete Fovellen. Krebfe. Krebéftrudel.

Fde 6 9 etfouen.

%afdypubbing in ber Schithfuppe. Rindfleid mit
Kartoffeln. Gedilnflete Gebfen mit Fafdywirfteln. Ges
diinftete Tauben. Sdyinfenwanneln. Gebratency Lalbss
fdylagel mtt Salat, .

ﬁut 5 Spetfmmt.

Reispfangel fn der Sdibfuppe. ﬂtw&b mit
.ﬁtcm Gebiinflete Ritben mit gebadenen Kalberfifen.
@ingemad)tes. ®ecbadene Rubdeln. Sebratene Sungen.

‘ %ut 5 werfonm. ,
marftaibctm {n ber Suppe, mtub(hiﬁrm&u

- Digitized by GOOS[@
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bdlmfance @cbﬁnﬁcte @rbfen wit gebadener Leber,
Wildpret mit Swetfdfenpfeffer. Kavtoffelmehlfpeife.

@cbtatmer Kapaun mit Salat.
Fitr 5 Perfonen.

Grine Supye. Stmbﬁeufd) mit Paradieddpfels
fauce. Gediinftetes Kraut mit Junge. Gefitlite Bruft.
Glyoto[abelod) ®ebratene Enten mit Salat.

~Fir 5 Perfonen.

. Cdlidtrapfeln in der Sdhydhiuppe. RNindfleifdy
mit Sdwimmen. RKoblrabi mit %tfd)farbonabe[n.
Ghtgcmad)tcs. Aepfelfompot. 8taten.

Fir 5 Perfonen.
An einem Fajttage.
- Cemmeltnddel in der Faftenfuppe. Tierbillets.

- Gpinat mit gebadenem Fifdy. Siife Speife. Mehls -
‘fgmf . Fafdpivter Hedt.

e 6 Perfonen.
Gmbunb in_bder gumoe, Rindfleifdy mit Sardels
lenfance. Gedilnftete griine Fifolen mit gebacener

Leber. Cingemadyte Hithneln. Manbdeltod). @ebratene
Wildtauben mit RNahmfanuce.

Eir 6 ‘Derfoit‘cn. .

Griine Suppe. Geditnfleted Fleifdh. RKobl mit
braungediinfteten Rarbonadeln. Sdymepfen. %ran;é’
fijde MebIfpeife. RNievenbraten mit Salat.

Fie 5 Perfonen

%ifd)fafd)!uﬂbetm in bex Gchilbfuppe. Rindfleifdy
wit Spargels, mmm Eebfen it Hivubovifer

Digitized by GOOS[C



400
Fritaffivter Kalbdtopf mit ®d)wammm. Pubbing mit
Kirfdenchoudean. Kalberne Sdmigeln mit Salas.
' Fir 4 Perfonen.
An einem Faftage. ‘
, metémﬁr{teln in det Faftenfupye, @eﬂunte Gier.
SHeifigefottene Fifde. Gebadene Fifche. ‘
Fhe 4 Perfonen.

- Rievenbedjerin in ber Schibfuppe. Rindfleifdh
mit Manbdelfren. Fafdyicter Salat, Kalbdfdynipeln.
Gitfe Speife. Kalbsdraten mit Salat.

Fir 6 Perfonen.
Un einem Fofttage. - .
Gemmelpfangel in der Faftenfuppe. Gebadene
 Fifde mit Spinat. Fifdfaidmwirfeln. Gedinfteter

Hudien mit Rahmfauce. Fijdwanneln. %afd;btmm
mit Sauerampffauce. Kapuzinerfody.

Fir 6 Perfonen. » ‘
Sdnittnudeln in der Schyithiuppe. Nindfleifdy mit
Gyargeltt. Griine Cebfen mit Sdynigeln. Fingemadys
tes. Befdyamelfod). Gebadene Karbonadeln. - :

Fur b we'rfo'nen
.ﬁztuwanuelu in der Sdhiibfuppe. RNindflelfh mit
‘Gurten. Fafdyirter Karviol. Geditntete Gd)w&mm.
-.Qrapfclu @Sebadeue Bunge. ‘

‘ Fie 5 *Dcrfoum \
Gd)lﬁﬁ’el!rapfem ‘in der Suppe. RNindfleffdy mit
Gdynittlingfance. Gefilite Brujt mit Nagout. Sauers
Teaut mt 3uuge. ‘Siife Gpeifc. @!bramc Qﬁlmtn.

