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Ecper AbfdHuite
Die Bereitung der Fleifd+ und Faften- Suppen, mbft
bet Gallerte und @uppengdtcl. :

L)

1, RKlare ﬂmbfuppc obct Slnl’tbbtubc.

'mlcfe Briile wird erjeugt, wenn man 8(«(@ mt ciner gem«m
Q)?engc Waffer todht,
? ~iBic mibffen jebod, Bevor wir- bu megdn ;u lmfc: Bereitung
t'fcﬁfcgcn, auf einen Umftand aufnrevtfam madien, welder in der
Rodtunft vorl Widptigleit ift, und weil eine Kédinn durdy forgliche
Weobachtung desfelben bep ﬁbrtgcqbcfcbtdn!tm anderweitigen Kennts
miffen fidh einen guten Ruf erwerben fann, da Pingegen, bey Hintans
?‘esung des 3t bcfpmbenbm Umftanbes , die' gerdyickiefte Perfon’ ifre
l;errfdpaft nie befriedigen , und ﬁcb lmmcmdbrcnbz AusfteAungen
) *unb LBerdsup jugichen fann, :
\wo.  BBir meinen das Milsbeliegen oder mlugeu ciner jeven Fieifdy
lsattung; durdh diefes Mdvbeliegen wird das Fhifdy in fich feloft méve
J.lm' und fhmacthafter und die davaus bereitete Wridhe Erdftiger,
C Sn unfesm. ltc?&%‘ml wo bie Fleifhbader- wenighens: wey
Stagc lang vor bem Aushauen {dlachten , und . man bas Fleifd vier
_ *lns Sint_Rage abgclcgm verlangen Paun, -ift fiiv das Mivbeliegen
" fidon wiel gethan allein auf Yem Lande ift foldpes nicht immer dev
%all , und bm muf die Kdhinn nadyjubetfen wiffen. . .
Nebit diefem fo nothwendigen Miirbeliegen Fomme noch viel,
bamnf an, B mon’ das fhidlidie FleifhRIE filr eine jede Bevei-
tung fennet umd von dem Blei(dbader ju verlangen weif ; weil nide
“u nn jever 8(ctfcbtbul gleid) guee éuppe oder. gnbcrmtttge @peife gibe.
" @ baben wie bas fogenannte Sdwanget, Oxréfdywangel, wel-
. the begde @tilde bie fdimacthofrefte Suppe; und aublcieb B8 befte
Algem, Rodbudh, - = - ) ¥, ‘w N
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_ leif) geben. In'diefer Begichung folgen tas KA derl, dber Krus
feelfpie u. a. m., dobingegen der Bruftfern, das Schulterblate,
und die unter dem Sdulrerblatte ‘an den Nidgrath fofenden Nippen,
¢in gwar woblfmedendes Fleifdy, aber fhwadye - Suppe, der foges
nannte Roftbraten und Lungenbraten aber eine nod) fdhwidere Sup-
pe geben, Diefe bepden fegtern 8(¢t(cbt§nl¢ werden dafer immet [
anderweitigen Bereitungen vorbehalren,

Das Fileifdy, wir wollen ein St von oier Pfund nehmen,
wird in veinem MWaffer von etwaigem Staube oder fonftigen Unrei~

. tnigleiten abgewafdhen und mit vier Maf reinem, weiden lalten Wafs

fer ans Feuer chegt. Das Hefen (Topf) mup dievgu fo gewdhit wer-

ben, baf dasfelbe mit dem befagten bis auf den Hand voll werde. Nadh

Werlauf von drey vievtel, (ingltens einer Stunde, wenn ndhmlidy das

Bener lebhafe genug: unterhalien wosden, iit das Gange im Sude,

und es fleigt ein difer brauner @Gaum an die Oberfiidye, m@a.

. man von_einer Weile jur andern abnimmt, big derfelde immer weniger

und auf die legt nur fporfam unjy weif erfdeint; um abdr bia Brd-

be redyt Blar gu beFommen, miiffert ein-paarmabl einige 23ffel voli-€ale |

ted Waffer nadygegoffen. mrben; um bie [cpten ®cbaumtbedcbm
nod abjufondbern,
Nun wud der Topf von der buﬁm Gtenc, bie bcrmbc b8 mg.t
" eingenommen bat, weiter jursicE. und dorthin gethan, wo das Feuer
‘nur {parfam an denfetben fpielen uub bie Slifliglett in fanftem Sude
crbaltm Eann, denn die einmabl in. @ud getradhte Wriihe braudpt
nur wenig Hige um langfom fort .zu fieden, und das %lm’cb in brey
@tunbden gar oder weidy ju mathenm. :

Die brife. @telle oder dag frarle Feuer Eann U anmmcatagcm
G)cﬁmucbp, al8. Sufpeifen abyuficbem und dergleichen beniipt, oder.aud
¢in Paar SrilEdyen Holy abgenommen und eine E{aso Qrfpamtﬁ o9,
Brennmaterialien evjielt serdens

BWenn endlich bes Glesfcheopf fo bcforg», smu bcbcclt an bie
j®ep Stunden gefotten hat,: {0 Wwerden jwey bis drey fingerdufe %Bus:
jeln gelber Ddben, eben fo viel gepuste Petevfilinwurzeln, einige?
Sénitten Seller (Hatber Kopf) nebft eimem -mittelgvofen Hiuptel
Buiebel, welder vorber iy Feuér abgebraten und ven den {hwarjge-

Digiﬁzedbycooglé :
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prannten @dalen, befrept worden ,.in benfelben gethan, it einem
© Piffel voll @aly, vier Getviiegnellen, adyt Kétnern Neugewdry und
eitem Glieddyen Sngwer gmﬂqt und wieder bedecks, m(b eine Stuns
be lang gefodbt. . -

Wave jedod) bas Fleifdy in diefen bm) emuben nody mcbt ins
" veidyend weidy, fo midfte wie natidrlidy das Kodyen nody lingere Jeit

fortgefett sverdem, bid endlidy das befagte Fleifdy fo weidy geworden ity
baf, wenn man 8 mit einec Gabel durcditicht, basfelbe fich bis yue
Hilfte dber die Vrdbe Herausheven fic, dann aber von bder Gabel
wieber in den Topf glitide. TWeldes Kennjeidpen pwar nur file dad
‘weidfte Fleifcy gilt. Ubrigens ift fo weidy gefocptes Fleifdh niche fde
Yebermann; die forgfame Kddims muf dader awsh Hievin den Voo
fhmack ihrer Herrfdyaft ausﬁnmg ju madyen wiffen . unb fich bamacb '
vidhten,

- Fetst wird von bufct Brihe fo viel in einen l(cmmn Soyf
durd ein veines Sied .oder Servierte gcfezbt, und jwar o viel man
gerabe jur @uppe fiir die Tafel m's)l)'@g Pat; und weldyes nide dider:vie -
£HHdifee bes Gangen ju betragen pflegt; fo dof das Fleifdh von der nody m
Kopfe dbrigbleibenden Vridhe bedeckt bletbe, m man eé jur- Tafef fm- '

“ben Rann. Didrde diefes nidyt beobadhtet, ober das Fleifdh vieeidht gar
glncbgeutug ulm eine @ddffel gethan, fo mipte 8 nothwendiger
Weife falt} mdeu und fwavibraun werden, bis die ‘abgefeibte Beds
be jur @uppe abgc!ocbt, und bdie Btube jum Auftifden bcdfclbm foms

_men wiirde.

Die Rindfuppe wird milder und.nahrhafier, wenn man nebft
beim erftbefogten nody einen Katbsbnodyen, und lieblicer, wenn man
einige Abfdlle von Hiibnetn oder gar eune alte Henne mitbodhyt; wenn
ober Peines biefer Debenmittel vorhanden ift, fo gibt man gern ein
Stidden  Nindeleber humu, durdy welde. %cpgabc die 6upp¢ an
Woblgeldymad® bedeutersd erbbhe wird.

Gine Kédyinn Lann fih daber felbft febr empfcblm, wenn fle -

.Blug genug ift, forgfam ein jeves S tidden Fleifd fo wie ein jedes
Keindien aufubeden unb in die Bridhe ju tbun, um {clbe fubmaela .

bafm und. !réftxgct w ¢rbalt¢u., g
0 N ‘ ) « : .
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.2 Braune fdhvarge, oder Rx'aftfuppcn.

- Die braune ober Kraftfuppe wird feiten gedraudye, wenn man
eé nur mit ber Hausmapnstolt gu thun Hat, weil wir in ﬁqn_ﬂg ouf
bie Farbe, an fhwary gebranntem Juder ein gutes Erfapmittel bes

* . figen; aflein da, wo bie K3dinn mebreve Speifen vorzuridten hat,

U welden diefe als @aft anguwwenten ifty witd es nothwendig foldye
angufertigen, inbem bdiefetbe in Weyug auf ihren eigenthiimlicyen Ges
fhmaef turdy nidts erfest werden Fonn,

8u diefeun Cudzwed wird cine mittelgrofe Reine (Jufbefen)
mit bdnnen Spedidnitten und auf Sdeiben gefdnictontn Jwicdeln
geflittert, diber bigfes Pommen eine bidicvig gefdpnittene gelbe SNive,
eine eberrfo gefdhniittene Peterfitienwursel und ein Paar Lorbeerbiditer ;
1iber diefe Unterlage werden ein Paar Pijund grobbldttvig ge(dnittenes
mageres Rindfleifdy und einige alienfalié vorhandene Katdficifd)adfdl=
Te gethan ’ 6 wicd dann mit etwas- Salj befaubt und genou bedede,

1iber ftifle Gluth fo lange gcbdmp(ﬁ, hé ter @aft, welder fidh vorm

Anfange bdufig einfindet, an den Woden der Reine fid) braunfdwdr;lidy
anlegt. Man muf jedody febr auf der Huth fegn, daf diefes Anlegen

- nidht bis yum Anbrennen getrieben wird, denn- eine angebrannte Besis

, §¢ ift etwas gang Unausftehlihed. Die Reine wird fodann fir eine Heis

e Weile bey Seite geftellc, und erft wenn ded BGanje etwad abge-
ROl ift, wird diefelbe mit Faltem Wafler angefiflt uud wicder fdbers

 Geuer gebradht, Cs (81t fid) nun die angelegte Saftoriihe oder BGlace

langfam auf, und bildet eine braune fehr Elare Vriife, die mit dem
Sleifde o jwey Stunden fang gefodht wird. Wiheend dicfen werden
ein Pasr Gewdegneifen,) etwas Ingwer und einige Kéener Nengewiirg
mitgefodht, R :

- Nad) Crfolg. deffen wird die Vriihe durdy ein voines Sied ges

. fiibt, und jum weiteren Gebraudye anfoewaprt. €6 it dbrigens eine

Teudytend , dafi, je mehr Fleifdh genommen und, je weniger ¢ gendfit

wird, efte ftdsker oder frdftiger diefe, Vriihe ausfilie, .

- @ine foldye Vridbe lann febr {dymary erjeugt werden, wenn man
ndbmlid bad Ddmpfen ldnger fortfept, fo, dap der Daft fih am Bo-
ben {dodry fdrbe, und diefes gibt dann die fogenannte {hwarge BWriipe.
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" Der im. Borpergehenten erwdhnse fhware Suder als Crfope

wittel fiie die {hwatze Brdhe wivd etzeugt , wenn" man cinen Ldfel
voll geftofenen Suder in.cinem cifernen Pldnnden mic einem LBifel

voll. MWaffer ober ber Gluth mit einem KodyidiFelfiel umrihrend fp-

lange 1d6t, bi§ berfelbe crft braun, bann aber wady umbd mady gam
fhwary wird; nun wird etwas Waffer uocbgcg_oﬁ'm und wieder Gbers
euer gethan, bis verfetbe, fich aufldfend, eine {ddne fdhwarie Forbe

oibt, die weder fiif nody bitter {hmect, " aber febr fart fdrbe, fo,

baf man mit einem Sbfel voll mu gange Menge Gum mm
favben tann, ' ' .

3. Fleifdfulge ader Fleifdgallert.

3u ciner Fleifdhlule werden jwey Phund mjmlc Rindfeifdy,
sin Odyfenfu wnd Safbébnoden (Knictnogen) mit jwep Mo BWafa
fee ané Keuet gefent, und der Brile Nro. 1 gleidy Har gcloét, nady

brep Stunbden des. immermdhrenden Siedens wird eine Wuryel gc(&c .

Riide, eine Peterfilic, ein Halber®Ropf Jefler, ein mittelgrofes Hiups

tel Swiebel mit vier Gemiivsnellen gefpice, ein Kaffedidffel voll News
gewley, eben fo viel Pleffer, cin GlLeddyen IJngwer, vier Lorkeers

Bldcter, ein CHISfel voll Saly ynd einige dinne Sdeiben Schinlen
in den Topf gethan; e$ wird npdy mit einem € eidel ftarfen Weineffig
ongefduert ynd nogh anderthald Stunven genau bedectt larigfam gebodhe.

macb @rfolg. deffen wird diefe Gallerte buub ein reines Tud)
gefeibt , tein abgefettet, und dber gefampfrem Qfe in cinem 2dffel
verfudit. @ulit diefelbe in einer BWiertelfunde fo ftark, dap fie demn
Druce eines Hingerd ciniger Magen wiverfteht, fo it fie ols beenbes
angufehen, wenn ndbmtih dag Gange {o forgfame und veinlidy bepans

delt worden, daf fie Bepftallrein durdfichtig it; wdre diefes aber midt -

ber Fal und diefelbe gu weid), fo mugte diefe Brihe nod fo langs
tingefodyt werken, bis das Suljen onf den befagten Punct einteefs
fen Fonne,

6 geidieht guweifen, daf dag Bleifld ungeadhtet alle: anges
wanbten @orgfalt bennod) nidyt durchfidytia Have Briipe gibt; dannt
muf wan felbe Hdren und pvay auf folgenbe Meife: Mad) dew Aubs
Bﬁblm bev vl werden ywey gam Cyer ober vier: g,.gcm ymm

Y
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gc[cblagen, und nun-dber dem Feuer eder auf (Garfer Gluth fo lange mit
giner @dyneeruthe Defuig fortbewegt, big felbe Fohend beif wird, ja
felbft ju fodyen anfdngt; dana wicd die Reine oder das Hefen mit dem
#*bdrigen Dedel bedectt, etwas frifhe Gluth obenauf gethon und eis
ne MWeile ftehen. gelaffen, damie die Cyer Jeic haben jufammen: ju
{aufen, und alles Unveine an fidy 3u jiehen.

Ddheend dicfem witd eine nafgemodyte Serviette iber die 8&60
eines umgeftdviten @cubles aufgebreitet, feRgebunden und die Sulje

" IBffelweife aufgegoffen und in dad untergeftelite Gefif gefeibt, for
. noth Faltgeftelit und nad) fernerer Angabe verbrandy.

4. Fifdbribhe oder Faftenfuppe.

3 ciner guten Faltenbrhihe werden cin Paar Weifilde, die vors
bev-abgefdhuppt , aufgemadht, ausgewafdhen und von cinander geriffen
werben' ¥), mit einer auf Sdeiben gefdhnittenen Jwicbel, einer eben
fo gefdni ittenen gelben Mdibe, ‘j)cmr itienwuryel, tinem Halden Kopf Jels
Tet, und einer ftavben Hand voll bdrryl@rb.m, mit vier Loth odber einem

epgrofien Scdcfdien Butter eine halbe Stunde Hindurd) adgediingtet,

mlcbes jedodh nur fangfam von Statten geben foll. Nadh diefer Jeit,

wenn ndbmiidy die am Woden liegende Sroiebel und vas Wurjelwert

gc!b angelaufen ift, wird bad @Gange mit jwey big bmtbalb Maf
Maffer aufgegoffen und wicder cine Stunde fang geFodyt, endlidy
mit vier Gorbeerbldttern, vier Gewdirjnellen, adt Kbenern Pleffer,
¢ben fo viel Meugewdiry und einem Gliedden Ingwer oder Kalmus
und einem L3ffel voll Saly gewdivjt, und nady abermahligem Werfos
den burdigefeihe.” Der mannigfaltige Verbraudy wird weiter angegeigt:

" @6 bleibt Ju bemerben, daf nid)t nur die augegebenen Weipfi-
fdye, fondern audy Sdleyen und aife Abfifle von andern Fifden, ais:
Hedte, Shibkipfe u. vgl. Pierju geeignet find, und daf man den
Qoblg'cﬁbmoe! ciner folden Jaftenbrihe durdy eine Veygabe von

. guten Ddhwammen, old: Sdampions, Brettling, NRofling, “BHees

tcnlrilg!ing u. dgl. -gar lieblidy expipen Fann. -

!

0) Boneinander veifen Heiftinder auuﬂfmtbo fo WI, olc vou elne
- gader fnmn -oder fcbucwm.

v
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5. @upphcnstltcl obc; @l«ice.

Su. Suppenjeltelr werden vier Phund mageres Rindfleifdy,
ein Plund Kalbfleifd) , eine alte Henne ober vier Kalbsfdpe und
ein Odyfenfud mit- fiuf “MMaf Wafler ané Feuer gefese, und dev
Rindfuppe gleidy Har gefocbt ober abgefdhiume. Nady vier Stunden
bes Kodhens wird das febr weid) gewordene obder vieliebr zerfodte Kalba.
flei(d) nebft der alten Henne Hevaus , bagegenm eine Jwiebel, cine
gelbe Ribe, eine Peterfilienwuryel, 3wey Lorbeerbldrter, ein Kaffehe
18fFel voll Pfeffer, eben fo viel Neugewtey und jwey Glieddhyénn
Nngwer hinjugetban, und nody eifie Stisive lang gebodht; bann
wird die Wrlihe durdy ein rveines Fud) gefeibt und in cinem Hreiten
Getde fo weit cingePodbt , abgeddmpft , baf ed bie Dide cinned
iyun!cy_. befommt ; in bdiefer TeGren Beit e Abdampfens muf wit
einem KodySffel an bem Voden ununterbroden fortgerdhrt werben,
weil die Glace Sep diefer Qldﬁﬁfxtgtm gerne anbrennt. Non wird -
biefelbe in Heine @bocolatcformcn ' gegoffen und Falt geftellt. - Den
andern Tag nimmt man die feftgefulyte Glace Herans und " 166E fie
einige Tage bey oftmabligem Umwenden abtrocdnen, und nun (df¢
felbe fid mehreve Sahre fang aufbemahren. Beym Ocbraud bevfelben -
jur Suppe 166¢ man eine Halbe Maf Waffer auf ein eltden Foden,
© gibt die diinngefdnittene Glace nebft einigen grinen Wldttern Jeller
und Petecfilie, Saly und Muscatbldthe hinein, (dfie die Suppe nod eis
nige Peclen werfen, und vihri alles um, damit fidy die Glace ges
Hlrig auftdfen fann. et wich biefe Brhbe ver anvern Supps’
sicld) angeridytes , ober fonft auf cmc aubm ﬂBcnfe wvbmubt

6. Rudelfuappe

Um eine Nubdelfuppe ju Beveiten mup man vorerft die Mehls
fpeife, ndhmlidy bie Nudeln, in Bereitfdafe haden. Diefe Nubeln bes.
veitet man fid bey gelegemer Zeit im voraus, und gwar, wenn man
vier Hinde voll feines weifes Mebl mit vier gangen Epern und zwey
L8ffein voll Waffers ju einem feften Teig anmadht, denfelben dann
auf viev Heine Qeibfen Eiretet, diefs Ceiddheir wetden dber der nur-
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fporl’am mit MWehl lnna»um Kofel mittels eines Nubdelwallers ouf
papierbiinne Bidtter audwollt, nnd nady einigem llbertm!neu us
fammen vollt und’ jwirnfadenfein Tdneidet; will man aber die
Nubeln Bury baben, {o werben die BVidtter auf jwey Finger breite
© B4nder fiberfdnitten, fiinf bis. fehs folde Wdnder iber einander ges

Tegt, und nun gleidfalls fein gefdnicten. Das gleidférmige Shneie
ben braudt aber einige ﬁbung, bevor man damit vedpt fortbommt;
aflein diefe ift bafd erveiht, wenn man die Imlc_f;mnb mit aufges
fiifpten Fingern dber die Wdnder legt , und mit cinem fharfen Mef-
fer, bdeffen Dicen an den Fingern anliegt, den eig immerfort
durdyfdineidet, wibrend die Finger nur Eleinweife juridweiden, Wenn
ein Hiufden Nubeln gevidnitten find, fo werden fie aus einander ges

_fiveut, um das Sufammentieben ju verhindern. @olde Nubdetn Ednnen
mepreve Wodhen alt werden, ohne an ihrer Odite ju verlieven, wenn
man nyr Sorge tedge, fie vor Staud ju bewabren,

. . Olun wird ungefhr die Hdlfte der Fleifdbrabe mit nur etwas
wenigem Saffean in einem angemeffenen Topf ans Feuer gefept, und
wenn bderfetbe Fodht, trey farfe Hdande voll fciuc‘ Nudeln Hineinges
than und mit einem KodyidFelftiel leidpt umgerihre, damit diefelben
nidyt sufammentleben. Vey den frifd beveiteten Nudeln darf die Suppe
nur fidnf Minuten Foden, find diefelben aber einige [eit olt und
teoden, fo muf das Kochen an die jehen Minuten dauern ; dbrigens
muf die 3eit jum Ginfocbcg_i fo genau ausgemittelt werden, bdaf die
einmablverfocdyte Suppe nidyt dber fiinf Minuten lang ftehen odber war.
ten darf, weil bie Mubdeln gu viel aufseweidht, daber fdligig, die
Brilhe aber {leimig und dick madhen wiirden. Wenn die Suppe eitte:
gelodbt ift, fo wird diefelbe mit @aly und fein geftofener Muscat.
bifithe gewdryt, in den Suppentopi Lommt aber ein Loffel voll fein
gefdnittene qridne Peterfilie, denn wihede man die griine Pegerfilie
in die Fodyende @uppe geden, fo mmc ber feine m!rpge Qerué becs
ie!imt verfiidhtigen.

' 7.8l¢¢¢lfuppe.
Diefe Suppe wird ver vorDergehenden slmb beveitet, nur wers
et Rats ber Rudeln, Fleckerl singelodyt.
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" Die Flederl werden aus -dews Nubdelteige (m'eutct, die audges '

walbten Vldtter werden ndbpmlidy ouf f{hmale Streifden uub diefe
auf Heine 8'¢&cbcu tberfdnitten.

8. @fngctropft’c .@u'p pe.

Die Nindfuppe wird, wie 3u dér Nudelfuppe, in einem angemefs
fenen Ropf ind Kodhen gebradyt. BWabrend demfelben werben finf
gange{@yer mic finf L8Fel voll weigem Meble fo abgerdbhre, dah der
bavaus entflandene fliiffige Keig fpagatdiinn vom 2dfel fpinnt;

" Biefer Teig wird nun in die Fodyende Suppe getropft oder audy gefponte
“hen, und wenn die Oberflidhe voll ift, abgenommen und in ten Sups
pentopf gethan, dann aufs newe getropft, 6is endlidy der Teig gamy
aufgegangen it Die Wilcge bleibt wie bey des Nudelfuppe.

9. Hafernudelfuppe (Vermicelle).

Da die Hafers, audy FadeRyudeln, Japre lang aufbewabet,
dabier Héufig mit Staub verunveinigt werden, fo pfegt man fie vor
bem Ocbraudye iné fochende Wafler ju werfen, gut durd einander jis
ridhren und evft Dernady in die Fleifdhbriibe , gleidy der Rudelfuppe
Nr. 6, verfodyer ju laffen. Su damerben bleibt, daf eine jede Mehis
fpeife, am meiften aber die Hafernudeln, tle Rindfuppe fhwiden,
man muf daber gute Suppe nehmen und felbft m:t ber Wilrge etwas

“nadydelfen. :

10. Sdynecferifuppe und 11.” Regenrourmfuppe
werden der Hafernudelfuppe gleich behanbelt.

12, Suppe mit Roderln,

Die Hare RNindfuppe wird in einem angemeffenen. Topf and
Beuer gefet. Wahrend der Jeit, weldye- fie draudyt, um iné Koden
Pommen, wird ein %mtelpmnb Butter ober frifges Sdhmaly in ¢i-
nem Reindel floumigweif abgetrieben und in Hleinen Jeitweilen vier
“fange @yer Dincingerdhit; nun Ponmumen. viee bié flnf Ldfel volk
AMehl umd cben fo viel Mild) Pingu, und ¢8 wird.cin palbfefer Teig
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gebitdet. MWenn nun die Briihe Fodt, fo werdben mit einem KafFehidiel,
den man jedes SNabl in die Briihe taudyc, Heine Noder! abgetodyen
und in die Suppe ‘gethan; nody dvey Minuten des Werbodens {ind
diefelben' gut. Die Wiirje bleibe wie bey der Nudelfuppe.

13, @u'ppe mit Semmelfnddeln.

Auf a«bi‘pnt’onm braudyt. man wenigftens eine Mag fein wifs
lig gefdhnittene Semmeln, deren Rinde frifer gut abgerieben wird, .
aft Coth eder jwen epgrofe Stidden Butter, vier bis finf
gange Eper, jwep Hinde voll MMehl und ein albes Seidel Mitd). Die
Butter wird mit den Epern nady und nady Aaumig abgetrieben, bann
mit den 1ibrigen obbenannten Jngredienjen vermengt und bey Seite
geftellt, Nady einiger Jeit wird ein Kndvel verfudyt; ift dosfelbe nach
bem Berfoden jartipréde unter dem Druck des Jingers, fo wird bic’l'
Maffe ofne weiters ju tuuden epdottergrofiens Knddeln veravbeitet ,
“wdre biefes aber nidyt der Fal, fo mifite man mit etwad Mildy.oder
ﬁ?cbl, fe nodydem die Maffe ju fe!&ber su weid ift, nacbwbclfcn fus
den. Diefe Kuddel werden damn, 9lmb pee Nudelfuppe Nve, 6, in bdie
todende Briihe eingelegt und flnf Minuten (ang gebodye, d[mgmc
wie bort gewdogt und atlscrid;tct.

14. mac!!nébclfuppe. .
81t ben Semmeltnddeln, wie felbe im vovgehenden Artilel befdhries
bert worben, Commen adht Coth EHeinwirflig gefdnittenes Mark, iels’
dyes frader forgfam unterfudyt morden, damit Eein Weinfpliteer in dem-
felben bleibe ; dagegen werden ftatt adyt nur vier Loth Vutter anges
wantt, die ddrvige Wehanblung bleibt fidh in jebem Puncte gleidh,

15, Leberfuddelfupype.

Gin Pfund Kalbsleber wird forgfam vappirt, bas Prift, diefelbe
wird mit einem Rumpfen Mefer aus allen Hiuten und Sebnen
wobl gefhabt, dann fein gefdnitten; nady Criolg deffen -werbew -
adht Loth Vuttér over Shmaly weififlaumig abgetricben und die Ce- -
ber hinein vermengt. n defe Maffe Lommen nun fo viel Semmel:
brbfel, bafi bad Gange nady gehdrigem Werriifren sinen fdwerduiffigen - -
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Reig gibt, welder mit cinem L3{el voll Salp etwad feinem Pleffer
umd fein geftofenem Majovantedutden gewdest wicd. Nady einiger
Brit haben bie Semmelbrdfel das Gange - fo vertidt, daf man
nun epgrofie Kndvel davaus bHereiten fann, mlm, ben Sems
strelnddeln gleidy, in die Fochende Brdbhe eingelegt werden un finf 9Jh-
nuten bmbuub foden milffen. Da bie Leber viel FleifHeptract ente
Pétt, fo wird felbft die {hwdidte Suppe. durd) folde Knbdel wohls -
- fhmecfend, '

16. Suppe mit Reiffnsdeln. |

@4 wird. ein Biertelpfund Neif nady dem forglihen Ausllauben
unb Auswafden in einer halben Maf Fleifdribe, Nro. 1, langfam ywar;
aber fo lange geddmpfe, 6id der Neif weidy und troden geworden ift.
Nun werden adht Loth Wutter mit vier gangen Cyern, weldye nodh
unb nach in denfelben gefdhlagen werden, weifaumig abgertthre, dann
Fommt der abgebdblte Reifi mic einer farfen Hand voll Semmse td-
felr in die Wugter; das Ganse wirbhcfat;en und ju einem glerdyfde-
migen jiemlidy feften eig abgerdfrt. Man verfudt endlidh ein’ fole
dhes Kndvel; ift dasfelbe nady fiinf Minuten des Kodyens Edrnig jart,
fo ift e8 redht, ift diefes aber nidyt gany der Fall, fo muf man ente
weber mit einem &y oder mic etwas Semmelbrdfeln tmbbclfm, ie
nadydem fldy die !maffe weidy oder art jeigt. .

et wicd die gur Tafel beftimmee Suppe in bden angcmﬁ'meu
Sopf gefeibt und ans Feuer gefept. TWhrend deffen mdffen die Knd-
del eygrof geformt, und wenn nun die Suppe Podyt, in diefelbe eins
gebodbt werden; nadh fieben bis adyt Minuten find fie ooﬂtommm gut.
Die Wiirye bleibe jemer bev mubdfuppc gleidh. :

17, Suppe mt gamtnﬂbeln. '

Aus einem Pfund reinem Kalbfleifdye, einem Haben Pfuygd Kevn-
fekt, einev bem Fleifde gleidyen Menge abgeviebene, etwos eingeweidys
unb wieder ftarf ausgeprefite Semmelihmolen und drey ganjen Cyern.
wird ein Fafd gemadit. Das Fleifd) wird ndhmlidy ous alien Hluten ges.
IBft und fepr fein gefdynitten ; pben fo wird das Bett aus den feinften HAuse
den mlugcl&[t‘ynb gleidifolls fein gefdnitten ; nun Fommt die otwas ge=
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wmbu Semmel Bingu, und s wird alm ;ufmmmsc[«bmttm, ot
funf ju finf Minuten cin Gy darein geﬁblagn s mit éalg oad
Pleffer getviirit und in einem Micfer cinige. Jeit geftofen. Aus
digfem Fafde werden eydotter grofe Knodel gemadit und in Ffoe

dhende Suppe eingelege; nady fnf bis fedps Winuten wird das Fett

abgenemmen, die Suppe mit Saly, etwas feiss geftofencr Muscats
blithe uud Saffron gewdlsjt unbd fogleidy angeridhtee. - -

18, Suppe mit Spedbnddeln,

Bu @pedEnbdein witd ein Wiertelpfund’ frifd)ej reiner Specd |

Eeinwilrflig gefdnitten, uwd in eine Reine vderein Pianndyen dber ver
Oluth fo lange gerdftet, bis derfelbe diefette ausfwits unt die Sdywarte
gelb wivt; in diefes werdem vier Hinde voll Heinwirilig gejduittens
Semmoljdmollen gethan und durdy einander -gemengt. Nady dem Auss

Eiblen Fommen endlidy ywep Hinde voll Medl, jwey bis drey gange

Cperund fo viel Mild) hingu,, dag die Maffe nady dem gehbrigen Mens

gen einon etwas fteifen Seig gige, aus weldem fih Kndoel madhen
laffen, welde die Grdfe eines Cyes nidhs iberfteigen.

Wahrend diefem ik die auf adyt Perfonen gehdrige Menge MRind-

{uppe ans Geuer geftelit worden, und wenn fic fodys, werdan die Knds

“del cingelegt; nad jebn Minuten find felbe Dinvgihend gar. Die

' Guppe wicd dany nad) der augcsdnucu BWeife- gewdirgt und angeridhept.

19, Guppe mit Mehipfangel,

- 3u cinem Mehlpfangel werden adyt Loth BVutter mit fehs Eyer-
dottern durd) immerwdhrendes Nibren weifflaumig abgerdbst , die
Dotter diivfen jedodh, nur. eines nady bem andern hineingefchlagen wevs
den. Jept werden die fedyd Cperflar mit einer feifen Ruthe ju feftem
@dinee gefdlagen und in die Butter behutfam gemengt, mit Salg
baftaubt; und endlidy ywep Rarbe L6ifel voll Mebl Dinein vervilpre;
man muf jedod) Uyt haben, dap der Scbmee. nidhs gany jervithre werde.
Nun wird ein wie cin palbes Cy Heined Stidden Shmaly in
ciner SHeine oder fonf eimer feuerfeften Form bis jum Rauden evhigt
und bas Plangel bineingegofen und langfam gebaden.

- Die Guppc Nro. 1 wird Fodpendeifi -gemadt, mtt @aly, fem
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geftoBener Muscathlife und etwas wenigem Saffean gmﬂrp,f und dber
das langwirflig gefdmittene S)famc( in ben eu»entonf gcgoﬁm und
fopleidy aufgetifdhe. . s

20. Suppe mit @tb'épfeipfangel.

Bu einem Crddpfelpflangel werden fo viel Eeddpfel in der Afche
oder in einer Mohre gebraten, daf man einen Reller voll durd) ein
Sich geftridenes Mark derfelben beFomme; nun wird wie bep dem
WBorhergehenden verfohren. €4 werden ndhmlidy adyt Coth Butter oder
' veines Sdmaly mit fechs Codottern flaumig abgetrieben, die Cyers
Har ju feftem Sdnee gefhlagen, in die Butter gemengt und nun audy
tas Marf der Crddpfel hinein vervihre; das Vaden gefdiebt dem
%orbctgebcnbm gleidy, ob in einer Tortenpfanne oder einer Réfre,
gleidhy viel; wenn nur das Pfanjel von B«)bm Seiten cine gleidhe.
fbﬁne arbe befomms,

" Die Rindfuppe Nro. 1 wird in einen f&uﬂuﬁm Topf gefeilt
und Fodyendheip gemadht, dann gmﬁm und tiber das auf flemc Biers
ecte gefdynittene Pflangel in den Suppentopf gegoffens

21. GSuppe mit Rohlpfanyel,

WBier fauftgrofe Hiuptel Kobl, werden von einanbet Jefpals
ten, bie Strinke herausgefhnisten umd die. Bidtter in gefaljenem
Whaffer weidy gefod)t, fo gwar daf fie fih jwifden den Fingern leidye
. gernmalmen laflen; nun ivecden fieabgefeibt, fein gefdnitten und durdy .
6in @ieb geftridyen. €4 werden dann adt Loth Vuttér mit fedys &y«
bottern weiflauntig durdy immerwifrendes Riiheen abgetrieven , die
Eyerflar ju fcﬁcm Sdnee gcfﬁlagm, it die Vutter dermengt und
endlidy dex Sobl in das Gange verriihre. Bebaden wird Ddiefes Piane
el bem votbcrgebmbtn Meblpfangel gleidy; man gibt gece, jedody
nue ausnehméweife, etwas feine weife Semmetorbfei ju dem durdhge:
fhtagenen Kobt, um veffen Waferigleit ju meiden , dadurdy pflegt das
Plangel etwas Edvniger ausdjufallen. Wdhrend diefem, wird ein ange-
meffener Topf voll Rindfuppe Nvo. 1 jum Feuer gefest, nadh) der anges
gebenen Weifung gewdinyt und Lodyendfeif tber tas Heinmiieflig. ges
{dnittene PFangel in den euppmtopf gegoffen. . :
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' 22, Suppe mit Lebecpfangel.

"@in Prund {ddne gefdnde Kalbéleber wird fein rappirt *) und
buub tin Sied geftriden, dannwerden adht Coth Butter mit fedhs Cp-
Yottern weiffiaumig abgetriehen, die Gyerllar ju feftem Schnee ger
ftblagm, und fammt ber Leber und ywey Hinden voll feiner weifen
Semmelbebfel in die Buttev beputfam vetmengt, fo daf dad Gange
nod) Tocfer flaumig bleibt. Gebacten wird diefes dem MNeblpfangel
gleidy jett wird ein angemeflener Lopf Nindfuppe Nro. 1 gum Feuer
gefet, mit der beFannten MWiirge und Saly gewlryt und fodendheif
ftber das wilrflig gefdnictene Pfanyel in den Suppentopf aufgegeffen.

23. Semmelfuppe.

3u tiefer Suppe phegt man die Semmel (MWeifbrot oder Munde
Brot) duinnbldttrig ju {dneiden und goldvgeld iu bihen**); die RNinds -
fuppe Nro. 1 wird dann Fodyendheif nad der angegebenen MWeife ges
wiiryt und dber die @emmel in gm @uppentopf gegofien. Wenn ¢
fhon gegen alle Regeln ift, die Suppe fett aufjutifden, fo findet bep
biefer und bey einigen andern eine Ausnabme Statt, deun Dier find
“einige Fettaugen von guter MWirfung, weil die magere Sentmtel diefes
gleidfom unfdpddlidy madye. -

24. !Btotfup;;c (5aﬁea).

Bu diefer Suppe wird diinnbldttrig gefdnittenes {Gwarjes Brot
* mit etwas veinem Fett und fein gefdynittener Jwiche! gerdftet, fo gwar
baf bie Swicbef und cinige Scheiben Brot gelbbraun werden; danw °
wird fo viel gefodytes MWaffer dariiber gegoffen , als das Broe einfaugt,
und daf nod) fo viel Fliiffiges Worighleibt, um die Suppe ats Suppe ets
fdeinen ju laffen. Nun wird diefelbe mit ealg, etwas Pfeffer und feie
fem éd)uittlmg gewdcitund w!) turjem @icten angmcbm. ’

>

" *) linter dem Runflausdeud, rappicen, whtd das 3¢int'tbalmt der
Lcber aus aflen Hinten verflanden.

-®) Ynter Dem B dhen wird in bct 8nnﬂfpt46;¢ das Trocdnen dber Sluth
scrftandents
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25, Beotfuppe mit Cyeer und Bratwirften.

. Bu biefer Suppe wird das dlinnbdldtivig gefcbmttme fdwarze.
Btot wie ju dbev Semmelfuppe. geld gebdhe, batn aber mit etwas ‘
Bleifdbripe Nro. v aufgegoffen, und etwas weniges verbodyt,. Wehs
rend diefem werden. adht bis ywdIf Vratwiritdyen (dnell abgebraten upd
die. Suppe, mit Salyy Pfeffer und Schnittlond) gewidryt. angeriditet ;
. fonadh merden ache bis yebn frifhe Cper in diefelbe gefchlagen, die Brats
wiritdren an die Oberfidde gelegt, der Suppentopf bedeckt und jur Ta-
fel gefandt. Bis man fid verfammelt und ju Kifde fept, vergehen
Leidht brep Minuten, und dann find die Eyer gerade auf den vedhten
Punect getommen ; will man 8 jetod sierlidher machen; fo werden bdie
@per in eine anbdeve Buikbe arfgefdiagen , aufgefodht, und der Suvpe
in cinem andern Gefifie bepgefent. .

r20. Srduterfupye

Bu walmgx.ﬁrﬂutorfuopmrwerbm die frijden RKeduter, ald:
SGauerampfer, Kevbel und- etwas griine HPeterfilie fein' gefdnittert,
eine Dalbe Stunde vor dem meubtm mit einem Lffel voll reinen
‘Bett aus dem Fleifdhtopfe begoffen und langfom abgedsinfter; danm
wied. biz NReine mit dev Nindfuppe aufgegoffen, cufgefodpt, mit Saly
und etwad weniger jervichenen Muscatnuf geivdrye, und tiber ges
Gdhte Semmel in den Suppentopf gegoffen. Aliein felten gidt man

biefe: @uppe fo ganj einfadh, fondern man mifdt gerre nod) andere .

Krduter hingu, ald: junge Jwiebel, Lattidybldster, Endivien; Pors
tula, und wi¢ felbe in der Sapreszeit :m!ommm, die Beveitung
"ﬂbt lcbocb tmmer mcfclbe

27. Rr&uter{uvpc m:t Reif

- Die Suppe (wie die vorfergehende) defommt frate gebdhter Sem:
mel weidy gefodhten NMeif jue Garnivung. Der Neid, ein Biertels
pfund - ungefdhr, wird in mehreren Waffern gewafdpen, dann mbt
#wepmabl fo viel RNindfuppe, a8 derfelde der Menge nady betrdgt,
aufgegofien und langfam weidy gebodyt, endlich in ben @uwmm’f'
gethan und die Kréuterfuppe. baw'm gegoffer. . .-
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28. Franjdfifde Krduterfuppe.

Hiergy werden getbe Riiben, Peterfilie und Jeller feinttiftlig go

. fhmitten, unb jwar von denn Jwey evfterns siberall jwey, von den legtern
- aber nur sine Handooll mit ywep 23fel voll von bem Bleifdpronf gemonts
menen Gett langfam weidh gedinftet, dann Pommen jwey Hinde volf
fein gegupfter Gauerampfer, eben fo viel Hluptelfalat, ¢ine Hand
voll KBrbelbrdutden, etwas fiftlig gefdnicténer Puri und cin wenig .
Fetthennelbedutels; 8 witd nun alles jufommen nodh eine  vierse
Stunde lang gedbdmpft, endlidy mic ber Rind{uppe aufgegoffen. und -
~ eine balbe Stunde lang gelodt, jegt wieder cin Paar Hdnde voll
vhnndldterig gefdnittene @emmel gebdbt, in den Suppentopf ge-

than, und die mit Saly und Mudcacbliithe gemmtc @uppe bare
tiber gcgoﬂ'en :

29. Rr‘&ute:fupm mit fafdyirter Semmel,

Y bie »otbngebmbe Srﬁntpfuppc fommt, ftate gebdbter, fas.
- fpivte @emmel, und diefe wird auf folgende Weife bereitet: man reidt
einige @emmeln behutfam ab, und fhneidet von der nodh dbrighleibens
_ben und weidyeren Ninde runve Stdcddien Herad; nun werden adt
- Hithnerlebern fein gefdynitten, mit eben fo viel Mark und drep Eys
dottern nebt etwas Saly und Pheffer fein geftriden, mit diefer Fafdhe.
werben’ nun bie inwendigen Seiten dev Semmelidnittden befegs,
glattgeftridhen , dann aber in. cinem Peifen Sdmalze gebacken; dié
Suppe wird endlidy in den Topf gegoffen und bie gclm!cum foﬁw ,
ten Semmeln ba“““ Wno 3

30. Srduterfuppe mit Martenddeln. |

Die Krduterfuppe wird gang fo Hereitet, wie unter der Aufidrife
franiBfifhe Keduterfuppes; fate dev gebdhten Semmel fommen aber
Markindoel, wie feloe untev dem 14. Avtibel befhrieben, in viefelbs.