N
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ghir 6 %crfomn.

' whtgfd)uimn in der Suppe. Rindfleifdy mit Rets
tig. ‘@vbfen ‘it gebacdenen RKalberfigen. Fafdjirte
SKarbonadeln. Buttevteigbdgen, Kalbsbraten mit Gam

Fir 4 Sperfoneu
An einem Fafitage.

‘®ebilite Semmeln in der Gupype. Kartoffeln mtt
gebadtenen @iern. Gedinfteter Hudien. Heifigefottene.
Fifdye. - Gebadene ifde.

Fir 4 s;)m'fonen.

, Martfuppe mit Erdfen. Rindfleifd mit Gardels
lenfance. Gingemadytes, Geftitrste Meblfpeife. Heifs
gefottene Forellen, Gebadene Hibneln mit @a[at.

Fir 4 Perfonen.

- Oriine Suppe. Rindfleifdhy mit Spargeln. Ges
bﬁnﬁete Roblrabi mit Fafdwiriteln. Kalbszunge in
Ber Butterfauce. Reidfod). Heifgefottene 8otel¥m.
@cbratenc Taubent mit RNahmiauce.

Fir 4 ‘perfouen.
An einem Fafttage.

Fifdyfafdyindderin in der Faftenfuppe. Gebadtene
Gler mit Spinat. Fifhtarbonadeln mit ﬁuttctfaucc.,
@ebn‘mﬂete Sdywamme, Krapfen.

Fir 4 Perfonen.

 Mauradien in der Suppe. Nindfleifd mit Gavs

© dellenfauce. Gefillter Kohlrabi. Kalberne Scynigeln
mit Simoniefauce. Frangdfijche Weblfpeife. Gebrates
wr aapm mit Gat

- Digitized by GOOgle
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%ﬁr 5 Perfonen.

Reidwirrfteln in der Schibinppe. mmbleifd; it
Gurlen. Geftiryte Mebifpeife mit Ragont. . TRiOtans
ben in ber Sauce. Ehofolabelody. Spciﬁsm o

tellen. RKalbsbraten mit Salat.

Fiv 6 Perfonen, .

Griine Suppe. Gediipfteted Fleifd). Gebinfiete
&rbfen mit gebacenen Kalberfifen. Gﬁus g, Ditly
neln, Sdwimme. Gebadene Hnhnelis, Itup
' Gebratener Hafen.
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Tdfelgetteln,
Neo. 1.

1. Souiuon mit feiner Rebifpeife.

2, Durdhgefchlagene @rbfenfuppe mit Boydfen.

3, @cditnfteter Hafe in brauner Sauce, |

4. Sdydpferne. Sdymigeln mit Senfbutter,

5, 23raungebfmi'tete8 Lafelftid, mit fafdivtem Sas
lqt garnirt; nebenbei Pavadiesapfelfauce, Sars

hfauce, thomefauce und fleine Gurfen,

6. Speié efottene Fifche mit. griiner Butter,

7. Geitjiggte Sriinfpeife mit Kaldsdritfeln,

8. Rarviol mit Butterfauce. '

9. Gefpidte SHijhnerbritfieln mit gefeldyter Junge.

10, Yfpit mit Forellen,

11, Warme Paffeten mit braunem Ragout.

12, Fritafficre Tauben mit Spargelerbien.

13. fadydforeflen mit feinen Rrautern.

14, @ine- Gans auf weifigedinfietem Reid.

15. Gebratene Bidgel. , :

16. Kaffeeauflauf. ’ ‘

17. Frangdfifche Nudelmehlfpeife mit fpanifd;em ﬂBtube
teig wbersogen. .

18. Hirjdhgemmer mit Swet{dhlenpfeffer.

19. Gebratene Kayaunen mit gemifdytem Qompot.

120, ifdgefliigel mit grinem Salat.

21. &hofoladetorten.

22. @erithrte Lingertorte.