31. Reiffuppe

" 8u biefer Suppe wird ein Holb Phund mgiﬁ forglam durdge.
Haubr, in mcbm:m Wiaffern audgewafden, mit jweymadl fo wviel
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} Stmbfuppe Pro. 1, al8 derfelbe der Menge nadh Bctrdgt gelodit ; dann mr.
den: brey Dalbe SNaf Rindfuppe locbenbbe:ﬁ gemadyt, mit Saly, etwas ,
Muscatbiiche und Sdffvan’ gewilryt , dber den Reif in den Suppens
topf gegoffen und bebutfam -umgenihrt, damit der Reif in gamm
.ﬂmm, und die Gum Har bleibt.- ' )

32. étblcimige Stcif;fupp ')

. ﬁu Reiff wu'b, mc §u der vorhergehenden Suppe, forguc“ g¢s.
Haubt und autgem[&bm, dann aber mit wenigftens ey Maf Rinde '
fuvve aufgegoffen und weidpgefodt, eublitb ret durd) einander

gefdlagen, um denfelben Ju bredpen unmd die Suppe fcblmmg 3u
~ madpen. Die Wilrge von Sal, Muscatblilthe und eaifran wird durd
tine Beygabe von feinem O duittling erhddt,

. 33. mciiﬁft_lp_ple mit Parmefandife.

. #Benn bie unter Nr. 27 befdricbene Reibfuppe in den Suppen.
topf gegoffen wird, fo ftreut man eimige 28Tel voll fein geviebener Paes
mefantdfe dber biefelbe und sifdit fie fo auf. Ober wian fegt den goo
. richenen Kdfe dber einen Teller dev Neiffuppe bey, damit ein Jeder,
nady feinem Gefallen julangen Hnne.

34 Reiffdhleim .

Der Neiffdleim wivd siidt fowohl als Suppe, fondern als ein
. ndhrendes und mifderndes Decoct, infonderheit bey Bruftdbeln vor
. geridytet und in Kaffebbechern ‘dargereidht; aud bdiefem Grunde wird

felten viel- auf Ginmait gemadyt, auf fedys bis adyt Becher ift daber ein
* Bieveelpfund Reif finveidyend. Decfelbe wird in mehreren Weffern.
gewafdyen und mie fehsmabl fo viel mmbfuwc, alé deffen Menge
war, aufgegoffen, endlidy langfam gefodyt und von Jeit ju Seit wit
titter Sdneeruthe abgefdlagen, bis die Suppe btcfftblﬂmtg wird 5
nady. €efolg defien wird das Gange in cin feines Sieh gegoffen,
und der Sdhleim abgcfmmt, mit @au und etwas S)tu‘catblﬂtbc
gewiieyt, , .

uu““‘ g’¢5u~t - ! ' S
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35.rdupelfupyé
- Die -gevolite @erfte, Wimergrdupel u. dgl, -werden mit Wafer
ausgewafden, bann aber mit finfmadl fo viel FWafer, alé fie ber Menge
nod) betvagen, and Feuer gebradht und andesthald Stunden lang bep
wicberhobltem Umedhren gebodit; nady diefer Seis werden bdrey halbe
Maf gute Rindjuppe von dem Fleifdtopfe gefeipt, mit Sals, Mus.
catbliithe und Saffran gewdrit, und dber die in den Suppentopf bes
: ﬁublxém Grdupden gegoffen und lmbt umscnmmt, bamtt bie
Suppe Flav bleibe, ,
Die {dhletmigeSerenfuppe witd der folgcnbm Gers
ﬁeufaftcnfuppc oleidy bcmtet.

36, @erﬁenf@leim.

Die gevollte @erfle wird dev vorgehenden gleidy beveitet, nacbs
‘dem fle aber. weid) und dick geworden ift, wird fo viel Rindfuppe nady

" ge,goﬂ‘en, ald man ungefdbr einen diinnen oder bicken Gerftenidhleim

baben will; nun wird e8 mit Hner @chneeruthe gut abgefdlagen

und duedy gin ‘feines Saorfied gefeihet. Diefer SevRenfdhleim wirh - -
mit @aly und etwas Muscatblidthe gcwdm und in Kaffepbedern

cxedemst.
37. thft[uppe.

angemeffenen Reindel, weidpes wit etwas Mark.und bidttrig: gefdnits
tener Swiebel gefiitters ift, braun gedinfet; um vdiefes beffer und
fdmeller ju bewerbitelligen , Eann man. das Fleifdy Leinwiieflig {duei-
" ben. Nach Crfolg’ deflen wird bas Fleifdh fein gefdbmitten und-nodh

feiner geftofien, bann wieder in das Reindel gethan, mit gucer Ninde

- fuppe aufgegofien unbd- fortgePodyt; wdibrend biefem werden jwep
Hand voll dliunbldttrig gefdnittene Semmelfhmollen in reinem
Sdmalje ansgebacken und hinjugethan. 3u bemerfen bleibt, taf das
Mack aus dem Reindel befeitiget wird , ehe man das geftofene Fleifd
wieder in dasfelbe thut. S, nun die Semmel gang weidy verfodht, .fo
wird alles durd) cin feines Sied geftriden. In diefe Suppe gibt man
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nad) Belieben wilefliy: gefénimne und ausgebad’cm Gemmd, »b«
micbgeiocbten Reig. -

38, S‘Iagoutfuppé.

w?qn Podt eluen Hatben KalbsPopf in vielem gefaljegen Waffer
l;am weidy und legt ibn dann ind Falte MWaffer; wibrend diefem wird
cine Ginbrenne von zwey L8Fel voll Buster (adht Loth) und -einem
Q8ffel. voll MMebl angemadht, febe: fangfam und unter oftmaflis
gem Umrdibren Tichtgeld gerdfet, ‘bann:aber. mit ey Mo 1Y
dender RNindfuppe, weldie nad und nady jugegoffen wied , ju eines
@uppe abgerdbrt. Diefe Suppe wird mit etwas Salyy ey Covbeerdldts
tern unbd ciner Swiebel belegt und andevchalb Stunden lang gebodts
dann wivd der abgefildbite Ralbstopf von den RKnoden geldt, auf
RKaffeblbfel Heine Stiickdyen gerfdmitten, in gierlidier Form’ jubereitet
und i{n die Suppe gethan. Nach) dem MWeidywerden bdesfelben werden
bie Sedcfden hevausgeFlaubt, in einen andern Topf getham, und die
@uppe durd) ein feines Haarfied pardibes scl’ubt und m&bcr pm Koe
Oen and Feuer geftellt, ,
Sn diefe Suppe werben nun ein Paar Hinde voll veinlih ge.
 {ddite und mit etwasButter und etmommfaft anpaflicte *) Sdame
pion, ein Paar Hdnde. vell abgefodyter @dneidfpargel, cine abgefodte
und Heinweije gebrodyene Kalbdmild) (Kalbsbries) u. bgl. mebr gethan;
alle diefe Sngrediengen-méiden erft in der Suppe vilig gar gemadt
werden. Dun werden drey Hand voll Heinwiieflig oder runddldstkiy ges
®nittene, -dann gebock ene Semmel in-den Suppentonf gethan , und
bie Stagoutfuppe batﬂbcrgegoﬁ‘m und fogleidy aufgetifdt.

~39. @eftoﬁcm Merfuppe (Seberguli).

Gin g)funb Ralbsleber wird anf dlinne Scbeiben ober WBidttes .
gefdnitten, mic Sal; beftaubs, in fdhwarjes TRebl eingetunke, und in’
beifem Sdmaly gebacden; wenn diefes gefdehen ift, fo wird felbe
fein gefdynitten und mit fedys havtgeFodpten Qpb‘ottgtu fein geftofien.

# 'zlupaffiuu Heigt fo. bict ol8 cine Sathe mit etms‘,}ctt am bee
Gluth aagcbcu oder ¢ime Bleine Weile. ddmpfen laffen.
» .
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Nun wird diefer Brey mis drep halben Maf Ninpfuppe, Otva. 1, Jue
bldnnen Suppe abgeriifrt, burd) ein feines Haarfied geftridhen undy
wieber Bodyenbheif gemadyt ; allein diefes mup unter immermdhrendens
RNdbren oder nodh) beffer unter immerwdhrendem Sichen *) gefdehen,
ofne baf pie Suppe Jum cigentlidhen. Kodhen fomme, denn dadurdy
wiitde diefelbe jerrinnen oder focfen. Nun gieht man fie in ben Supe
pentopf ilber Heinwiirflig gefduittene Semmel. Die Wdrge diefer Suppe
befteht nue-aus Saly und etwas wenig weifem @fcffcr, weldyes in m
Augenblick des Anriditens in diefelbe gegeben witd, .

: 40. Geftogene @uppc ober, Mbnctguli.'

MMan wimmt cinen farfen Kapaun, oder jwey Heine Hhner;
nad) bem Abfengen irer feinem Haere dber brennendem Papier und
Aufmadien oder Hevausuehmen der Cingeweide, endlich nadh dem Ang:
wafdien werden diefe HiAbner mit etwas Fett vou dem Fleifdtopf,
einer auf @cbeiben gefdnistenen Swicvel, einer halben gelben Riibe, ein
Paar Burgeln Peterfilie und vin Papr Lordeecbifttern in forglidh bededs
tes Reine dber fdwadier Gluth langfom weidy geddmpfet, dann hewo
outgemmmm und das Fleifd vor den Knodien abgeldft. Die Knos -

. then und die Haut, welde abgenommen worben find, Fommen in die
Reine jurdd, und diefewicd mit deey halben Maf Rindfuppe, Nvo. 3,
aufgefdlit und fangfam fortgePodt. ¥BdPrend diefem wird ein Wiere
telpfund SReip forglidh durdgeHaust, ein Paarmahl vusgemajen und
mit einer halben Maf Rindfuppe aufgefest; das Hidhnerfeifd wird
aber fein gefdmitten und mit fedyd Dartgefottenen Gydottern nebit
3wdlf abgefddlten Maudelfernen fein geflofen. Jept wird der fehe
weidy gefottene NReiff hinjugethon, das Ganje gut durd) einander ges
vlibrt und duvd) ein feines Haarfied geftridyen; um das Durdftveicdhen
§u evleihtern, werben die anderthald Maf Ninbfuppe, welde in die
Neine gegoffen worben waven, nady und nad Hingugefade.

Diefe Suppe wird der vorhergehenden gleicdh) mit einem Shdvée

" 13ffel dber {dacfe Gluth jum Siedpeifwerden gejogen, mit Saly

‘ . )
*) Unfer §iehen wird ein immer WwicderGohlied Aufgichen ansd wnd in
den Topf mit cinem Shipf: oder Ragoutldfe! verflandens R
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und etwad weifem Ploffer gewdiryt, und Gber Meinwirflig gefhnits
tene umd in einem gucen Sdmaly gebacene Semmel in den Sup:
pentopf gegoffen. Statt-gebackener Semmel pflegt man audh weidhges
Fodyten RNeif in diefelbe ju geben ; in diefem Folle muf man fact: einem
Wiertels ein halbes Pfund Neifweidyfodyert, die cine Hdlfte fonadyin den
Bleifdibrey, wie diefes eben angemgt worben, die anbere .letc aber
in den Suppentopf thun,.

41. B § g'e elfu b.p e
Bu diefer Suppe werden cin Dugend Fleine BViger! tmb dems
. Wbrupfers an ein Eeined Spichdhen angeftectt, und ywifden einen jeden

. %ogcl ein Meines Stiddyen Spect gethan; diefes Spiecfden wird nun

an cinen grofen Spieh angebunden und am Hellen Feuer (aiemlich nabe
augcrddt) gebraten, Wdfrend des Wratens werden die Wgerl mit jwep
Loifel vott Meb! beflaubt, fo daf diefes SNeHE tiber denfelben eine
. Rvufte bilbet, Wenn die Bgerl Farbe Gefommen Habén, fo wers
den fic abgejogen, dber einem Breté fammte den Veindyen unddem épu! .
fctn gefbnitten, endlidy mic fedyd bartgcfottmeu Qpbotmu febr -
fein geftofen. Jett mtbm drey Dalbe IMaf gute HRindfuppe, Nvo, 1,
in weldyer, fnibcr einige Gcmmeltmam vecbodyt Daben, nady und
nad) fiber den Vrep gegoffen, berfelbe gut durdy einander setﬂbrt und
mm buedy ein feines Haarfied durdgeftridhen.

v Diefelbe wird entlicy denen vorhergehenden gleidy xcht fcbarfev
Glurh -6is jum Heifwerden gejogen, mit Sals und weifem Peffer ges
wilge, endliy dber wilflig gcfcbmmnc und -im Shmal; gebadene
Qmmel angeridptet. | - e )

'42.0iiofupp¢.,

@in Stid Katbfleifh (es Tann vony, der Sdulter. gemmmm
werden) , und gwar von dem Sewidt von (,w_cq Pfund, cine ganje
fdiplene Sdulter und cin Kapaun werden vofd und broungprbig
am Spiefe gebraten, fodann auf Stide. jexhauen, in einen Topf
gethan, mit siner Handooll Heif belegt , und mic gwey Maf guter .
Rindfuppe anfgegofen und ondevthald Stunden lang gefobt, dann -
burd) ein feines @ich gefeift, mit Pinveihendem Salie, etwas.

»
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w«mm. und Saffran gewideye und- !m aufsmﬁbt, gesme
* Gemmel und weid) gefodhter Reif werden auf KLeMlern befonders beps
gefeat) damit, wenn Jemand Luft srdgt davon in feins Guwc u mbmu;
desfelbe julongen Eéune. . .
Diefe Suppe witd jedady , deren ﬁ&rtenbm und anmmuu ﬂv
genfdaft wegen , felten gur Tafel, absr Hiufig alé Anveijung und
- Stéstung bep BAUen in Kaffehbehern prdfentict, - .

43 Ganfelfuppe

@Bon Gdnfen pflegt man bden Hald, die Fldgel, bie Fife,
Qeber ymb Magen das Junge ju mennen ; diefes Junge, wenn ndhms *
fidy ber Magen aufgefdniteen und gereinigt, von der Leber die Galle
abgefondert, der Hals und die Fifgel auf jwey fingertleine Stiike
gefdmisten ober dbesgebauen find, wir in Waffer halbweidy gefodye.
BWahrend diefem wicd eine Einbrenne von jwey Lofelvoll Shntaly mis
einem 8ffelooll MehI gany braun gerdftet, dann mit der Brilhe von

" vem Sungen ju einer Suppe abgertidet, mit einjer Peterfi Tienwuvyel und
awey Rorbeerbldecern belegt und fostgefodit. untetbcﬁ'cu weedenn die
Stiiddyen Ganfel geveinigt, ndhmtidy die Haut ver .balsm‘lctc vont dem
etwaigent Stiftdyen und feinen Veindyen abgellaubt, der Magein von
ber Garten Haut befreyt und reinlih jugefnicten, in die Fodyende’
Suppe gethon und mitgefodyt ; nur vie Leber wird JurdcEbePalten, weil -
tiefe, einmafl abgetodt, nidht mebr Fodyen darf, indem fie bas lange
Kodyen fpere und hort madt; diefe wivd affo auf Eleinere Sidde ere
fdnitten -und in den Suppentopf mit ein Paar Hanbdvell - gebdhter
Semmel gethan. BWenn nun das gange Ganfel vollfommen weid i,
fo werben die Stkdhen aus der 6upp¢ geboben, in ben Suppens
sopf selegt, unb bdiefe, mit Saly und ctmc weifiem ‘pfeffct gewdiryty
durd ‘ein feines Sieb ‘dardbergegoffen.

Die'ven Gdnfen im Angemeinen fo mfagmbt Wilrie aus 9)2«:
joran. wird jur Suppe nir ouf befonderes ‘Bcrtangcu augcmnbt,

weil felbe , u viet 0"'3"#0&'%; bey dek Supié m«bt fo aligemein
mfagt

-—
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' 44 Guppe mit Gd)lid!:apfe!n.

* @8 ‘werden amp fdmmerne Bdufdyel , ndbm(ub die Cunge und
i’clm fammt bem BHergen, weidy gePocht, dann aber vedht feint gefdnits
tcu, ﬁma(b mct 3m &Sffctootl reiner Fett vom robtopfe eine Weile
gchttet, bomx ‘wirh cs mit’ bm) Cydottern ‘vereilfet (gebunden), whic
@aly b etwas g)fcﬁm Sann mit einem Kaffehldffel voll fepe fcm
gcftbmtmm Petecfilie gewidezt und Lalt gcltcllt
T !Bd'(mnb bicfcm with aus beey Hinde voll ‘m:b(, drey gangen

' Gpem wnb ein Paar Lifel voll Wafler ein fefter Hlubelteig angemadyt;
auf vier Heine Ceibdyen gePrietet *) und auf ditnne Bldtter ausgewalte;
nun witd der Rand ' elner folthen Platte wmittelft eines Federpinfels mit
cBg&ch(agmm Cyern Bcftti&m ¢ gwey Finger breit von biefem Nandé

" Wboteeitieine ‘Hufden ‘von ‘dem Faltgeftelitin Bungenmus gefege ,

tie mm batﬂbcrgcbogm ¥ cm jedes Hufden hevirm niedergedviieet,

b’ whie einemi Hativfade tlcinm Ausftedjer autgeftodyen fo bof mon

6albrunbe Reapfel’ bclommt, “diefe mtlmt na d6er ein mit Mehl

Imbt beftaubtes Gieb gelegt uind nut ber fmlﬂ‘n %cmﬁutuug des

s:agu utd_Wufes Forigefafren. °

' Surg \m dem Ilnmbten merhin ung-fdbt dwoey Ma§ Rindfuppe

in einem fcbtc!lubm P\efen ani8 Feuer-gefett, und wenn diefe fodt, die

BcblucEErapfe( eingelegt tind fiinf Minuten Tang getodit; mit Saly, .

mtutcatbrﬁtbe und etwad mnigem Saffrati semmt ¢ und dber einen

Raffehldel voll fehe fcm gcfcbmttener Peterfilic in den @uppcntopf

. gegoflens e
' 45 %ungmﬂrubelfuppe.

&‘ wu'b bcm SBongebmbm gleidy ein Cungenmus Beveitet,

mu' .bafi tan ju bwfm @tvubetn satbalunge gu nehmen pflegt; jett

lrb ein Strudelteig angemad)t man gibe ndhmlidy viev Hinde voll

mms mnées Meh! dber das Nubdelbret, madht eine Grube in dasdfelbe,

- gibtein Gy mit etmac@au unb fo viel warmes éteaﬂcr hinein, dag man eu
2 . : : »

M. - : T

" %) Quneten bedeutet den Telg gehbrig durch cinander u arbeiten, -
damit derfelbe gleidfbemig werda , ‘
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net jiemii® weiden bebnbaren Teig dacaits Sefomunt, welder gut
burdygebnetet , endfidh unter einen erwdveten Weidling yur Raft geo
legt wird, Nady einer Biectelftunde wird dber eine Kafel ein !ifcbtué
aufgebreitet, mit w?cbl beftaubt, und bex etwas audgedehnee zgtg bars
iber gethan und von allen Seiten ausgesogen, weldes am bq‘ten sc-
{Giebt, wenn man mit der lachen Hand unter denfelben gtcift und tbn an

fidy et 5 ift derReig gut gemadyt, fo Pann man mit dem Ausjiepen fo
Tange fortfahren, bié berfelbe papierdiinn wird, fo baf man eine davs
untergelegte @dyrift durdy bcnfetben cedht feiht Tefen Bann. Hievauf wivd
tunb perum Ber weniger dilnn gejogene Rand abggfcbmttm unb wieder
unter den Weidling gelegt, wdhrend man dber die grofe ddune Plaste
bas Mus gleidfdvmig. aufftveut, von dev einen Seits ben Teyg Gers
biegt, dad Tudy aufhebe und den Teig fider fich felbft ;ufammcnroucu
T65it. Diefe lange Rolle wird nun mit einem Kodibfelfiel, ben man
jebes PRabl mit abgefcblagemn @yern befleeidie, auf jwey Finger tmte

 @tide abgedrdde und dber ein mit Mehl leidyt beffaubtes Sieh ges
Jegt. 3& etwas 9)2;1; librig gebl:lbm, fo wird der unm dem mmm
Weidling aufbewabrte Teig de ootbngcbenbm gleidh aucgcm;m
unbd wieder Strubdel daraus gemadht. Nun werden jwep Maf RNinbde
fuppe in cinem ftbtcﬂuben Topfe jum Koden gebradyt, die Strudeln
emgelcgt, nady adyt *;mmmn langem Kodpen wird die Suppe mit Saly,
‘WMuseatblithe und Saffrain gcmiqt und dber fcm gefdymistene’ @mt-
filie angmcbtct. .

46, Berlornes Qﬁbndy en.

Bu verlornem Hiihndyen werden fedhé Hinve. voll Meinwdreflig ger
{dnittene Semmel mit flinf bi8 fedyé gangen Coern vermengg, jebody
fos baf tie Semmel nidyt amﬂbtt mevde, m««p einter Halben Stunbde ,
wenn ndhmich die Cyer eingcfogen find und vas Gange ¢in erwdd feites
ober trocenes Anfehen beFommen hut, wird biele Semmel auf einmaht
in bie Eodhende Dtindfuppe gethan, jwar fo, daf es Feine eigentlidye

- Borm exalte, Nady jehn Minuten langem Koden witd die Suppe mie
Saly, Muscatdlilthe und etwas Sofiran gewdlest und in den Supe

pentopf gegoflens Die Semmel foll, wo msglitb, in grofen Sthcfen
bleiben.
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47. SBer!od)te Gemmdfuppc.

@6 werden buo Hiénbe voll bdmzbldtmg “gefdymiteene Gcma
ifel in bie todhende mmbfuppe s drey Dalbe Maf ungefdhe, gctban,
tind ein Paar Minuten mitgebodt, dann mit Saly, Mudcatblithe
und Safiran gewidrst und angeridtet. Die Semme! mug durdy basd
Koden ciniger Mafen jerfallen und verfodyt feyn. 3

48 @eﬂoﬁcne %aftenfuppe.