23. Weidyfelfulze.

24. Gulze mit Mustatwein.

25. Gefuljte Mild) mit gebranntem Suder.

" 26. Bisdtoten mit Kaffeefaum bedect.

27, 3wei Tellervoll Manbelbigen.

28. Rleine gomifdite Suderbacteveies,

’

Digitized by GOOgle
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1.
2,

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.

“Reo, 2

@eﬁoﬁme Reppbithnerfuppe.

Weifgeftofene Suppe mit Reid.

Bier Sdhiffeln Aufern.,

Sungen mit Afpil, - ’

Swei Teller waljhen Salat,

Lafelftid mit Cinfaffung von Kohl; wit BVers
tramfauce, Swiebelfauce, dann Faltem %’rtfaﬂ'ce
mit rothen Niben und Sellerie.

. Cproffenfohl mit Butter und verlornen Etern.
. ®rine Fifolen mit lAmmernen Coteletd,
. Kapaunnoderin mit Confommee,

Kalbsnuffen mit Champignon oder wtmingeu.
Kalte Encpp[)ubuerpaﬁeten.

Fafdyfpeifen mit einem ERa,gout L )
Sdydpferner Schldgel mit einer mfautm Gauce.
Meblfpeife.

Gefaumter ﬂ)?attl[enauf[auf :
Golafdyfleifdh mit einer pifanten @auce.
Fafan mit Marillenfompot.

Rebrivden mit gemafd)tcm Salat,

Limoniereis.

Theefulze.

@Erbbeerfulze.

Roderimildyfulze.
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Aphabetifdes megiﬁer.
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A Seite
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Hal gebratener ogs | Auerhabn gebratener
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auerntrapfeln geftiftelte
Nepfeltuden m 323 | Baummwollmebifpeife 354
Aepfelpudding : ertrame 425
HAepfelfatami 433 | Befdarmne 129
Hepfelfauce 82 [ Bignets von Meié 27
Aepfelfpeife 356 %trncn ?ebﬁnﬂcte : 2
Hepfelftrude! 333 | Birnfala 242
HAepelmannein 140 | Bifhoff . 452
Aevfelwiirfteln 356 | Bifhoff anderer Art 453
Agrag_eimufieden 420 | Bistotenbdgen . 399
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97 | Blancmanger mit 5 Farben 450
fdwten ter! - 97 | Blancmanger in Form et:
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[Rieltrapfeln in bdie Blancmanger in Foiw eis
38| nes Gpinates mit verlor:
!!rnfdwdeu mit Brifeln 97| nen Ciern
on it gritnen @rifen 96 | Blanquette von Kalbsbraten
!m M!cn um 2mm¢faft 96| mit Be fd;amel
; npfangel 259 | Bldtterku: 323
am denfalat 233 | Bittermel fvexfe 351
odenfatice 74 | Blitterpa 341
ﬁf ebratene 286 | Bldtterteig femer 336
. Hfde beifaefottene 286 | Bldttertorte 384
!fm mit lqm cmb bavs . | Blautraut 29
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Seite . Seitt

Bogen miirbe 399 @gofolqbegefromes AU
?Bo%n,enfqlat, 234 | €hotoladeFody . 3068, 38
Boudin in die Suppe 40 | Ehofoladetrapfeln mit Rahnr 3
Brandftrauben 315 @zofolabefuvve + 84
Brandieig 315 | Chofolabetorte .. 376, 81
Brandteig anderer Art 315 [ Corto von Hafen 2%
Bratling gefiilite 84 | Coulid blane ;B
Bratwitrfte von Nep 107 | Coulis braune o}
Bregeln engltf;lge 402 | Eremwanneln von Mandeln 138
Bregeln zum. Kaffee 328 a
DVrodfuppe 247 D N
Brobfuppe mit Biogeln 1 .
Brodtorte fhwarze 373 | Damenbifdhoff
Broffoli auf wdlfde At 88| Dampfnudeln 78
Brithe braune und Hithner: Dotterfochy 65