3u geﬁoﬁcmn Boftenfuppen werben nidye Cfétblcnbcu, [oabem
Ledyten oder Schill, wobl aud) Perfdhlinge genommen ; dicfelben wer-
ten nipmlid) nady.dem. AS{dyuppen ober Abbalbiven aufgemadit, aus

_ sinander geviffen, . upd nur mit etwas Bistter und Jwicbel meub ges

bﬁpﬂct ¢ weldes in einer- Jeit von fﬁnﬁcbn mtmuzm geenbet.ift ; jekt
wetben aus dem leifdye die @rdtben Pevausgenommen, und, dasfelbe,

. ein eller voll , mit fedys bartgctotbtcn Gpbottern ynd einem farfen
"Lffel voll in Waffer it etwas Butter fehr weidy gefodytem Reife fein

geftofep, dann die ﬂ)?afre durdy ein feines Sieh geftridhen und mit dem
@aftc, wotin ed ggbﬂnﬂct, unbd mit drey balbm Map Faftenbrfibe verbiins

| ety unb unter. emem mebrma()ltgm 3u¢bcn uber fcbarfet @Iutb betﬁ ges

.....

@tbmalge geba&ene ecmmel angerubtet btg MWiivge bleibt wie bey
ben vorbergebenbm gcﬁoﬁenen @uppm ' n&bmhcb @at& unb ‘pfcﬁer.

49 %aﬂenpanabcl

, %aﬁmpambc[ bcftcbet ous iBaffor, %uttc: » @mmcl unb Cy
bqt_tcrn. € -werden ju_diefem Jwet drey halbe Mah- ﬁBaf[«, mc,ﬁqém
gebradit, Dieyu Pommen: acht Loth ober ein: gwey. Eper grofies St
Putter; wenn diefes gujammen verbodt i, fo Eommen vier Hinde voll
bléterig gefdynistene ;. vorber aber gut abgericbene Semmel; wenn audy
biefe eine Weile verfodyt Hat, fo wird die Suppe vom Feuer gefett,
mit Saly, Muscatnuf ynd etwas weifem Pfeffer gmﬂtgt , unbd mit
einer @dneeruthe derb abgefdlagen, wdbrend bem Gglogen - am
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mit feds Cydottern legivt *) undfogleidy angevidhtee.  Die Lidfonn wird
bey foldyen Arbeiten jebes IMapl vorgeridytet., und befteht aus Eydot.
tern und einem KaffehlBiFel voll Obers, Mildy ober 6upp¢- bie Dogter
weshen’ abgerdhrt nnd burcb cm femccﬁub ober mncs iutb gepuﬁt.

40, ubgcgon’mc stdutcifuppc.

Die Krduter, u&bmtub Gaummgfer, .ﬁ&ﬁel!r&uubm und
grine Peterfilie, vom m‘tm fedys, vom gwepten jwey, und vom
Tefiten nur ein 28fel voll ’ werben mit adht Loth Butter fo lange gerSs
ftet, bis devr Saft, den fic vom Anfange viel geben, verdbampft ift;
" dann wird eip offel voll Mehl dardber geftaubt, und mic brep Dalben
Mag todyendem MWaffer nady tind nady abgersihrt, fo baf es eine diinne
Shppe gidt. Nady einer haiben Stunde wird" Sie Suppe vom Feter
gefett ;. mit einer Qiffon von fedys ‘@ydottern wiiter flarfem Sprudeln
gcbuubm, mit @aly, Muscatnuf und miﬁvm“pfefrer gewlirgt , und
Wher ¢in paar @d’nbc 'ooll gcbdbm, bdnnbldttng gef(ﬁnnttemr @cmmct
ongcmbtct. : i " '
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Hene Suppe nidht mebe auffoden darf. Auf stc«&e MWeife wird -die
Cbfenfuppe aus tillveen Srbfen beveites, nur dap die ctbfm in vidm
Baffer mune&nbt werben midffen. -

620 @i ubteuufuppc.h_

Bon aubmba[b L8ffel voll Mehl; und ywey LfFel voll oder einem
Wiertelpfund Sdmaly wird eine Cinbremne bis jum Wraunwerden
gesditet; diefe Cindrenne wird dann mit jwey Map fodyendem Waffer
ur binnfidfiigen Suppe abgevdhes, und eine Stunde fang verbodt,
“dann mit Saly und Pfeffer gewdrzt, und dber drep Hdnde vol dinne
Bldtmg gefdnittens und goldgelb . gebabts Semmel angeridhter. Die
Wiirze von Kimmel om Cffig wird nur. auf befonderes Weriangen

gebraudyt.
C L . Man erfudt- m mt!cu, baﬁ, mmt mm einem QSﬁd ool! Meht
‘;".’“ Butter gefprodien wird, derfelbe als gehduft gu vertehen- ift,

- 93, S&ufcbe!fuppe.‘

. e mtb von mmn L5 el voll Mebl und jrey el voll Gbmat;
eine merenm bid jum Braunwerden gcrﬂtct, bdann aber mit brey palben
Maf !otbcnbcm Haffer ue 611»0 abgmibtt, und cine bolbe Stunde -
fortgelodht ; wdlrend deffen wird, nmm e8 mdglidy ut . mt Rogners
und ein Mildnerbarpfen s Bdufdel im m«a abgefodyt , dann abges
feift, mit frifdem Waffer abgefpdlt, und in Feinen étdc!cbm in die
@uppe gethan ; bierju Pommen jwep Qorbcctbldtm. Nad) Verlanf ¢is
nee jwepten hafben Stunde wesden die Lorbeerbidter Maucgmomc
men, bie Suppe aber mit ealg , Pfeffer und m?uscamuﬁ gewdirgt ,
und dber drey Hdnde voll diknnbldttrig gefhnittene, goldgeld gebdhte
Semmel angeriditet. Diefe Suppe wird gerne angefduert gegeben; in
biefem alle muf jugleidy mic dem Bidufdhel ein Halb anel fravter
Weineffig bmgugegoﬂ'en werden,

54, @tbwcmmfuppe.
. Bue @éwammi’uppc witd eine Einbrenne aud einem Lot
voll Mehl und einem esffd voll Butter hodigeld gerdftet, mit brey

Datben 9Maf Waflér jue dinnen Suppe abgerdibrt, und eine Halbe
Stunbe biuburé gebodhe. Fdhrend dicfem werden ein ﬁar&r eller
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voll friffie Sdwdimme, ol Bililinge, BVretlinge oder SHampignon,
abgefddlt, ddnnbldttvig gefhuitton , mit einews. epgrofen Stdd Buts
ter dber fdarfer Gluth abgédiinftes, in die Guppe gethan und aufo
gefodit; die @uppe wird dbann mit Saly, Muscatbldthe und Pfefs
fer gem‘iut, und ﬂber tmp .ﬁ)dnbe voll gewirfelte ecmmct angeriditet,

 55. thbfenfuppc.-

Die Kreble, wenigftens dreyfig an der Badf, mrbm forglidy
duvcpgetlaubt , reinlidy audgewafden und im Salwaffer abgebodt,
dann werbeés diefelben ausgeldit, und jwar von den Heinen nur bdie
Sdyweifden, von den grofen aber audy die Sdyeren ; die Schalen wers
den mit eiitent epgrofien SeicEButter fein geftofen, und in einem Reindel
tiber fdharfer Gluth gerdftet, LWahrend dicfems wird eine Einbrenne mit
civtems @8(fel voll IMebl und einesis Lhffel voll Butter ap(bgclb gevftet,
und mit' bem Waffer, worin die Krebfe gelodt wurden, jue Suppe
abgeriifet; follte diefes Waffer micht Dinveidend fepnn, drey Halbe
Maf ju geben, fo mup mit einer Faftenbrihe oder oud) nur gelfodie

tem Waffer nadygegoffen werben, ‘macbbm biefelbe cine Stunde lang

gebodht Hat, fo wird- die dber den @dyalen rothgemworbene Vutter durdy
ein feines Sied in biefe gethan; um aber Ales ju befommen , muf
etwas von ber Guppe buub bas Quﬁ tiber die Schalen gegoffen wers
den, uil wird biefe Suppe cine Beile gegogen, damit fidy die Krebss
* butter mit dem lbrigen gue menge. Tiefe Suppe wird mit Musdcat-
bltithe und Pfeffer gemwdrgt, und tiber die gugcﬁugtcu Gdweifden
und drey Hinde voll wiirflig gcfcbmmnc und in Gcbmals gebaces
nc Gcmmcl angeridytef, .

5, Mildrahmfuppe.

- @8 wird aus einem LEfFel voll Mehl und Wutter eine golbgelbe
Ginbrenne gemadht, mit deey halben Mo Lodhendem FBaffer jur Siupps
abgerdfrt und eine halbe Stunde pindurd) geodht; bann Eomnit eine
Dalbe Maf faurer Nabm dagu, und es wird nod ¢ine halbe Stunbde
gebodit, Diefe Suppe wird wmit Daly, Muscatblilthe und Peffes
gewilryt, und iber- viev Hinde voll dilnnbidtirig gefdhnittene Sems

mel -angeriditet, Ctivas mehr Rahm fanu die Suppe {[hmadhafter,
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aber nidyt verdaulidher maden, mi(,, wenn der %abm gut ift, bu-
fefbe 3u fett mrbm !Srmw

T
,
]

67 ®cn¢t!taut7uppe.

Man Fodt Joep .bdabz voll @amttmut in ey, 9)?06 $affer
redyt weidy ; ‘wdbrend bcffen mnb eme Gm!mune aus emem balben Qbf«
el voll Mehl mic bmldugtubem chmauc gemadht, und fclbc big jum
Lidtbraunen gctﬁﬂet Dlefc @inbrenge wird mit dem Krautwaffer jur
Suppe abgcrﬁprt ; und mit dem Kvaut und einer halben Maf fouvem
Rabm eine Halbe Qtunbe bmbuub gc!ocbt, daan mit @alg und Pfefs
fer gewtzt, und dber drey Hinde oll gebdbte @emml angevidyter.

58. Geriebene Gerflelfuppe.

€3 witd aus drey Hdnde voll Jiehl und drey ganjen Eyern ein
fefter Mubelteig gemad)t , weldher , anftatt ausgewallt gu werden,
uber - ¢in Reibeifen ju einem @erftcl gemben wird. Dicfes @crﬂcl
witd -nun mit jwey eygrofen 6uidén Butter oder Schaaly solbgelb
aerBftet y und mit brey Halben Meap Lodpenvem Wafier aufgegoflen ,
" vbann eine %imclﬁunbe lang verfodit, endlid) mit Saly und Muds
casblithe gewdivt, und dber einen Socmﬁet voll fcmscﬁbmttmc

59. @erolite Gerftenfuppe. |

Moan Fodt eine ba'lbc Map gevollte Serfte in jwey Map Wafs
fer vdllig weidy; dann wird eine Halbe Mag faurer Rahm binguges
goffen, und das Koden nody eine aibe Stunte lang fortgefent. Diefe
Suppe wird dann mit Saly, Muscatbldthe und etwas Saffran gca
wiiegt , uud obre weiteves Suthun angevidytet,

60. Griesfupype
Cin Seidel Ories witd mit einem epgrofen St Gcbmau goliw

- gelb gerdftet, dann mit drey Halben Mah Fodendem FWaffer anfgegofa

~ fen unbd eine Halbe Stunde hindurd) gelodht, entlidy mit Saly Muge

- catbliithe und Saffran gewidrt) und ofne anbderes Suthun ongeridhtes,

pigmzedbyGOOgle



—30-

61, 'Smiebe!fuppc..

Bu biefer uppe werden swen fpanifde Swiebeln dber bis mmte
auf Sdyeiben ;- und diefe ouf . fingecbreite Ipeilden gefdbmitten, und
in adyt Loth Shmaly goidgetd gebacten ; mit demfefben Shmalge wird
nun eine Ginbrenne mit einem L3ffel voll Wehl fcb&n braun gevdftet,
mit drey Dalben Map Waffer ju ciner ddnnen Suppe abgerdhre, und
eine halbe Stunde indurdy gebodpt ; nun Fommen die scBac!cncn Bwies

" belfdpeibdhen Dingu, umd 8 wird nod eine ‘Bummunbc lang ges |
todit, obne bas aufgefticgene Fett abjunchmen. Die Suppe wird
mit Saly, Pleffer und geriebener Mubcatnuf gewdrst, und dber
brey Hande voll diinnbldttrig gefdnittene und gcwwc €emmel in
ben @uppentopf. gegoffen.

62.*8ietfuppe. ,

. Bu einer Bierfuppe werben drey halbe Map Vier ans Feuer ges |
fett ; wdbrend diefem werden acb’t Cybotter mit cinem Seidel Obers
(fitfen Rahm), 3wbIf Qoth ober vier ftarfe L8fFel voll fein geftofenem Sue
cfer gut abgefprudelt. Wenn nun das Wier bodjt, fo wird es Hadid i
Hody Herab in diefe Cper gegoffen, und gleidy wieder in den exften Sopf
guridgethan; foldes wird vievs Dis filnfmall wicderhoblt, bis fd '
alled genau vermengt. Dann wird die Suppe mit einém Stiubdyen |
Salj und eben fo viel fein geriebener Muscachliithe gewdryt, und dber
vier Hinde voll golbgelb gebifte Semmel angeriditet. Diefe Suppe
piegt man gerne mit Limonien’ alen. ju wdrgen; jo, deren Qefdymad
burdy Limonienfaft ju ‘ethdhen. In cinigen Gegenden wird diefelbe, ‘
ftact Suder, b(oﬁ mit éau und Pfeffer \mgmtbm.

e 63 Weinfupype,

Die Weinfuppe braudt nody einmahl fo viel Juder vls die vor:
Pergebende DVierfuppe, und jo feten wiv auf dvey halbe Maf, das I
ift cine Maf Wein und cine halbe Maf Waffer s brey Biertelpfund
Buder, wenn ndhmiid) der Bein gewdhnlider Oteveeidper ift. Der
befagee MWein famme dem BWaffer wied in einem fdyidliden Topfe ans

. Beuer gefetst; whhrend diefers werden drep Wievtelpfund Jucker fein '

osgmzeabyGoogle '



,gq‘toﬁen ¢ mit zwf Gydottern- gut abgerdthrt, und mit einem Seidel
Qbers verddnnt Der Wein felbft aber mit cinem. Kaffedléffel ‘voll. fein
gefbagenem immet ;' und: einem epgrofen Stiddhen Vutter aufges
Podht, und fogleidy. etwas hod.in .bie. Eyes gegoffen, von ba wicder
suvii, und diefe viers big fedydmahl wieberhohlc, fo dab fidy das
Ganje genau -binde. Nuw' wixd die Suppe. dber cinige Hinde voll
#ebdhe. Seminel. angeridytet unbd-fogleich anfgcmgm, um dem lmln
m‘g(«[mt Gmtm omu[smgm. SR

64 @ dato (Ch:iudeau)

3u cinem Sdato nimmt man jwdlf Cydotter, ¢in hard Phund
Buder, und den Suft von ciner Limonie,- cine Halbe Maf alven Sftecs
veidier Mein; diefe Vefandtheile werden jufammen in einen grofen
- Ropf getban, und mic einer Schneeruthe dber {darfer Gluth fo lange
gefdlagen, bis die Mafle verdidend den Topf faft anfdfit; dann wird
berfelbe vom Scuct gehoben, und ver unteve Theil ing Palte &aﬂ'«

gebaltent, ‘um dem Stocfen 3uoor3utommm.
et wird ber Sdbato in Raffehbecherin aufgmﬁbt, und Jwies

back oder fonft ein feines Gebdct beygegeben.

Tweyter Avfdnite,
Bom minbflexfcb und deffen @aucen ober Tunfem. -

'~ 65. @ef‘ottgnesu%nbﬂeuf@.

Bey der Bereitung der Rindjuppen haben wiv das Nthige tibes
bas @icden bdes Flelfdes {hon gefagt; es bleibt uns daber nur die
Crinnerung auf bas Milvbeliegen desfelbeny aufsufrifhen dbrig. In
Bdllen jetody, wo die Seitumtdnde dicfes fo nothwendige und vors
theilbafte’ Mirbeliegen nidht geflatten, mup man fih durdy Mdr.
betlopfen ju Gelfen fuden : man mup ndhmiic) das Fleifh mit einem
Holfdldgel nady allen Ridytungen redit thdtig durdpbiopfen, damis
die Fafern etwad getvennt, und dadurd) miirbe gemadit werden,

- Das Fleifd wird bann mit Ealtem TWaffer and Feuer gefett
und von bem Augenblide, al$ ¢6 ju ficden aufd’ngt , wenn ¢s ndbm-
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 tich ¢in @6 von finf big:fedhd: Phund , unb bn"ble Lings gefdymicr-

ten ift, drep Stunden lang gebochr. Das junge, weldyes fidh dburch. feis

neve Hiden und bldffere Farbe von dem -alten: unterfdeibes, drauds
wobl audy weniger, das alte aber oft lingess Beit. Die Huge RNé»
dinn darf diefen dews @dpeine nad) unbedentenden Umitand nidt
aufiec Adht (affen, Wenn ¢b-nun gar gefodt i, jo yored diefelbe mmis
ber fdhSnern oder gefdlligesn Form oben auf bie Sehdfel gclcgt, und
mit griner Peterfilie umbednyt,

Bum Rindfeifdy gibe man gerne Ralten ober warnen .Qtda.
. ober eine braune Tunle,

66. Saltet £rdn

Der falte Kedn witd , wenn die Wurge 'os{n, bem braunen £ dut:
den’ abgefdabe ift, Aber einem Neibeifen fein gericben, mit Fodhens
ber Rindfuppe abgebriihet, dann wenn deefelbe wicder abgefeift ift,

mit gutem C{fig dbergoffen und mis etwas fein gcftoﬁmm 31«!«
und Baly gewiryt, R

67. &atmetat&w .

, Der warme Srdir wird Hlugegen in eine weife Vuttertunte
gethatt, Das” beift, man ‘ribre einen Haloen Lol ool Meft mit
einem epgrofen Stddden Vistter genau duvdy einander, begiehe dies
“fes mit Fodjender Hindfuppe und (66t ¢ unter fortwdbhrendem Riifren
ouffodpen. Der abgebrilhte Kedn wird nun in diefe Kunte getbayn,
mit Saly und Muscasnup gewdezt, und o in ciner aqm bem 8ln|¢n
! beygefett,

‘68. Btaune Sunte

" Die braune Tunfe erhdlt man, wenn man in einem epgrefen
Qtidden Sdhmaly cinen Halden LWiFel voll TMehl braun réfet,
weldies jedod) nur langfam und bep oftmabligem Umrdbren gefdhee
e muf; danm wiwd diefe Einbrenne -mit der Fodheriden Rindfuppe
-aufgegoffen und ju einer dlinnen Tunlfe abgerdihre und eine Halbe
@tunde Hindurd gePodits bdas aufgeftiegene Fest witd abgenommen,
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bie Sauce gefaljen. und bem NRindfieifdy beygegeben. Alein fo gany ein:
fad plegt man- fie felten ju geben, dagegeneift e lmbta mfelm
dnen &ygcﬁbmoct mitjutheilen. _

69, Sapcrufautt. T

Co L @e thut man 3. B. jwey el voll .Rau n in mmu unb l&'Bt
l fic barm verfodben, und man pat die fogemnnte .Rapemfauc:.

o 0. Gurtenfamce | ooy
mtt fem gefduittenen Gurlen, . . .. s ‘_.
1. 6(bmammenfaucr. .

:D‘u@ut!mfauu wit fein gefdnittenen eéampm\; bio man
m'ub ootb« mit etwas DButter rftet. . -

Ty

72.6autz 6aucc

mt etwas Q\Ttg autoét.
P

oh S

7. earbellcnfaucc. _
' .. Die foure Sauce mut ein Paat fein geftofenen @arbenm

74 ﬁtmonzenfauce.

_ | ancf&mrt unb mit: fem gefcbmttmm Q;mommfcbalm mmmgt
Alnd fo ng umnuubc fort. ¢ Fommt dader m(bt fhwer mit [plcym
o Baueen ju wedeln. .

75 @cb&mpftee 5(ufc§

Bum b&mpfm nimmt man gern bie fogmanntc @cbatc ober

_ben moﬁbtaten, mbl audy ein @tkd von der Gcbultcr, aber memaw
von bder Bruft, vom Halfe oder gar vom Baudfieifde. Das fhictlidhe

: Stid wird nun con allen Seiten derb. durcpgellopft, danit mit Specf-
P Tebnittdyen, weldye Rark mic Soly undPfeffer eingerieben find, benFafesn
' nadh durdhgesogen. Man madyt ndbmltcb mit einem fhmalen Mefler ein
Podh) in das Feifd und {iebt fo ein Spectidnittden nady dem andern

| in dasfelbe, bis das Fleifd) Hinreidhend voll gefptcft ift. Segt tird eine
mrscm. Kodybudy. . 3

B -.u
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Reine m téwﬂl&ttm gefditért, mit auf Sdyeiben gcfbmttmnsmu )

. Beln belegt) dad Fleifdh) dardber gethan, mit ein Paor Hidttriggefdynits
tenen gelbens Ndben; dann mit Petevfiliemuriel, etwas Jeller und
vier Qocbeerbldttern belege, eben fo-viel ‘pfcﬁ'« und einPaar Glicddyen
Sngwer gewdet, gemau bedeckt und langfam dimpfen gelaffen.
Nad) ciniger éit, wenn- ndhmlid ber Goft, wotdper fidy vom Anfange

. Muﬁ'g cinfindet, verdampft i, Wwird etwas Wein nodygegoffen , und
diefes {inf bis fedys @tuubm fo fortgefeqt, mbmb weldyer 3eit man
bas Bieifdy Sfters ummbct, Bis 8 entfid)febr weid) wird, Dos
Dampfen gehet beffer von Statten, Wenn wian andy dber dem Declel
Gluth geben fann ; vor. dem vélligen @amcrqfn wird aud) nody etivas
DWeinnadhgegoffen, damit ﬁ(b bie allenfallé Eut} gewordene Glace beffer
aufidfen und cinen @aft bilben fann, beit inan tann durd ein feines

Rieh feift umd dem Fleifdhe als Sauce beyfeat. Um vas Fleifdy fber
der €diffel herum gibt man gern bas neubgrbé’wpftc !Bumtmtt,
ober gerdftete &Mpfcl. .

76. Niudsbraten. (Gnglnfd;et %ratm)

Nur die cigmthd;e Tenbe, oder dag Qtud“_oom Sdildget bis
fiber die erften jwep Nippen Hinauf it gu diefem  Wraten geeignet,
Man nimme daber ¢in angemeffenes @tad, 16/t e$ aus dem Knodhen
beraus, Hlopfe e6 dann red)t derd durdy; dad Fetr muf jedoch an bem-
felben bleibens ba wo o8 vom Fete abgelbft ift, mug man @;bcxbm:

- fett mit @peildyen anbeften. Nun wird 8 mit Saly eingerieben, und
an cinen @pic§ geftedt, jum Feuer gethan, und in einer grofen
.Eutfernung an_ denfelben herumgedrehe , fo.daf die Hige nur langs
fom cindringen tann; ef wird dann immer mebr und mebr Glutf
Perumgefchiert, bis ¢8 julett ziemlidy nabe ans Feuer geriict wird,
damit 8 cine fhdne Barbe erhalte, weldes wep big' drey Stunbden
’Bcut in Anfprud) nimme. Wahrend der gangen Jeit muf €8 jedod
voy siner &cac sur andern mit Fett begoffen werden. u -biefem

"‘Braten gibt man gerne etwas brmmm Qaft ‘ober euppr und gctS:
frete thdpfcr. ‘ :
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7 Stinbsfd)ntttcn.

Man mub {iH einen m’irbegelegmm ﬁnugmttatm m mﬁ)aft
fen fuchen; diefer wird dber den Sabeu auf- Mumenbd‘ ©dyeiben
aertdnitten, welde mit einem flachen Holyfdyldgel ober einer Hadke
+ Breit 3¢!lo§ft und dann wieder sufammenygefoben werden, ’[Gmu
allc baut von bufcn ecbnitten abgelbft m, fo werben fgl(w in_ger:
Taffene ®utter ober veines Fett getau«bt, fiber einen . moﬁ gcugg‘
ynd mit feinem Saly beftaube, Einige Minuten vor dem @dmucb wers
ben fie dber fharfe Gluth geftelit und fo fcbuull pls, m&ahcb ,gn
lmtm. mad; anbmbalb big jwey, ﬂ)lmutm mﬁﬁ'm fie ;;mscmnm,
mit Gou beftaudt und fdynell wieber aufgefcgt werten ; in bnp Minue
ten mfien fie gcbraten fegn, denn wenn fle lang aufdem Scucrblabcu,
fo wexben fie pare und trod‘m. o
Man mup frier ein feines .ﬁrd’utcbm aus scrbcrmut ’
Bertram und etwas gruncr Peteciilie fcm fd)nmbcn, bu(ec wu-b naif
einem wie ein wbea, Ep grofen @tﬁ&d)m %utm, ealg unb g)fcffer
jufommengeEnetet und dber die @differ ‘gethon. Dariber werden
s die beifen: Stindsfdnitten gelege. Durdptipre Hige wird die Bute
tex Jergeben und mit bem aus devfelben entquillenden Saft cing EiAlide
" Sauge bilden, die man nody b.\burtb u erbopm fucbt, Nﬁ man bm
Gaft einer l'tmomc ulm bas (Bange prcﬁt.

L 4
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78 ﬁtnbemnitten anf nue dnbcrc ar't "

:Dn mﬂtbcgacgmc Qungmlmtcn mrb bcn norbctgcbmbm
M{d;mmn leidy Gber den Faden auf doumendide Sdeiben ge-
fduisten  diefe diinn gc!lopft und dann wieder syfammen. gefdhoe
Sen5.jegt. werden felbe nit Saly und weifem Pleffer befloubi, . in
perlaflene Wutter eingetaudyt, mic Semmelbrdfeln aufgelegt und
dber einem Softe auf fdpavfer Gluth fhnell gebraten; daruntes Eomme
ein brauner @aft mit Qimouim[aft gebobens . . ... -

79.9toﬂbxq,tc‘n.

+ o Die mirdegetegenen: Roftbvaten, néomlidhy dad asmuaaa an
_Ben Ninde, werden.ciwen Halben Finger bick gefehmicsen:und mit einem
; R .
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bmmmt Beil meﬁcm‘k!m’nlun gc!(opft,,,mp foinem Zaly umd mie
etwas Pfeffer leidhe lnﬂaubt und dber einander gelegt. Haben
Diefetbeni ju ecinem *.mumgcmablc w ex(delsien, fo wird, wibrend
mon bie Suppe 3u Tifbe trigt; eine fladre Pranne mit einent Sedf
ebmau ﬂbcr fdarfes Feues gcfcgt, bas Gd)mau ftart crblst und
" wun ein enw Rofbraten um bas andere datin gebaden. Da’ bie
%uittc'h febt béinn ftad, fo gebct fold)ec fd)uclf von Statter, indém
tas &lu(Q von Der .\’)ngc niic durdpdringen fcz)n tarf; bta aber das -
) Gd)molg febe Beib fcpll muﬁ, fo bildes A Bey bcn Roftoraten alfos
Balb eine feinie kac, wélde hren Geidmad gor fieblidy exhipt. Am
-¢m-¢ um’imt elhige Elffelooa émg in diefe ‘pfannc gegoffént , aufge-
!oQt, \mﬁ dber die angmdmtcn momratm geselml. B '
“Die Roftbrates mit Rocambolen werberi auif biefelbe Weife bes

- veitet, nuy baf man ein Paar Rocambolen mit “einem Meffer jevs
veibt,’ ) ﬁc mt Galg mmmgt unb die Noilbraten damtit wiitye s s
l¢§t mmu cinige ‘mocambolm fein gefd)mmn, in tie fp(anuc ge-

: tl;an unb, mit €ifig aufsctotbt, ﬁber di¢ moﬁlmtcn gcgoﬂ‘m. o

;"; 80. @tfbtémpftet Siotlbratcn. ',‘:~-::“.'

bcefe moﬂbmen mrben baumendic gcffbmmn, etwad mzirbe
gellopft, dann’ mit @pec!fd)mttcbm, ‘weldye mit Sal; und ‘pfcffet ,
cmgembcn find, butd)gq,ogen, fo jwar, daf mnignma f‘cben Gd;mft:
feinen @pcdblattcbm gcfdtmt, mit swxeb;lfcbntttcben auégr(egt, und
‘die mtttmm davdber gethan, mit Sorbeerbidtien belegt ) mit Neus
atwdrjund 3ngwct ‘gemilize und mic unten b dbens angebradyter Bluth
- langfam géddmpft. ®enn der Saft, welder fids am Anfange Hdufig
dinfinbet, cingetrocnet ift, fo wird etwas MWein nadygegoffen. Wey bem
vélligen Weidfepin desfelben wird etwas fourer Rabm nadhgegoffen
_ambd, nody eine MWeife m'tocbt, nun werbent fclbe angeridtet : unb bér
Saft duidy ein frines Gtcb dber fie gegoffen.  ° ¢ -

81, %ungenbtatcn am Spiefe.

¥ ™ hat Sorge, fidy .einen {hSnen. mitrbegelegenen: Sungenr
'Bgatm . verfdaffen ; von bgmfelben wird bas. feine Hautden: abge:
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1@, unb viefelbe Seite mit féinem ‘Spedd gefpictt, dann Wit feinem
@aly und etwas - feigem Pieffer beftaubt, endlih an ejwen dilns
nen Spiep gefteckt und ey Detlem Feuer gebraten, weldyes eine
bal(n bis brey vieviel @t\mben bm«bt, je nacbbem ber %mm ﬂot!
ift, %abrenb bes Bratens” wlrb ‘bas @tdd mit faurcm st'abm wid
etwas Cifig bcngen, nad einex Wiertelfiinde mit etwas s)tcb( fes
ftaubt, dann aber wieder mit Napm begoffen. :Dcr abgcflon’c:ie Rabm
" witd gefammelt und ‘als Sauce beygefont,” -

Ran pfiegt auch. den Qungenbraten.. nacb %dbbmart w Mgm,
bcrfcm Wicd ju diejem. Endywed in. eine. ivdene. Bratpfanne elegty
wit fedyd Qotbmblaupm und gmey L3 ffeluoll gcqmt@teu S[Batbbolbcrbw
ven-belegt, mit binveidhendem. Salpe, ganzem Preffer, Neugemiley ynd
. Sngwer gewdirst und mit fodyendem Effig, welder mie ber. HAlfte Wafs

‘fer gemildert wird, begoffen ; in diefer Weize hdlt  fidh das Sleifd
Tange eit, wird’ mivber und Defomnic -tinen %tlbbmsef(bmod.
Iﬁu %cbanbmng blelbl bes mbevgobcnbcu 41:@,

[ERT N A | PRI P P SR A

82 @cbampfter ?.uugc’nbratw,

N 2Dcr Qungnnlmtm mu-b obgcbdumt, bann bem Faden. ng«b uut
vilinen Specidnitten, welde mit Salyund Plefer befludt find, einen
Daumen breit aus einander durdhgesoqen ;. jegh wivd vine Reing it
feinen Spedbldttden gefittert , mit Jwicbelidoiten bolegs und dee
Lungenbraten ban’itm' ‘gethan, endlid) mit' ein-Paar gélben Niben, Pes
teeRtteumurgel unb cinem Halben Kopf Sellex befegt, mit einem Kaffehisfs
fetoon Pleffer, eben fo viel Neugewdfey und.Ingroer gemwdryt, und mi¢
obenn umd untett angebradyter Sluth langfam geddmoft. Nedy einiger
Beit, wenn ver Saft, weldyer fich am Anfange hdufiy emﬁubet, verdampfe
ift, wird jeitweife etwad Wein mdsgefﬁuc ‘bid endlihy nad) ywepy
bis “orey Stunben -dev. Quitgehbraten villig - weih geworden’ ity
dafiin wich derfelbe dber eine Sthiifel gethan, mit dem weid) geddmpfa

. ben. Burjelwert: umbrdngt, der Saft aver durdh ¢in feines: %8
Mbt, abgefectet und-in ciner. Sdyale. bapgefest: - v
HE N, ne b ot
iy i
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83 ®eddmpiter Lungenbraten mit yerbthetm Eeddpfeln,

84, @eddmpiter Sungenbraten mit ‘Macaroni,
) mufc bepden Geridhte werben dem verbergebendew gleidy beeeis
tely ndpmiidy geddmpit. Ju denfelben Pommen dann die jerdrildten

Ceddpfel obcr wmarom mit Q)armfcntdfe. (@ubc den Betreffonden
2mc!ct.)

85. ?!bgefot.vieue Rindojunge.
* e RNindsyunge wir dem Fleifde gleidy gefotten, und fie brondye
faft diefelbe Jeit, um wéidy ju werden. MWenn Viefed erfolgt ift, fo
Wird die obere Jbaut ‘abyejogen, die Junge Bbttrig gefdnitten, idbes

bic Sdydyfel sieclich angeridhiet und mit fcm getichenem Suiu m:!
bcﬂmat, ‘aufgetragen. .

., 86 Sﬁmbs;unge anm. Rof.

- "9:«5 bem bie Bunge weidy gefodbt, abgeiddlt und auf Palben |

Ginger vdinne BDldttdren gefdynitten ift, und jwar gany fo wie die vors
Pergebende, jo werden bie Widtter in evlaffene Vutter getaudht

und mic Semmelbedfelnn aufgelegt, dann dber cinen Roft gereiht und

. fher fd;urf« Gluth auf begden Seiten gleith goiogetd abgebraten.

+ " Diefe fo vorgeviditete Sunge wird »qﬁgmb alc %cugo odber -

Bott‘c! cuf ‘Sufpeifen gcmu#t

- 87. mtubsguugc auf poblmfd)e Q(tt.

1Di¢ m@gcfomnc und abgefdutete 3uugc wird ven cmcub«
gefwun b in cine Neine aelegt, - o

- Borher muf man eine Ginbrenne auseinem Giﬁ'eloou Sdmaly us
einem halben 28ffelooll MRepl. braun rften, endlich mit Locender Rinds
fappe Coine Map ungefhr) ju einer dldnnen braunen Tunke abriihren
unbd verboden. Jetit wird Ddiefe Tunbe. durdy ein feines. Sieh
siber bie Sunge aefeibt. Sn diefs Tunfe oder viddmehy ju der Junge
fommen bdann 3wey Hindevoll audgetbfte Weinbeeven, c(m fo- viel

_Nofinen und gleidy viel abgefdhdlte Mandeln.; -wenn diefes alles eing

Viertelftunde lang gefodt hat, fo wird eb mit Salj und ‘pfcﬁct und
mccatuut gewilsjt und angeridtet,
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88, Sﬁmbss\mge mit feinem .Rré'utel

Die m;cbgefottcnc, abgehdutelte und auf Halben %mser dinne
@d)nbcbcn gefdnittene Sunge wird mit jwey LWffelvoll fein gefdynits -
tenen 6d)ammons, einem Q8ffeloodl eben fo gefdhnittenen gd;alottdn,
cinem alben Kaffehidfeloott Bevtram, eben fo viel Kerbelbrautund eimen
Rafiehibffelvoll griner Peterfilie mit cinem epgrofen Stiickden Buts
ter einige Minuten gerdiket, bann mit einer Handvoll Serthrirelbréfeln
geftaubt,; wit cinem Glag Mein gendft, aufgefodyt, mit Saly und
Pleffer gewdrjt, und nun, piestidy ansmqmt und mit ber eauce bes
goﬂ'm.

89 &uttelfledc.

Die Suttcln (Cappenmagen deé Rinded) befommt man féou gcv
reinigt und abgefodit 3u Baufen; allein. Pierauf davi man-fid mQt
vevlaffen, {ondern man muf forgfaltig alle Cappen durdygepen und
alted- -nody allenfalls Unveine befeitigen. Tun werden fetbe eeft aquf

-~ gwey Finger breice Streifen und diefe dann anf fpagatddnne Nudeln

geldnitten, in cinen Topf gethon, mit bodpendem MWaffer aufgegofien
und vdllig weidgelodyt, weldyes oft lange genug vauert. -$ihrend
beffen wird eine Cinbrenne aus cinem Léfelooll Sdmaly und cinem

. Dalben Cofelooll Mehl golbgelb gerdfiet, mit RNind{uppe ju ddnnee

Qunte abgevithrt, mit jwey Lorbeerbifttern Belegt und cine Stunde hine
duvdy gefodyt. Das in diefer Jeit aufgeftisgene Fett wivd abgenommen,
Jegt werden Bie Kutteln abgefeiht, in die Tunke gethan uud wies

- beE etmgc Beit verbodye, damit fie gtbbug verdidten,

WBep dem Anridten werden diefelben mic Saly, Pfeffer, Duss
catnuf und fein gefdnictetter Peterfilic gewdvyt und mit einem Sclcgt
aué Carbonadelns ‘obes Suttctﬁ-apfdn aufgetifdt.

90, Ruttclfle&e in einer Pafiete.

Die im vorhergehenden Artifel beveiteten Kuttelfleche werden nebft
ber angegebenen Wiirze mit Limonienfaft angefduert, ‘bann mit fedy8
Cybdottern gebunden ynd in eine Busterpaftete angevidter, Die Bes
veitung der Vutterpaftete ift im jebnten Adfdjniste bey dem Wutters

© teig vorfindig.
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91. Ungarifdes Reppbubhu,
@8 werden jwey Odfenfiifie, weldye man fdyon gereinigt und
abgebodyt bey den Fleckfiedern bebomme, von cinandergehouen, mit
vier Maj Waffer ané Feuer gefest und langfam weidy gePodyt, wels
dres wohl vier Stunden daern tann, dann aus dem Sude gehoben
uid ywifen jwey Schiiffein an einen alten Oct geftelit. . TWdbrend
biefemn wird ubu Briihe bis auf cine Mafool eingelodit ) mis einem
Cdffefoott 60(;, eben fo viel fein gefdnittenen Sdaloteen , einen pals
ben 8fFelvoll gridner Petevfilie, ywey Kaffehlffelvod grobgefofenem
Pheffer, eben fo viel Neugewdys und einem KafehidFelvoll gefdadiem
Angwer ober Kalmus verfept. BVon diefer Balerte wird ein Halber Fins
gex Hod in cine flade Form gegoffen und jum Suljen faltgefetit. Dar
gegen werden..in bie dbrige Wrdhe die nady dem Efolten feinbldttrig
geidymittenen Ocyfenfiibe gethan, und nody einmobl aufgefodyt. Fenn
wun die Briihe in der Form gefulzt und die Odfenfitfe {ammt dev
. Gallevte falt- geworden -find, (o, werben felbe in die Form gegojfen
- glate geridhtet und alles Lalegeft e,

- Des andern Tages wird die Form in be;ic‘ mﬂ'ct getaudpe.
@obolb tie Wdrme durdydringt, 18 fich die Gallerse lod, upd wan
iyt fie idbey cinen Tranfdivtefler ; nun wicd diefelde blattmtft
gcfd;mmn, gietlich tber eine Qd)ﬁﬁ‘cl angcmbtet ¢ - und mit Cﬂ'sg
unbd. Dbl befpriat, - ~

. Dicfe Speife ift febr nahrhafe und mblf«bmcdeuba und lﬁﬁt
iitb t'ilmbuﬁ an cinem Ealten Ovte Llingere Jeit aufbewafpren. ..
-+ Wm biefelbe -picanter ju maden, Eann man in daé Gemenge el
nen Yellervel weidgeFodhten Sedinfen oder Bifelungen , dlinnbidt/

trig gefdynitten, nebft einigen -Loffelogll gridner Pfeffergurten bep*
mi{gen, "
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Bnttn %ﬁft!m't‘tt;
‘-'&m 8ufpufeu und devers Belogen ober @;attdu.

" 92, . @pmat mit 8ratmutﬁ¢n. '

Der Spinat wicd forglid) burdhgeblaube ; von allen frcmben%wt-
tevn geceinigé, dann. in inchrern Waflern gewafdhen, um den Sand
MM befritigen, weldyer gewdpalidy, und indbefondere nady einem Regens

- an demfelben Bebt. Otun wird cin grofer Topf mit Waffer .ans Feuer
gefetit und jum Koduw gebradpt; bdann nimmt man die Halfte. von
diefem Baffer - binweg; fege das dbrige jum Feucr, und gibt den
@pinat in tasjetbe, Wenn endlidy die Widttor, burd) das Koden ges
fmeidig gemadye, ;ufammm fallm, und der Topf dadurd etwas
leer wisd, fo gicft man“von dem abgendmntenen MWaffer wieder fo
viet nach; taf e gany bid:an den Rand-foige. In-siner Wiertelftunte
ift der gange Spingt vollfommen weidy (der alte muf. etwas nger
fodyen). Das Weidwerden wird dadurd) gefunden, dbaf man cinige
Bidteer beraushebt, und diefelben jwifden den Fingern zermalmet;
nun wird da8 Gange in cinen Seiher oder in ein grofes ieh gegofs
fen; mit Faltem: SMaffer dberfpilt, und hinderveis (tart ausgevrept.
Diefer weidpgefodyte. und. ausgeprefte Spinat wird dann fein gefdhnits.
ten. Nun nimme man auf einen Telervoll folden ausdgepreften Spie

nat eine mittelgrofie . feingefdnittene Jroiebel und vbftec fie wmisy droy -
© Qifietooll. @cymaly, oder fedhs Lafel vom dem Fleifdpopf .gewonner
nem veinen §ete goidgeld; endlidy wisd vev. fringefdnistene : @Spinat -
,Pimeingethan , eine MWeile mitgerdfter,. dann mit einem L8fel voll
Mebl gefaubt, gue odgexifrt, und mit Fleifdbribe fo viel gendfs,
daf) e8 cin didfiffiges Benidfe gibt; nady einigem %etfccbm fommt
Go(‘ und etwas Muscatnuf als Wiirye Hingu, .

o @mpfeblend ift die jare griine Favde:des Spinates : man- muﬁ
) Ml)et tradyten, diefelbe fo viel alé mdglidy ju erhalten, und das ge:

fihieht, ‘wenn man- viel Baffer jum Kodhen nimme, und dagfelbe fals

3083 oliein nur die junger Bidtter bleiben grdn, da dis afsen durdy
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ein {dngere$ Kodpen immer braungedn werdesn, und durdy Peln MUt~
tel, ausgenommen durdy die wnerlaubte Veymifung des Kupfers
grin erbaften werben tinmess. Darvaus ergitt fidy, baf mam immer
nur ben fimgen Piangen den WVorjug gibs odber geben muf. - -

- Die VratwiirRdpess werden bep einem jedem Fleifdfelder, und
wobl audy bey den Fleifdbhackern jum BVerbauf gemadyt; wir wollen
ung daber bey denfelben hier nidyt aufhalten, und verweifen anf bcl
folgenden Abfdmite, wo. ihre Weveitung gelehot wird, '

. Gebraten werden fie am Nofte ddber fharfer Sluth; Pat die
satere @eite cine goldgelbe Farke bebommen, fo werden fie umges
wendet. Das ganje Braten darf nidye dber jwey Minuten dauern,
wenn felbe dilnn, und midyet-dber drey Minuten, wenn fic did. find.
@ie werden daun in ter Mitte jerfdnitten uab @ber ben angeridye
toten Gpum jierlidy gelegt, .