Confonmee 4 | Dotterfrapfeln 17

PButterteig ju_ Torten und
andern Badereien

DButter gefrauste

Butter rothe

Butter weife

Butter ju beifgefotienen
Bifdyen

335
447
47

&b
@zampignon{auce 79
Ghaudeaufulze ]
Chotaladepnfierin 393

45 | Gierfpinatwiiriteln
310 Giertorte harte

4i6 | Gingefdhuittenes von Kalb:
fleiish ,

Brithe gewdhnlide braune 74 | Dufatennudeln
Brisjeln braun gediingtete Dunftobft 3u Fodhen 5
mit Habnenbimnren 132 1
Britfelfuppe . 12 G
Brujtfern braun eingegange: . . = 4
ner . 68 | Gierbedyerin 260
Bruftfernftiid mit Kren 64 | Ciervillets 1
Bitdhfentirchel 3131 Gierbofternydeln !
Butterbregeln 391 | Gier eingeriibrte 1
Buttergefrornes 411 | Gier fafdhite 1
DButternudeln 276 | Gierfledeln 2
Butternudeln baierifhe 281 | Gier gebadene ,
Butter{dynitten 405 | Gier gefiillte .
Buttertelg 334, 336, 390 | Gicrgerftelfuppe mit Sdhwim:.
Butterteig befiebig ju ver: men ' 247
wenden . 454 | Gier gefprudelte 963
- Butterteig englifher 336, 455 | Gier geftitrzte 263
Buttertelg feiner 335 | Gierplenten 76
Butterteig mit Hefen 337 | Giervollaten
Butterteig ordindrer 334 | Gierfpeife

Gierjpeifeauf franybfifde Art
Gierfpeife aufgelegte
Gierfpeife auf hollandifdye Art
Gierfpeife auf Wiener Art

E.

Gier verforne in faurer Sul,
Glermildpret

Ginbrenntody

Gingemadyted von Hafen
Gingemadytes Filbernes

B EREES
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. o Seite @ette
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.Gnten cingemadyte 199 | Bafdyfpeife geftitryte 57
“nten fafthirte mit Reis 203 %aﬁen:@om’ommee 245
@nten gedinjtete 198 Beigen einjufieden 420
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. 9
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Srbfentody 366 | FifdyEnsdel -250
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@rbienfuppe gemdhulide 246 | Fifdotter gedimfete 287
Qrbfenfnv»e grimme T 246, %tf pubbmg 344
enfuppe griine durdyge: ifdyrogenfuppe 248
fagene 31| $ifdauce vorgiglicy gute 31t
Qrbfenfupve griine mit Reis 15 Fijdfuvpe 249
- Erbfenfuppe ju allen Faften: iffuppe braune 249
 fpeifen 245 Sxfo!en griine al Gemitfe 98
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Guter mt omeranzenfouce 120 | Kleifdbedrerin 114
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%. Bleifdvaitete 461
‘Fleifdyroufeauy 119
an auf englijde At 205 | Fleifdfurlze 1
an gebratener 204 letfd;fuwc gute 8
dfau geviinfteter 205 | Fleifdywicfte - 106
an mit Sanerfraut 205 | Forellen gefulte 5
ans oder Reppbithmerfafdy 54') Forellen heiBaefottene 287
anpaitete orelfens tnPapicr gébraten 288
anjuppe 12 | Fovellen mit fisfer oder faus
Saf feiner von Rapaunern 51| rver Sule
fetner von Reebfen 50 | Forellen mit Tolaterrein . 287
afd) feiner von Zrirffeln 50 [ Hrifando braunes 141
. gehddelter 55§ Brifando glacirte 141
afdy i bie Gleifdhiuppe 48 | Frifando in_Papier 142
von RKalofleridy 56 | Fritando mit Rahmfauce 142
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irfdPalbidhidge 228 | Sudian mit Reis 196
ivf obreu gebimftetc 230 gnbmnlebcr mit Rapm 197
ivfljjemmer gebratener 237 | Sndianpaftete 196
emmer gedlinfieter 226
s::%mer mit Pomeran: f®
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227 | Kaffeemehliveife 350
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nbc pitse Raiferbrod
chtmn feine 398 SRaifergerfteliuppe mtt »m
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Oediten mit Shneden 293 | puedent in der Butter  20%
' editenfhymarren 267 | Piibner mit Britfeln und
edyten weif gediinfleter 294| Gpargeln 183
edytemuvurit 107 | Hithner in der Butterfauce 182
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