93. ®pmat mit 6d)tu!m

. ~ witd Dem vorbergehonden gleidy beveitet; Rate Btatmim
~ Fommt als RVelege weidigebodyter e«wm, und jwar gam eder auf
thclbm gefdnicten, .

94 &ocbfalat mit aalbsfcbmedn.‘

: Der Salat wird entbldstert, wodurdy man ju bem mmbezu
!ommt, bie feinen Hevydben afs Falten Salat auftifden ju Fownen.
Die Vidtter werben dann dem Spinate gleidy veinlidhy gewafdoen, Und
in @alywaffer weidygebode, endlidhy abgefeibt, mit Faltem Baffer
oufgefrifht , und mic bepden Hinven theilweife feft ausgepreft, dann
fein ge(dmitten, mit jwey Lhffelvoll frifdsem Scdmaly, oder fechf
Loffel voll veinem Fett von dem Fleifdtopfe , oder nod) beffer mit ¢is
Bem Wiertelpfund frifdper Vutter eine BViertetftunde lang -abgediine
‘Ret s donn mic einemn Halben Loffelooll TRehl- beftaubt, -wiedes, sine
- Weile geviinftet, dann aber mit der RNindfupvs fo voll angefdls,:2of
ef ¢ine dDidAd{fige Suﬁml’c gzbt s UNd nun eine Mbe Stunde laug :
gelodpt. -
et werden die Sdbsfd)niw Bmmt' man tcbnabct WW
Uiy bey yroey Finger breite Schnittdhen Kalbfei(dh,) voryiglih yom

L]
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 Sdldgel, und Hopft biefe mic . cisvems Holyfdiigel dinu; jene, div
gottig fid) in Leinme {diclide Foem bringen: loffen, oder fonft Nerven’
oder Rafern enthalten, werden fein gehackt, und in eine gefillige, .
langvierectige Form gebradt, btonn mit feinem Sal; beftaudbt, und

fiber einander gelegt. "Nadh cimer Heinen MWrile, wenn fie ndhwlid

feudyt gewordgn find, wird auf Jwdif Shnigel ein. BVierteipfund

Butter langfam und nur louwarm jeelaffenn, bie Schnigel in diefelde
gotaudt, mic Gemmelbedfeln. aufgelegs, und-iiber einen Roft geridye
tet, bann dber f@crfn Sluth on bepyen Seiten abgclmtcu, fo jwar,
dap diefes nidyt Giber brey Minuten doure, -

Der Kodfalat wird mit Solz. und Muscatnug amaru, dann
angecidytet, und mis diefen Scmigeln belegt. ,

Die Sdnigel tnnen qud), wnd gwav viel leidycer, fate in
Rutter , ing Waffer gesoudyt, und wit Semmelbréfeln aufgelegs wers
den, bann mufi aber ein Stdd Sdhnaly in einer Bratpfanne erhise
werden; die Shnigel werden in diefeibe gelegt, und dber dem hellen
Beuer an bepden @eiton abgebraten; nuv muf man At Haben, .daf

bep dem. Uinwenden ober mmcbmt -bie ﬁcmmclmm u;tbt Devabs-

geftreift werden,

93 Qcmuficr Cialgt it Fricande, .

Dicefer Salat wird, nad tem Abflauben der bomn mldtm. .
" fingerbreit dberidhnitten, vedit forgiam,apsggmfd;gn, und mit fedys

Qiffetooll veingm Fett. oder cinem WViertelpfund BVutter gany weid
‘gedinitet, dann wird ein Halber Lffelvoll Mehl dber denfelben ges
fRaubt, -und nady. einigem Diinften mit einer Hatben Map Obgrs ges

négt, Goer ﬁbarm St m!ubt, und mit Saly | uub mnﬁm‘pfefm

fer. gewiixst, X
Bie smanbo ﬁnb auc dem SatIrOfd;Iagcl gefdnitten : jwey grofie

© Uinglide @tdde, di¢ mdrbe geMovft, fein abgehdutet, mis. feinem

@pet gefpice, in cine angemeflene Reine. mit feinen Spedblittden

unb Jwiebeln angeriditet, und langfam mi¢ unten wnd oben anges

Waihtee Gluth gediniftoc: werden i diefelber werbem Jeltweifé - umger
wendet, und wean der Safs, weldyen fie vom Anfange von. fidh felb®

aeben, nl ml, ut bynﬁt, w bg.\np,cmbﬂuﬁm mglltp / mit_etwad

P LN T e . i RN

e Dlgmzedbycoogle



-— 44 —_
) ﬁtﬂbf‘wt awgefeudter. Mean. fle nun eine gefdllige:y rvothbraus
ne Farbe habem, fo- werben: fie dm den angmcbtctm e«m sclcgt 0

und foslmb nufgmfﬂ.

96 Kdldy (Eobl) mtt ibwelgungm
Der 86&5 ‘wird von dem gslbern ober Partem alten Bldttern
entbI8ft , bann die Hauptel auf vier Theile gefpalten und dev Strunt
bevausgefhnitten. Derfelbe wird nun im Waffer weidgefodyt, -abgeée
feibt, oudgepreft, etwas dberfdnitten, und mit feds Léffelooll
veinem Fett von dem Feifdhpropfs gedilnftet, wenn nahmlidy der ges
fodite K6l zwey Tellevvoll -betrdgt, Nad)-ciner Weite wird derfelbe
mit einem Halden €ofelvoll TNehl beftaubt, und -mit einet Hatben
Mag oder -fo viel Nindfuppe gendft , dap das Gange didfldfig wer-
ve. Mady einemr balbtdnvigen mtbm tommt die Qsiim, aus Saff
und Prefée deftebend, bingu. -
© Die Bbckeljunge wird im Waffer weidy gebodyé, mtcbu jwey
bis drey etunvm {ang bauern’ !ann, je nadbem diefelbe von ecinem
jungen oder alten Thieve it, 'Sie Wird dann” abgobdutet, wnd ﬁm
ven angeridieecen Kol jierlidy aufgclcgt,

97+ Beddmpfter Kohl mit ﬂrppﬁ&bimn.\ ,

Der' Kot wird dem'vorbergébeinben gleidhim BWiffer weidgoloddt,
dann audgeprefs, und mit fedys LofFelooll reinem: Fett vom Fleifdtopfe
véllig werdy geddmpft ; bevor jedody diefed eintriffs, erden ein Paas
‘gebeatene Nepphlbhner in tenfelben gethan, und mitgeddmpft.

" MMan pieat, um diefer guten Speife audy ein jierliheves Anfes
Den ju geben, eine Form mit Butter ju befteeidyen, - mit dbem Koht
ausjufilttern, die mcppbﬁbmt in die Mirte 3u geben, den dbrigen
Robt aber bariber ju legen -und miedevjupreffen; ‘jest wird die
Focur siber: eine Gcbﬁﬁ'el geftitrit, bepm’ ’lufbcbm bctfe(bch blcibt
die evﬂfc in sef&llugcr Geflalt, -

93 Ghfes Kraut mit scbcécnou Sollwfﬂ""

© Die” Krauthiuptel wezden von-den grinen gedberen” Wlbttern
ehtbtbfe, dann auf viee Kheile getheilt, der Strunt hevausgmoms
wen, und bie feinen Bldtcer auf feine Stveifdyen gefdynicsen ; ¢
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werden [onady davor: vier Teflervoll mit fech$ LOfFelooll veinem Eete
fangfam weid) gedlinftet, mit cinem SO{f. Icoll Mehl befaudbe, gut ver-
rdhet und nodh - cine Weile gediinflee, endlidh mis fo. viel Mndfuppe
aufgegofien, baf das Gange cine didfiffige Jufpeife gibt. .
Did Kalbsfilfe befomme man. fdhon gepult von ten. %lctfcbbamm.
WBier derfelben werben der Ldnge nady von einander gebguggt{ bie Haus
Bevabgefdnitten und an cinen @pdgatfaden gebunbden in tem Bleifd.
topfe weidy gePodyt,; Yann wesden fie ing frifdpe Waffer getausdht, das
mit fie auffrifden und werf bleiden, Jeat werden fie auf fingerbreite
©tide dberidnitten, Hinveidend ‘gefalzeri; s Prebl gelegt , von da -
in"abgeflagene Cyer getaudyt und nic & emmelbrdfeln- avifgelegts’ ente
Yidy im Geifen Schmalse fdpdnfdebig und réfeh * gebadm Das (life
Keaut pflegt man aidy’ enjufduenn’s ju ‘bieferht Vebuf wird ein® Glags
voll guter reiner’ En‘tg bep bcm meunmh bmaugdﬁoffm unb bmr '
l&nghcb nerf’ocbt.. IR

e g, @ha.mlt-‘ea Sraut mit Rai[er'fleifb

Bivey Titler voll ‘Reatit iwerden im'iSaffer weidgétodt, todhe
rénd diefen mwird eine '@inbreénne von’ swey epgrofen Stiiden’ %utm
1ind einem, £37¢tvoll MNPl brann’ gevditet; in die Einbrerine Pomumt
‘endlich das weidgébodite Keaut, G4 ‘wird mic bem Sudwafeér und.
‘yoar ‘beffer ‘mit todender Hlndfippe anfgegoffen und veredbre, bamit
e8 eine fliffige 3u|'pnf¢ witd. Nady eirier Stunde’ de8 Kodjens’ twird
o8 endlid® mic 6«(} b \pfcﬁa gewiirgt und angeriditet, tind dber
tasfelbe Pommen eift g)aat ‘pfunb mtlub gugch)mttcncc unb m«b gcs

bodytes Raiferfleifdh. .

100. Geddmpftes araut mit 8afau.

Daé Kraut wird dem vorbergehenden gleidy im Wafer jiemlicy
weidy gefodyt, wahrend Diefem witd tin- Biertelpfund Spect: Erinwiivf
- Ko gefdnitten und .in- jwep bis drey LIFelooll Fett von dem Fleifdys
topfe gerimet. Wenn der Spect etwas. fhmelje, fo wird ein. LofFelvell
fein gefdnittene Jwicoel. hingu gethan, und es wird bis-pum. bepder:
feitigen Gelbwerben geydftet; nun Fommt daé abygefeibte Kraut Hingu
Wb wird , génaw bedectt, nody eine Diunde lang gedimpfe: Nadh
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. biefer Qut Fommt ein gebratener 8«(«- in bas{elbé, o8 wird mit 60!3
und Pleffer gemtirst und nody eine Pafbe Stunve lang geddmpft. Bey
bem Anvidyten pflegt man den 8a{an olmuauf u legcn und mit Brate
wdtﬁcbm i umbrdngen. -

G8° gefdhicht oft, duf bas Kvawt u fouer ift, in diefen Eallc
muf nan ¢8 vor bem Socben etmt aucmfcbm

101, Brounkohl mit mﬁamm und %rmuxﬂcn. ,

- za WBraunfobl pﬂest nur banu gut u tepn, nmm ibn ciu Paar
eife gebrannt Haben , aus diefen Umande’ fann man (don entneps -
-men, daf derfelbe ein Wintergempife i, Die _grofien litter mecden
von ben @tdngeln abgeftveift, veipidy gewafdhen und im Waffer
bemm Spinat gleid) weidy gelodit; dann abgefeibt, ausgepreft, und
fein gefdynitten, endlidy jwey Tellervoll mit fechs L3 fTeloolFett eineWBeile -
gedlinftet, dann aber nilt einem CSfFelvoll el beftaube, wnd mit fo
viel RNindfuppe gendft, baf. 6. nady dem Abrdhren und Verfodew
eine bidfliffige Jufpeife gidt, nnd. fo dine Stupde lang, gebodye.

.- Bdhrend diefem werden cin. Tellervoll Kdften (aailamm) on
bﬂ' ©dale cin wenig angefcbmtten und.fin einer Phonne 0ber
bcucm Beuer gebraten, bis fi :iv ndbmlidy die gange Sdale mit leidhter
Mihe bmbmbmm lift. Jeat werben jwep Coffelooll Sudter mit
cinem epgrefen Seidden %Butter tiber fparfer Gluth gefdmolzen,
bie Kaftanien bmemgctbau unb eine 3eit lang gerdftes, dann wird
alles in den Kobl gemengt und m!ocbt, vor bem Anridhten, werden
dann ein Dugend Bratwideftden (Gnel abgebratm unb tiber due epcifc
gieelidh im Kvange gelege, S

102. gproﬁtn!ob[ mit %bdelgunge.

) Die durdygeHoubten Sprofen werden atdgewafden und in ge,
falzenews Waffer etwad mehr als Palb weidy gefodyt , nadmlidy fo, dad,
wenn die Bldtter weid) (ind , der Kern nod) etwasd Part ift. Nun
werdens jwey Telervoll drey epgrofe Stild oder Jwdif Loth Wouster
in einey Reine Heif gemadst; die' Sprofen Hincingethan, mit -Saly
und Pfeffer gewdeyt und eine tieine MWeile gevdflot, bdann wird diefe
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Grénfpeife angeridioet, und mit mm munWO nd M'N“m'
e b‘dcl‘uuge belegt.. : :
". 103, @rime Crbfen mit gcbactmm $ubn¢bm
Dtc grinen @tb{m, wenigftens jwey Maf an m wtcngc, wers

- ben mis einem eggrofien -Stidckden Butter und einem Seitel Waf-

fer tangfam muygcbd'mpfu Qngwifden wird ¢in epgrofes Stiidden
%utm mit cinem Datben Léfetvolt »)Itebl gmau abgmibtt unb in dies

_ fclbc gethan und wdbrmb Pem Repen gut verriirt, fo daj es verbufeub

cinc fcbmnﬁuﬁmbc Su(tmfc bildet ; nun wird ein QSffcl f¢m gcﬁoﬁc:

“ner ‘Buder.und das gcb&ngc €aly. ncbﬁ etwas fein gefdnittener

g)cmfnltc bmguguﬁan, Mmb einaitder gtfcbmmgm ¢ baf fidy affes

-binbe, endlidy angmd)tct und it gebactmm .@ﬁbném bclcat. Um

ten @cfcbmac! iy abibm ud ein gcfdllngca Anfehen 3u crgnm!m,
Q[lc,gt man gmdmms mit dem 9)3cbl filnf Qpbotm bmufcgm.

. Buwiten gglmfcum £ubnden werben tmma die Heindten- uu!sg-
futbt X bu[«m ﬁnb;mé werben. fclbc nadh | dem ‘mm«bm (mld)cc.
ant bem Balfe gefdicde, ndéem man ihnen den” Sdlund oder die
@d)(unbrsbre abfcbnclbct) in bcxﬁed %aﬂ'er 9:160:1 und tmt cmcm
ﬁorbloﬁel umgcmmbet, indem ¥as &aﬂ’er To beif: feyn muﬁ, baﬁ mon
m Nmbc bdarin md)t -erleiden fanit, * @obald aper die 3eacm Teidht
gbgcbm, fo mu alfegmcb taltes %aﬂct ugegoffen merbcn, um bem

......

“ber Haut herad, QBemt nun die Sebem mnhcb abgca‘tmft find, fo werben

die Hibndyen cin QDnor Stunden lang in Faltes Waffer-gelegt; nady diee
fem 'Humdﬂcrn werben ﬁg mbhd) aufgcmatbt, ausgmaftbm, und

-auf viee heile gefdynisten. Main jerfdhneide fiendhmiidy dev Qdnge nacy -
“Duevdy die Bruft und e Radgrath ; ddnw eiriejede diefer. Hilfteri in

der’ Miste ; woburdy. das Wiegel (Schentel) und der Fiiigel (Bruft)
entftebet. Jeet wesdeti oudy der Halsd famme bem Kopfe, wovgus die
Augen ausgenommen. werden ;. dann ‘dev geveinigte Magen und bdie

Qeber hingurgegeben: ) vas :Sange wird dehutfom gefalyen, dann in

IMehl getaudyt, etwas abgefdiittelt, in mit etwad MNilh verddinnte
@yer getaudyt und mit Semmelordfeln aufgelegt. Das @dmaly jwey

Pfund auf ywey bid drey Hipnden, mup fo gehigt werden , daf. mon

*
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. elnigest mamb aubfieigen fiebt. @6 werden nun- fduf bi¢ fehs
Stiddden auf einmabl eingelegt und in der Plaune behutfam bewegt,
bis fie eine goidrBehliche Farbe befommen; dann werden fie Herauss
gcnommcm ‘und anbcre emgc!cgt, bis alles - autgcbcc!m l|‘t. !

104 Darn Grbfen mit .Ratrcrflufd)

" Man fett eine Maf gut aucgcﬂauﬁ‘c ‘Mrre Crbfen mit ywey
9)?45 !altem, aber weidhem Bdffer (Stufwaffer) an'd Feuer, gubt eine
Jimnbvotl ©al} Pingu it 166t fie langfam Podhen'; nadh mm Stun-
bde faben’ f e den’ gréferen Sbed ves aflers eingefaugt #nd fangen
an ber, Obgtﬁdcbc trocfen ju mrbm an; tann muf mon fie fo ftbwm-
gen , bas ‘bie oberen wubcr bmabl’ommm Man _gieht etwas Wafe
fet' nady, unb 1dfe fi Ve untet mcncbmabl wiederhohleem Sdwingen ‘}

weid wérkén, St biefes mit "einiger Aufmertfameeit gcf(bcbm,
fo uniﬂ‘m fie gam weidy mrbm, ¥ind die Sdenet’ bmnbcb gang blets
ben, mlcbcl ) weil e’ $c|‘mbm ?l(btl’mlm ctfotbcrt, nir feften
angetroffen wird. cht imrb ber Sopf genau Bcbeclt Bcp Sité gcﬂem:.
!&&brcn’h diefem mrb cme fcsngcfcbmttcm ‘Bwiebel mit p\m;maw
fo viel- Sdhmal; golbgetb gerdftet, die Cibleri danm dber bie ShiiTel
ge(dnittet (démn ﬁe Paben big babm bas gange %aﬁ’ct eingefaugt) uird
- mit dem Sdmalj fammt gmum ﬁbcrllet, sund Berum ivird Gers
nady mubgc!otbtcc .ﬁaufcrﬁ«fcb, auf llﬂm Gtﬁc!c scftbuittcn, gc(egt,
und ¢in Teervol faun Sund Bcpgcfcct. )

"105. mffdn mtt 6:16\»&:{!![::.

o 3u bicfa Gpn& wisd. bu ,ﬁallfu der. m,onbngebmbm xnb
Fel- gePodpien Crbien und eben- fo: viel weidhgelodite gerolite Gerfte jafame
mengethan, leidt ducdrinander geidywungen - \dber die Shdffel ge .
fdjdtees, -und wie die Erbfen mit brennbeifem Sthmalze famme Jsviehel
dberbraihet oder abgefdumaljt. Nund Herum-werhen. gefeldpee Wavkel
‘gelegt, weldye ein Paar. mmumu laug in. mbcnm QBaﬂcr ctblst
vmrbm fnv. T A o

Ty
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© 205, Grline Fijolen mit Qirnwarﬁclm

pte grﬁmn Fifolen, je jiinger, je befler, werden, natbbcm man
iSmn ben Faden abgezogen hat*), in vielem gefalzenen MWaffer weidy
gefodht; man mup jedody Sorge tragen, daf fle griin Heiben, weides
banh gefchieht, wenn man. viel und weides Waffer hingu nimmt und
dasfelbe binreidend falzt, und. endlich , wenn. fie nicht ju lange Fodyen
B ddefen, weldes wieder nur dann: gef(beben tann, wenn fie febr jung
o ﬁnb Die grofien pﬂegt man auf bitune Faden ju dber{dneiden, theils
B oum f ie den Junden’ &bnluber w maden, theils aber aud um fie letég:
w tcr ju Fodyen, ibge mutlud; _jungen Gifolen brouden bodflens eine
\ %'cttc(ﬂunbe » ta die alten oft eine € tinde Tang Fodyen miffen. Sie
\werbeii dann abgefeibt und in einem ,'Durd)fd)lag odet Dieb bey @elu-

8¢ ‘eltt ‘wdbrend diefem wird auf wep ieucroou bctfellnn ein jwep

ev grofies Stiict Lutier in einer NReine bnﬁ gemacbt, buﬁtfo(m Bins
m‘s'tba“r mit 6015 » Muscotnuf und ecwas fein gcfcbritumr ard-

#
%
®

angcmbtet.
Die .F;unmﬁr(tet ‘werben erjeudt; wenn man jwey gange Hirn
i in frifdem Waffer einige @tunden ftehen 1dft, ihnen danu' bag feine
SHdutden abyieht, fie in frifdyes MWaffer gise und eine halbe Stunde
fp tang Fodyen [dfit; dann werden fie abgefnbt, mit einem eygrofien
w  Stidden Butter geddnftet, endlidy mic- einem Dalben Cfelvol
QSJM)i oder mit wey fp&nbwoﬁ Semmelbrbiein beftanbt, afies gut .
burdy einander gerdiprt und mit etwas Eo(bmmminbfuwc gendft; fo baf
bas Ganje nady einigem ‘Bcr?od}en cinen f{dywer fiiffigen’ Teig gidt.
Jetst werden diefelben it Saly und Pfeffer binldnglicb gewdest, mit -
fedys Gobottern gebunden, nody einmabl unter immerwdprendem Rihren
anfgefodyt, dann vom Feuer gmommcm mit einem Wievtelpfund Heins
wilirflig gefdnittenem Wiarfvermenge und Ealt geftelit. Bep bem Kaltwer:
den it sud) die ganje Mafle Reif geworden, fo daf man fie {Gneis
Denn und auf Wiiefden vollen Eann, welde die Linge und Dide eines
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" ®) TBetn man den Spis und den Sthngel von der einmwdets gefrimms

' ten @eite abreifit, fo wicd mit diefen bcpbcu Guwpi(un DannDem SRiichs
grathe ¢in Jadew abgejogen. ‘

AUgem. Kodbdudy, ‘ 4
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Bingers nidht dbereigen; diefe Wilrftden werden nian in a&gefii!agme
Cper geturife, mic Semmelbréfeln aufgelegt unbd in Peifem Sdmaly
gebacten, ober etmas @cbma(; in cine Bratpfanne gethan, bie* MWrivft-

dhen dardiber gelegt; und nun an allen Seiten lnd ue fﬁnam Karbe
abgebraten.

- 106, Birre Fifolen mit 6tbbpfmﬂﬂﬁb

. Die Fifolen werden forgfaltig: bur(bgcﬂaubt ) ausgewangen mub
in weidem MWaffer mudmelocbt. Man nimme ndhmlid wcyma(\l Go
viel ﬁBaﬁ‘cr, alé die Fifofen der Menge rad) betragen ; fie werden jges
[al;m und tubig gefodt. ' mld)cc mbl awey Stunden dauern Baio.

- S3ahrend diefer Jeit Yerben ein paar Pund ‘Sddpienfieifd mit ke
was’ reinem Fett und, piner tlcmgcfd;mttmm Buwicbel dber fcba c’ .
@lutb bon wnten und oben wweidygeddmpft, Nun wird_das. Fleifdy, w

-8 ndbmlid) vorber no:b auf amoﬁngerﬂcme @ tide gebauen worbm .
umlld) gugefdnitten , die weidgebodyten und al)acfnbtm {fufolm wets - L
den dann in ten Sopf gctbau, mit Pleffer gewirge, vedyt btmbauan.
der. gefdwungen und augm@m. viber bufclbm Eommt dad gefdmit:
tene leijd: {

© 1ol bﬁm 3!70[9:1 auf tine aubtre—?lrb (

Gollen die stfotcu ol$ {fallmfpu[e nfcbcmen ’ fo werben fie
cingebrenne: 8 witd ndbmlub eine memmc von jwey C8fefool -
Simaly mit einem balben L5ffetooll Mebl. braun gerdftet, dann mit
abgefnbtcm Fifolenwaffe gcndﬁt, e bﬂnnﬂﬁﬂ‘:gm Lunte dbgerdhu
- und die Fifolen in derfeiben ocrtobt, fie_werben bann mit @au und
‘))fcﬂ'cr gewdest und mit febr heif gemadyrem @d;mal;e, in we!dyes | b
¢in Dalder Rdffelvoll feln gcfd)mtmu Bmcbd geumfm wirb, ab«
‘gevilpre.

Das Delege muﬁ aud gclmfmm Gifhen oder gcbocfmu @gm'u

obet aelmfcmn emmclﬁbmttm (Sofcfcn) u \bgl. beftehen. . *

no8. Gpamcl mit Gcmmclbtéfela. B T

" Die étﬁmmc Gmtgel werden erftlid) von den sn'imn , an dents .
felben m:ﬁembcn Oldctdyen vom K3pfdpen bis jur HAljte des @tawr

- " Digitized by GOOglC
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mes herab forgfiltig mit einens Meffer abgeMauke, von der Mitte aber bis
Binunter wird ber Stomm abgefdpatt und ins Wafer gelegt; wenn
alles fo. geseinigt ift, fo wird diefer Spargel in Bufdpen-jufammens
gebunbden ; Bann wird in einem Fandel oder fonfk: einter grofien Reine.
- MMafler ing Koden gebradhyt, der Spargel eingel-gt, fo jwar, vaf er.

gang unters Waffer ju liegen Fomme , und nun weidy gefodpt, weldyes.
- in " einer Wiertelfunde eintrerm fann, bann wird die Reine bey:

@eite gefeht, der Dpargel aus dem Wafler gehoben and dber bie, . ’

- @dyiffel gefegt, aufgebunden, und mt in %utmbranngctﬁﬁctm Seme
melbrifeln beftreut, s

. 1og, 6pat'g'el,mit ﬁ,ﬁtterfauc-e.‘ N

Der @oargel wirh gang {o vovgeriditet, wie eé im verhergehens
ben Artifel befdprieben wurde, fatt den eemmelmuln Fommt aber ein¢
: Sbmmtunte tiber bmfclbm, und bufe ‘Wwird auf folgende WBeife bes

veitet :

@4 wird n&&mucb ein (;aﬂm' Qoffelnou feines ‘.mebl mit éinew
Wiertelpfund guter frifder Vutter Falt genau abgeribrt, dann wis
3wBIf big fechiebn Cofelvolt Maffer, in weidem der Sparge! gefoss

ten fat, genife, und mic ewmer Sdneeruthe dbev. bem Feuer fo
lange gecibrt, bis-das Ganje ju ciner didfdfigen Lunfe geworden
ift. Jeee wird nody ein Brertelpfund Butser Hein gebrddelt Hinguges
than, und es wird mit einem Anvidyeldifel io lange gejogen, bis die
fifdpe Rutter gang jergdngen ift und die Tunle eln gefdliges Anfer
Hen befommen hat; nun wird fie mit @alj und Muscatnu gewdrys
“nund dber den” Spargel gegefien ober atub in einer ch demfethen
Moum bepgefes.

110 Gpargeleshien ald Sufpeife.

Die diinnen Stdmmden obder ber fogenantite Sdneidfpargel
witd i der Mitte oder vielmebr da aligebrodyen, wo derfelbe beym iBw
gén leidyt ablptingt, ber uncere Theil wird alé unbraudybar mggn '
- mwotfen, ter obere ThEil abet von ben feinen Vidtedyen geveinigt uny
exbentlein Apevfdnitten; biefes wird nun {amme den ﬂ:f(m in ge-
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falgenem affer mn&ge!oxbt, dann abgt[eil)et und Hedecft wanw
geftene,

WBdhrend diefem wird eine Butterfauce gemodyt, wie (elbe in dem
vorhergebenden Avtifel enthalten ift. I diefe Sauce werden nun die
pargeletbfen (wenigitens drey halbe MMaf) gethan, mit Salj, Muds
catnuf und etwas Suder, ungefdhr einem Lffelooll, gewdrje, be-
, putfam durd) einanber gefdwungen und -fo angeridhter; dber diefelben

Tommen vorjugsiveife gebacdtene Hhndyen, oder audy Fricandeais’s u. dgl.

122, Carcfiol mit !Suttcrfa'nct.

Der Carfiol oder Blumentohl witd von den grinen Widttern 1 i

entbldttert, die @tangel tury gefdnitten und nun in gefalzenem Maf>
fer mit ecinem Dalbepgrofen Stidden- Vutter weidy gebodt und
Bey Deite gefept; jedt wird (0 viel frifhe Vutter, o8 jwey Cyer bes
tragen, mit einem Halben @SfFelooll Mehl abgertifivs, mit dem Abfudwafs
fee des Carfiols gendft und dber dem Fener jur dikAGfigen Tunke
unter immerwdbrenvem Riihren aufgefode; dann Fomme nod) einmahl
fo viel Vutter Hing, ynd 8 wird mit einew Ragouldffel fo lange
geyogen , bis die frifdhe Butter, gefdmolzen, der Sauce einen feinen
Gcichmact und ein gefilliges Anfehen mittheile; fie wird endlidy mis
Gala und Musdcatnuf gewdvyt, und tGber den angeridyteten iblumm-
bbl gegoffen.

112, Gatfio[ mit .R&fe.
Der, dem vorgebenden gleidh, weidgefodyte Carfiol wird aud bem
©ude 1iber ein Tud gelegt, damit alfe Foudtigleit abfliefen Pann;
wahrend deflen wird eine BVutterfauce aus einem Halben L6 fFelvoll Wehl
‘umb gwey engrofen Sriddyen Vutter bereitet, die Vutter ndbm:
lidy mit dewr Meble abgeribre, dann mic JwBIf bis fedrehn Lfjelvod
von bem Sudwaffer aufgegoiffen und dber dem Feuer unter immers

wdbrendem Niihren jur Sunte abgerifre. In diefelbe Fomme eine Kaffehs -

taffevoll fein geviebener Parmefantife und vier Epdotter, nedft der
&ﬁm von @aly und Pfeffer; ¢8 wird nody einmabl erbipt, und fos
nad) der in einer Cafferole oder einer feuerfeften ©dpilffel angeridytete
Carfiol mit devferben begoffen, mit feingeriebenem ParmefanEdfe beftdube
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und in den Ofen gethan, bis ¢d eine {hdne golbgclbcsmfte"u!ommq
bann wirh die Speife ohne weiteve Buthat aufgetifdy.. -

113, Sdwarzwuzgeln mit Butterfauce,

Dic Sdwargwurieln werden forgfam abgefdadt, und nad
‘einanber in veines angefducrtes Waffer gethau, damit felbe weif
bleiven. Wenn Jwey farfe Tedervoll folde Wurjeln gepugt find, fo
werden fie in demfelben Waffer mic Salj und etwas Butter langfam
und vor Staub gefdytiat, weid) gebodpt. Wabrend diefem wivd aus ¢is -
nem grofien Stic Butter und einem halben LoFelooll Me(l eine Butters
fauce gemadyt; ef wird ndhmlich die Wutter mit dem MeHl fein abs

© 0 gerdbes, mit dem Sudwaffer der SPhwarpwurieln dber dem Feuer jur

"Sauce abgerdibrt, dann Pommt nod cinmabl fo viel frifdie Butter
bingu und 6 wirh fo lange mit cinem Anvidyetdfiel gezogen, bis diefelbe
jergangen und-genau mit dem sibrigen verinengt ift; diefelbe wird num
mit Soly und Mudcatnuf gewdirit und siber die aus dem Sude dber
ein Tuy gelegten und dann angeriditeten Sdhwargwurjeln gcgoﬂ'm.

114, Gebadene Gd)maxawut,aclu. ;

Du nacb ber vorbergebcnbm Avt nmcbgefocbten Sdwarpvuryeln,
werden fingerfang dberfdnicten, in einen Vierteig getunft und in

peiem Sdmalje gebacken,
+ Der Bierteig befteht aus Mepl, Bier und etwas Sdymal;.

Das Meht wird ndbmiicy wit dbem’ Bier jum dilanfidffigen Teige abs
gertibre; Diegti Pommt, wenn ywey ftacke Léielvoll Mehl gebraidyt wees
. bem, jwey Liffelvoll jerlaffenes Sdymals, oder feined 6&( » Dals und
ecwad Quefer; foll derfelbe loder fepn, fo mup vom zwéy Eyers
Hav-@dynee gefdlagen, und in benfelben verrihre werden.

115, @crddpfel mit Montur..
€6 werden die gefundeften und fcb&nﬂcn’ Crddpfel. ausdgefudpt,
rein gewafden ‘und dbann weidgefodyt, Diefes Kodpen muf jedoch .
nur langfam vow tatten geben, und wenn man fieht, vad einige
auffpringen, fo wixd das LWaffer abgefeiht und ver Topf Jenau bes

A}

5 Digiized by GOOS]C



bedt {teben gelaffen, dadurd) mrbcu bic Gbrigen n&mg 48r ohne weie
tee aufufpringen.

Wenn man die Erdipfel in ein bobcs Sieh gibt, uub biefes .
in einen Topf, in weldyem nuy. ey Fin.er Hod) Wafler todt, den
Kopf dann genau bededt, fo werden die Evvdpfel duvdh dem Dampf
oéllig gar gemadye, umbd fic gewinnen an Gefhmad, indem fie nige
fo viel Daffer cinfaugen. .

Die Crdipfel mit der Montur Fommen (amm ber thalc
‘auf bie Tafel, und frife Bustes und Salj werden bengefegs.

116, Geddpfel mit Sntteitauce.

Die Crddpfel werden voh gefdydte, in gefdllige Form gefduics
sen und in gefoljenem Waffer weidgebodit; wie man bemertt, daf
_ tinige auffpringen, fo wird das Waffer abgefeids und der Topf dedectt,
dawit der Damyf dig dhrigen nody gar made. Wihrend diefem wird
‘eine Putterfauce gemodpt, wie felbe in dew vorhergehemden Antilely ents
Balten ift; Diefelbe wird aber mit etwaé Limonienfaft angefdinrt und
dber die angeridyteten Crddpfel gegoffen.

Gtroas grdne, fein gefdnitcene Peterfilic orhihe den fmm
Gejmact der Butterfauce, .

uz@‘rb&pf:tf&;motcm

Die fammet hren Shalen gefodyten "Erdipfel werden n&lm.
fid abgefddic und dilnnbidterig gefhnitsen; jegs wird auf jwey Tefs
Levooll derley Cyddpfel. cing fein gefdnittene Swicbel in cinem WViges
telpfund Sdymaly goldgeld gerditer, die Eeddpfel in vasj:ive gethon
und wur on die ywangig Minucen lang gefdhmort, bad ferfit: man
18t diefelben fo lange rudig diber der Slwh ltetcu, bié fie yon uns
ten Krufte und Farde bdommu Daben; dann werden: fie mit einem
Vadlofel umgemwendet, damit fie an mebreren Seiten Eruftirt Were
ben Ennen.
ind die Erddpf: l aus einem guten Grunde, lmb« foder und
meblig, fo veiht die angegedene Menge SdHhmaly nidyt hin ped man
_ nup bep dem Riften ctwas nadgeben; ind fie bingegen (gecfig, fo
iRt die angegebene Menge Schmaly Hinidugliy. Dev Shmoren, fo )

»
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wie alle Speifen aus @rwvfﬁﬂr mﬂﬁm fo vicl ald mGalub Mﬁ auf
ven ifd) Lommen, '

118, 3etbrﬁétc Grdapfel (purée) mit Gatbou_abclﬁ.

. @8 werden wey scum.;u vobe gefddite Crddpfel mie eis
nec Mo Mildy Gber farfe Gluth gefest, und fo lange gefodht, bis.
fie die Mildy gany eingefaugs und fo weidy geworden find, bap man fie

 mit einem Kod)idffel leidyt ju cinem Kody verviihren fann; bey der
Jodeven oder mehligen Gattung braudye man aud) nidts anders

" mefr gu thun, al$ ein Stid Vutter von jwey Eyer Ordfe Hinein
jut verviibren ¢ mit Saly und Muscatnuf ju micjen und gnzuriditen.

" Die weniger loderen oder gar fuectigen muiffen , aud) wenn fie weidpe
gebodyt find, durdy ein veines Haarfied gefdlagen (durdygeftridhen) wers
bent, und dann Ennen fie evit nady der Angabe beendes werden.

Die Carbonadel werden aus cinem Kalbs: oder Schdpfenvilfel
gefdhnitten, auf die Tafel gelegt, dilnn geprackc und nun fein ges
Dacke, jebod) fo, dag das Fleifdy darnady an ecinander halten fonn;
wibrend biefem Haden, weldyes voriiglidy mit dem mcﬁ'enotfprung
am Hefte gu _gefdehen pllegt, muf mon das Meifer Sfters: nag mas
dyen und die Carbonarel immerwdfhrend in gefillige Form {dicden.,
Sie werden dann mic feipem aly beitaude, in jevloffene Vucter
‘getaudyt, mit @ emmelbrdfein. aufgelegt und iber einem NRofte an
{darfer Gluth gebraten, fonad) im vimbtaufenden Krange mit den
“Beinden obenauf ber die Eeddpfet angeridset.

ug @efﬁute @tb&pfe(.

Wau fuds gleidgrofie Ecddpfel, diefe werden mnlub gem»
feen umd in ener Ofenvdbre gebratm, fonach von einander gefdynits
‘ten, bag WMark mit einen LoFel bebutfam Desaudgeldt und forgfam
gefammelt. Die Ddyalen werden cinftweilen fider einen Deckel oder tgl
eine Bratpfanne geftell ; jest wird bas Erddpfelinart auf jwep Tellers
voll mit einent drep eygrofien Stiid Vuteer und fehs Cydottern fein
‘geftofien, durdy ein @ieh geftriden, mit . Saly, Pleffer und Muss

+ "catnu gewlieyt, gut durdy cinander. gevdre und nun wiede in bie
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. ©dalen gethan, fo gwar, daf cine jeve. Hiifte derfelben § o) out
gefide und glatt geftrihen werde , wopu man das Meffer mandymabl
fest su madyen Dac. Jetst werden fie alle in eine VWratpfanne an eins
anber gefet, mit jevlaffener Vytter befpritt, mit feinen Semmels
brdfeln leidye beftaubt und in einen heifen Ofen obey in eine Ofentdhre
eingefdoilen , und fo lange in derfelben gelaffen , bis {ie Farbe befoms
then, bann werben fie obne weiteves Suthun gediuft angevidptet.

: 120, Grddpfelnudeln. .

Die weidy gefodhten Eeddpfel werden gefdhdlt, dann mbrddt'
und durdy ein Sied oder - cinen @ emmelbréfelvurdidlag gcumben ;
¢in ftacter Tellervoll diefes Wrepes wird dann mit fo vie! Mehl Gber

- einem Nudelbret verarbeitet, bis das Gange einen Teig gibe, der fich

gut anf_ﬁbtcn (Gft; aus diefem werden nun Heinfingerlange und eben
fo dldnne Nudeln gemadyt, ins Eodpende Waffer gethan, ynd nur fo
lange gefodyt, bis fie an die Oberflddye fteigen. Dann werden fie abs
. gefet und mic etwas @dmoly, wie der Crddpfeljdymoren, gevditet ,
wal)renb biefen werden fie mit etwasd Semmelbrdfeln. beftaudt und
vans von f(binct Barbe vedyt feif angeridtet.

e, thdpfelpaﬂtte.

@in grofier Sellervoll abgefodite und durdy ein icb gefdhlages
ne @rddpiel wird mit ywey eygrofen Stidd Butter und vier Ey»
Dottern gut abgerdhrt. Dann wird eine Form ftart mit Shmaly bes
ftridhen , mit Semmelbedfeln ausgeftaube und einen Finger bodh mic
dem Crddpfelbrey belegt; tiber diefed Eomme etue Lage weid) gefodhtes
und dber den Faden diinnbidttrig gefdnittenes Kaiferfleifdy, hievauf
wicber @rddpfel, dann wieber Kaiferfleifd), und diefes fo fore, bis alies
aufgegangen; jegt wird die Form in einen Ofen oder eine Rafre gefeat
und gebacen, Bep dem Anridten wird btc Sorm dber cine %ﬁﬁ‘d
_gcmmt.

122, finfen mit abgebratenem Aal.

] Die¢ Linfen werden forgfam durdgetlanbt (eé pflegen fid oicic
Steinden cingufinden), dann ven gewafdren, und mit gwepmabl. fo
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viel ‘weidyem Waffer, ald fie der Menge nadh hetragen , jugefet und
weid) gefoddt; man thut vedt das Waffer gleidy gebdrig su falyen.
MWenn die Linfen vollfommen weidy find, fo  Wird eine. Einbrenne von
¢inem Halben L3Fel Mehlin einem Wientelofund Sdymal} bmm gerditet
bie Qinfen fammt dem Sudmaffer hineingethan, gut durd) einanver
gefdywungen , damit Feiné Mehlovdckel bleiben, und nody eine halbe
Stunde gefodt ; wenn fie dorigens gebbrig gefalzen find, fo wicd nun
© etwas Pleffer nadygegeben, weldye Wiirje das etwas (hmesfillige Bets
" bouen ecleidhtert. RNun wicd die Jufpeife angcrubtct und mic dem Aal
belegts
" Der Aalswird am e«bnmfc gc{cbmmlm ats om Scpfc umges
bradic, man pflegt ibn daber mit demfeloen-mehrmabl um die Tafel
g {dlagen. Jepe wird ipm- die Haut unter dem Kopfe aufgefdhiite
ten, etwas losgemadyt , umgebogen, mit aly beftreut, um fie befiee
faffen ju Ednnen, und fo dber den gangen Reid Herabgezogen ; der Fifd
witd bann. aufgemadyt, ausgenomunen, auf ywey fingerbreite Stilks
“dhent gefdnitcen, mit Saly cingericben. und qn ein dinnes Spichs
dpen ‘geftectt. Zwifden ein jedes Stidd Lommen jwey Satbeybldsser.
" Mun. wird das Spichdhen on einen grofen Spief gebunden, Heym
. ellen Feuer gebraten, und jeitweife mit Semmelbrifeln deftaubt.
"a23, finfen mit Repphithnern. -

" Die weid) gefodyten Linfen, ndpmlidy gany-fo wie in vorgehens
't«»‘}(tt gefodit, werden nidt eingebrating, fondern mit Sdhmoly, in
weldyem fein gefdhnittene Swiebel geld gerdftet worden ik, geddmpfe,
und ein Paar gevrasene Repphiihner pineingeftede; nady einee hal:
ben Stunde werden fie dann angeridhtet s die Repphiifner aber veins '
lig Aecidymitten dber (clb: sctbcn

124, membrey mit ‘bafmfmaubcllcu.
. " Die Linfen werden- nad) forgfleigem Klauben u_nb Aubwas
fden gany weid gefodht, ann abgefeifet uad durdy ein Sied ges
: Mm.; biefer Brey , jwep Tellerooll, wird mit Peifem ecbnialg, in
weldpem fehe fein gefdnitsene Swichel goldgeld gedftet worden ift,

Al
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berbrennt,und gut burd) einauder gerdhet, dann mit Saly wadPfefs
fer gewdirgt, fonad) angevidytet und mut Fricandellen belege,

. Bu den benannten Fricandellen wird das Fleifd von éinem Ha:
fen febe fein gefdmitten , dann Lommen Jwey - Handevoll Feinwitrfs
lig gefdhnictener, @pect: Pimpu, nebft einer - Handooll in Mildy ges .
weidite und wieder audgeprefte Semmel; e8 wird gehdrig gefalzen,
gepfeffest und jufammen vedyt fein gefhnitten, und wdhrend dem
Edyneiden mit gwep bis drey Léffelvolk Wafer ongefeudites. Jept Werden
aué biefem Fafd) eygrofe Kndvel geforme, dber nafigemodhter Tafef
biinn geprefit, fo da fie eine runde Sdeibe geben, diefe werden foe
gleid in Semmelbrsfel’ getunft und (ider etwas Shmaly in eine Brats

pfanne angeridytet und tider {dasfer @[utb gebraten.

125, %t[;[iugg mit %utter.

 Die Wilylinge werden veinlid) durdygeblaudt und durdhgefudt, um
fie vo etwaigen Wikemern oder fonftiger umnmgint ju féubern, bana .
gefddle, dinnbldttrig gefdnitten, und zwey Sellevvoll mit  einens

evgrofen @tidden Butter gct&ﬁct, diefes muf jedody tiber fo fdave
fer Gluch gefdyeben, dag dee. Saft, den fie vom Anfange geben , Hard.
vesbampfe ; wenn ef dabin gePommen ift, fo wird die gebbrige Mange
@aly, Pleffer und etwas fein gefdnistene grine Petevfilie dber felbe
geftaudt, duvdy einanbder gefdwungen und fogleidy angevidtet.

US Fiivforge, daf nidht etwa ein giftiger Shwamm davunter
enthalten fey, pflegt man fic mit einem @ylberidffel umpuridhren .
und denfelben mitgufodyen; wenn derfefbe vein bleivt, fo it gav feine

' @cfabr, im entgegengefesten Falle mrb diefer (cbw ar} ober braup.

" 126, Gbamptguou mit Dutter,
127. Mauradhen mit Butter.
128, Bretlinge mit Butter.
129. Ragelfhwémme mit Butter,
Atle diefe Sywammgattungen wmerden ‘auf gleidye Weife beveis

tet, mur daf die Mauradjen nide gefdynitten -werden. Man bentige
afle vorbenansiten @dpgdinme ats Beyabesigu Eingemadten, aber

K
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“immer miffen feloe yuerlt mit etwas Butter angelaflen werden , ynd
fommen nuv dann ju dem Cingemadyten, wenn diefes don ganj bes
enbet ift, denn ein jeder Shwamm verliers an Seldmac und Ber:
daulichEeit durd ein langes Kodyen. _

Vievter A6fdnits
Bon Fleifdy- Gingemadyten  jeder Art,

130. Gingemadytes RKalbfleifdh.

Sum Cinmathen nimmt man den Hals oder die Bruft und feldft
bie Sdhulter, weil diefe Fleiftheile yum Braten fich weniger gue
eignen. Da wir unmcmdbrer)b vovausfegen, es werde flr adyt Pers
fonen-gefodyt , fo mdffen wir wenigltend vier Pfund von. diefem Fleis
{dye; wenn leine vermehrende Garnivungen, oder drey, wenn eine fols
de Garnirung als mxgou Blumeatodl, Marblnbdet u. dgt. .hins
wlommen, - - .

Das Fleifdy wird in dem Slul’cbtopf blanfdict *), von da ing
talte MWaffer gethan, theils um 8 abjutiblen , theils um s weif ju
_sxhalten; jeat wird dasfelbe auf jwey fingerkleine Stide jierlidy
sugefdnitten, in eineDteine, worin vorber cin jwey Eyer grofies Stid
Butter jeclaffen wocden i, gethan, und dber fdarfer Sluch (o lange
gediinftet, bis die Fendptiglert, weldye iy vom Anfange einfindet, vers
Dampfe oder vertrodnet ift; dann wivd. ein Lo{Fel voll Meh( daviiber
gefaute, guc durdyeinander gefhwungen, und entfidy mic fo- viel
Rindluppe angefeudytet und fortbewwegt, bis ¢6 Fodend. eine diknne fifs
fige Sauce bilvet, und nun langfam und vubig- weidy gefodt, wel-
dyes in ciner Stunde erfolgen Fann. Das obew qufgeftiegene Fete

*) Blanfdiren bedeutet in der Kudenforade weifPoden, fberprelz -

len, abPodyen, aber nue fo weit, daf die Haut oder die dufern Jafern

- ik sufammngicben, dem sutfdn tin l'cifmt Unfehen g:lmt, nuo befs.
. fer OGNWWG werdep Popsien. ,

A
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wird forglidy abgenommen, um 3u vtwaé anberem verwendet werben
it Ennen. Die Sauce, folié fis ju diinne wdre, mifite befonders sine
gebodht werden. Dad Jloifdy wird wun jierlidy angevidhytet, und die dids
fpinnende Sauce, weldye von allem Anfange gehidrig gefalzen worden
war, wird jeat blo§ mit etwas Pheffer und fein gefdnictener griner
@cmﬁlu ober mit Q;mommfd)alen gewlieit und dber vasfelbe gee

goﬁcn. ) )

131. Braun eingemad;tes Kalbfleifdy.

Das KRalbfieif) wird bem vorhergebenden gleid blenfdyive, auf
Heine Stidde jeridnitten und in BVutter gedldnitet. Wenn der Saft
ganj cingedidnftet ift, fo wird dicfes Hevaudgenommen ; in bdie Buts
ter Pommt ein €3felooll AMehl und ¢ wird gang braun gerbfiet,
fonod) mic todender Hindfupve ju dinnpdfliger Sauce abgeriibyt,
das leifdy wicder Hineingethan, mit jwey Lorbeerbldttern befegt und
weidgefodye; folite die Forbe der Sauce nidhs Hiuveidyend braun fepn,
fo fann man mit gebranntem Suder nadhelferi. Die aufgefticgene
Butter wish fonad) abgenommen , das Sanje gebdrig gefaljen ,. mic
Pheffer, fein gefdynistenen &mommfcbalm und Limonienfaft gewdrye
und ansembtet.

132, Einé andeve At

" Das. Fleifdh wird voh ftikcEweife gefdhnitten und in eine Reine,
weldie- mic Fett und blattweife gefdynittener Broiebel geflttert ift,
braun gedilnftet, Dann wird dasfelbe hevausgenommen und ein WBifels
voll SMehl in dem uritcfbleibenden Fett braungerdftet, endlid mit
der Nindfuppe, in Ermanglung dberfelben wobl audy mit Fodendem
Waffer, jur Sance abgeriihst, und dem vorhergehenden gleidy beendet.

" 133. @laficte Kalbsbruft mit einer Grinfpeife.

Die Kalbsbruft wird in dem Fleifdtopfe dalbweid gelodt, dann
in Ealtes MWafjer geworfen, um fie abyubiiblen und weif ju erhalten ;
bann werben die Nippen herausgebreht, man fapt ndhmiidy die vors
ragende Nippe , dedickt mit demr Daumen an den Ort, wo. fie an die
- Knorpeln {3f¢, und biegt fie auf, fie fpvingt ab und (ft fi nun

‘
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Perausdeehen, ohne baf. bps Fleifd dadurd) befdhdtigt wirh, Sf bicé‘

ge(dyeben, fo wird das Harte Brufibein) woides die Knorpeln befrinjt,
feidyt Derabgefdnitten. ept wivd diefe. Wruft in eine Reine gethan,
mit ¢in paar ShpflSfFel voll Rindfuppe aufgegoffen und fangfam

fortgeBobt, bis daf die @uppe véMlig eingefodht ift und cinen diklidyen :

@aft bildet, der fie gldnjend umfpinnt; man muf jedod) Ache Haben,
bap diefer Saft oder Slace, wenn es {hon auf die Neigegehet, nidyt
§u braun werde. Ubtigens mu man die Bruft immer.mit. ber fleifdis
_ gen ©eite am Bopen liegen laffen. - -

© Jegt wird ein- feined Genylfe,, af8. g:!mo&er ealat, Gaum
ampfer-, eder Spavaelerbien u. dgl. qnsm:btct, und. die SBtuthmt )

134, Gatbonabtlam Stoﬁ .
. Wenn-man das {ogenannte Ridel, Kalbseilcel, uub bm Sme
pen. bmd)fdmnm + fo Lefommt man Nippenfdnitcden, die man Car:
" bonadef ju neunen plegt. Die Nippe wird fo ‘weit abgeftugt, daf fie
‘nue einen %mga lang werde. Dad an decfelben befindlidhe Fleifdy,
wenn ndbmiidy bas Veindyen, weldes von dem Rikgrathe davan bes
finblidy, abgefdynitten cder abgebasen it, wird mit einem Holy(dldgel
ober mit der breiben Kiinge des Meffers-flady geblopft fein ddechacts
und in gefdllige -Form jufommengefdnbens bdas Hacen muf « jedody
fo gefdeben, bdap bas Hleifh nidht gany durdygebackt - wivd., damit
bad Carbonadel jufanmmen und ag dem Beinden Halte. Jegt swerden
die Carbonadel mit fainem Salze beftrent, .in jerfloffene Butter ger '
toudyt, mit Semmeldrdfeln aufgelegt und dbev cinien Rofk gecidpiet bey
rite geftelic. Bon den Abfdllen wied wis gewdpnlich .cin Safe gejor -
gen, man riditet felbe ndhmiidy im . eine. Neine mit etwad Fex und
Bwiebel, 136t fie diinften, bis die unten. liegende Iwichel broun iy
werben anfingt , bana wird das Gange mit einem Slas Weidk gendfe

- und fo lange gefodyt, bis der Saft auf bdie Hdlfte eingegangen oder-

abgedampfe it Jeat wird derfelbe abgefubt, abgefettet, mit Salzund
etwas Pfeffer gewtirge, und dber die an’ bepden Seiten fd)arf abges.
bratenen Cavbonabel gegoffens -

SRit dem Braten. derfelben wmak mm die Seit git wdb(s& benu
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in drey S)Imutm miffen fié gut feyn , und nady Erfolg deflen fog(mb
aufgetifdt werden, man darf fie dober nie friifer, als bis die Suppe
sue Lafel gefdhicfe worden ift, fivers Feuer geven.

. 135, Braune Cacrbonabdel.

Ditfe Carbonadel twerben den vorbergehendent gany gleldy
ugefdmitten, geprad't und gebacc, danit aber in einer Neine, in yels °
" der Butter over fonft veines et jerlaflen worden ift, fmell abges
riftet, weldyes jedod) nuv theilweife gefdeben Eann, indem die Reine
g grof fepm mfifite, wenn man fie alle auf einmafl ¢inleges wolite ;
ift tiefes gefdyeben, fo werten audy bie legten herausgenommien, das
Kete wird mit einem Yalben LEffelvofl Wedl geflautt und broun ges'
roftet , fonady mit Nindfuppe und etwaé Weineffig aufgegofien,
jur Sauce abgeribit, mit ywey Lotbeerblattern belegt, die Carbomabdel
inelngethdn ; hintdnglid -gefolzen wnd langfamweid) gelodht. Wor dem
Q(nmbtm umb das an die Oberfldche gefliczene Sm abgcuoumn.

o - 136 3afcbitte Garboua‘br(.

Man fhneivet aus jwey Kalbsriicein Carbonadel, wie dief ju
jenen am Roft Nr. 134 gefdeben ift. Diefe werden jenen gleidy ges
procft, tberhacle und in gefillige Form gepreft, dann mit Katofleifdys
Bofdy (fiehe weiter unten) Hemfingerdic® an der Oberfldche beftridyen,
endlidh in eine mit Bucter bedridiene Cafevolle gevidytet, mit Rindfups
pe etwas dngefenchtet und langfom weidy geddmpfe; weldyes eine Stunde
fang braivdhen Eannt. Bon einer Jeit jur anbern wird immer etwas
" @uppe nadygegofien, um ju verhintern, dof fie ju Pury geben,

DBey dem Anvidyten werden feide rundlaufend im Krange, dle
Beindei unterwdees gelegt, angeridyiet in die Neine wird Q’Wtbun'g
gegoffen, um dad etwas dicf gewordene Glace aufyuiifen ; i, Saft
wirb dann mit ctwas Saly ‘pfcﬁct und &uuoum\f«ft gewrlet: unbd Gber
die Cmnaﬁd gegefien.

137. Garbonabdel mit fcmcm Srdutel,

fbu iugefbnittenen, gepradten und dann gebackten und M dle
cigenthlmlie Form gedradpten Carbonadel wordess mit ey Léffels
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voll fein s:fémttcmu Qa)ampmnt » cinem SBFelooll eben “fo ge:
- fdynittenen” ®cbalotten. einem LBfelooll DBertram, eben fo viel Kbrbele
ffautuh“o mit eitierivbdfbén E3ffelooll geiiner Peterfilic, meldye allefamme
thit einem cl)gtoﬁ'm ‘@tdE Buitter anpaffive *) find, in diefelbe- Reirte
gelegt und mit biefen Krdutern larigfam geddmpfe, e dem Anridten
wetden die Carboriadel” dus der Heine gcnémmcn, di¢ Butter vom
den’ Krdutthen gcf&bSpft, Biefes aber mit etwad Nind{uppe oder draus
ner Wriihe angefeudtet, aufgefoth , it Saly und Pfeffer gemdieyt )
© it Qmonienfaft aﬂgefduext und dm bie Gatbonabci ald: @cuu
‘gegoﬁ‘m R P

138. %ncmbo (Fncandeau) ober g!afitte .Raibsxwﬁ

. " 'Das Fricando sber-die Kalbgnish ift der unrteve THeil des Kalhs:
: \‘cb[&gcls/mnn man ndbmlidy denfelben der Wreite nach von einanter
foaltet.  Diefer Rlvmpen Gleifdy wird erflidh il eln Tudf gechan und
Rrady alfen’ Ridtungen - miirbe - gc!(wft, die: veindith ugefdbnittenen
Gutee Wwerberi Yardhgetaffen. stgt wivd - dadfetté der Linge nadh. mit
 Binfingerdicen - Spedfdmivedyen, . ‘weldye ~ mit . Saly und. Weﬁcm
Eberftaube find, geipids. TRAW makyt wibhulidy mit cinem He:men Mefa
feo einQody in'vps Fleifch- und idicds cine faldye Sdnitte Sped- Ping
ein, cinen Daumen breit; von dem evfken wird dos jweyte. peftedt;
und-nun fo fort, dis vie ganze Nup fo befpict ift. Jebt wird eine ane
* gemeffene Fleine eine ‘it Vutter audgefitiden, mis Jrwiebelfete
bew ausgeftictert, vas Bricando. hineingeran,: genau bebesfe, und mig
unten' and oben angebraditer Gluth lamgfam -gedimpft, weldes eine

b anbertbal& ‘@tundert braud. Man- mug jededy uad)&ben, o ber

@aft m@tw tury werde, und fobald e doy Boden liegenden Juwiehels
fbetben i Seblidygelbe Farbe befommen, muf etroas¥Wein nadgegofen
wesden.ii=3f tedge dbrigens Sovge, daf der Safe ju Ende bes Gare
werdens nidyt ju Puy fey, damit, wenn-das Fricando angeridhtet ift,
berfelbe burdy ein feines @ied tardber gefeiper wesden fanm,

b3

" #) Das Anpaifiven Sedentet éine Sade mit etwas Feit dber der -

[ Oluth nurin fo weit tbﬁm. afé die oorboubtuo %ﬂld)ﬁg&u Omub;
© . wm ge verdampfew, ‘ . ;

[
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139 %tncaubo ‘mit 6uu¢rampf¢r.

. Das Fricando wird dom oorbprgebnmn stqtﬁ bmttet, ﬂatt s
@cfm befornmt e8 aber eine tnterlage vou Gauerampfcr Diefer mird,
bievpu. veinlidy durchgeElaudt , von den Stdngeln gojupft, gut ausges
wafden , dann mit cinem eygrofen Sthddien Vuster ayf vier farle
Syinvevell desfelben iiber_frharfer Bluth geddmpft, unh ywor fo lange,
bis der Sofc, deffen. derfetbe. viel gibt, verddmpft ift; dann wird ein
Dalber Liffelooll Meb! Dineingethan, gut vervibhrt, mit einem Seis,
bel Rabm und eben (o viel Nindfuppe gendft, gebbrig abgeriihre, dbas
mit Peine Meblordctdren bleiben. Nady einem halbftiindigen Kodyen wers
ben endlidy vier Eper-Hinein veredhre, nody eimmaldl unter wihrendem
smpm aufgebodit, -mit; Saly und Pfeffer gewilrit, und angcmbtct.

‘140. ﬁttcanbo mit macatoni

b« Hricande wird eben fo wie die vn(mgcbcum bcmm.
©tatt des dort erwdhnten Saftes Eomms ¢ine Ungerlage von Macas
voni ju bemfelben. Die Macarowi, ein Plund ungefdbr, werden mic.
Todyendem Baffer: ﬁlmbrﬁbt, use den Stau" ‘thiufpielen, mit weldem
fie gewdhnlic) verunreinigt find, dann ieder fo viel-Fodendes afa
fer dbet felbe gegoflen, bab.fie Dinceidhend bendfis find,ja baf das Wafa
fer einen inger pody Aber fetbe - ftebt. -Jett Pomms. binldnglidhes
©Galj uhd vin epgrofes Stictdyen Butter hingy, und fie werben: weich
getodt; weldhes nihe.mehe als eine halbe Stunde. in Anfprudy nimmes
Dann werden fie vom- Feuer geboben, ¢in  jmeptes  Stddden.
Butter und eine Kaffebraffevoll -fein geviebener Parmefans, obew
nody einmabl fo viel ©dyweizertife (und etwas Pleffer) hingu gethan,
tind ¢4 wird fo langé gefwungen, bis die Wuster gefymotjen, genan
vermengt und der Kdfe Faden jieht, dann werden die Macaroni. fbes’
. eine muas ttcfe Sdpiiffel gethan und dbas Fricando obenauf sclcsts

141, ﬁalbsfopf, bciﬁgefotten '

Man hat Sorpe (idy einen fhénen, vein sepuetm Sal(w!opf iu
oufbaﬁm, diefer wicd dbann ywifdhen den Kinnladen auf,gefcbmttm und

LA |

bicfe ausgelSft; mit dem A6 om Ausidfen féhrt man bann bis dbee
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bie Hdlfte der' Nafe fore, welde jur HAlfte abgepduen wird.: Num
weeden die Augen - hevausgemommen:, die Ohren gefuge, die Junge
. umd der Sclund befeitigot. Vet wird der -RKopf in vielem Waffer
BlanfHire (weif gefodit), nad) einer Biertel@unde des Rodens: in fals
tes Waffer gethan, theild um den Kopf ‘abyubdblen, theils um ibn
weif jut erbalten. Nun wird das Reinigen nody einmabhl vorgenomunsen :
¢4 werden alfe die anblebenden Shoumtheitdhen forgfam ubgetrocnet,
bas dritfige Fleifd am:Halfe veinlidy jugefdynitron und die weife Haut’
an dev inwendigert Seite ferabgetdft; der fo. beforgts Kopf wird nuu
in vin Tud) gebunben, in einen angemeflenen Topf gethan, mit einer
Hitfee Wafler und der andern Hdlfte Effig angegoffen, mit vier Lorbeers
bidttern, einer Jwiebel , einer MWurgel Peterfilie) einer gelben Niibe
und einem holten Kopé Jeller belegt, mit Hinveidhendem Saly, einem
RoffebBFelool ganyen Pleffer, eben fo viet Neugewdey, cben fo. viel
" Gewtirgnelfen und ein Paar Glieddyen Ingwer gewdrje und eine gute
@tunbde lang gefocht. Vey dem Anviditen wird derfelbe aufgebunden,
fiber die Sdytiffel gethon, und eine @cbalm(( von den Sude alé
" @aft beygefeqt. . S

L]

14¢. .Qalﬁsfopf wit feinem Krdutden. -

- Diefes Geridgt wird deim vorhergehenden gleidy beveitet, bis wuf
"den Veytritt cined Krdutdyens, weldes die Stelle des Saftes vertritt.
@8 ‘witd ndhmiich ; wdhrend dev Kalbslopf nady der im vorhergebens
ben Artifel angegebenen Weife Podyt, ein P3ffelvoll ‘fein gefdnittene
Q(bamptgnon, cben fo viel Sdalottén, ein hatber Lofelvoll DBertram,
then fo viel Kirbetfraut, dann-etwas grine Peterfilie, mitcinerh Halden
epgrofen Stiickdyen Butter anpaffire und nt Saly, Pieffer und Mus-
catnuf gewdivye. #enn det Kalbstopf gebodt ift, fo werdent jebm
%ﬁcl\wﬂ von dem Sude dber das Kefutden gegoffen, mfgdocbt
und dber ben augmcbtmu Qa!bctopf gethan.” :

143. Ralbs!opf mit brawnem Fagout,

- €8 wird ein fdner fdon gqmgtcr .Ralbdfopf von mmtbct g¢:

' tbou oder gehauen, das Hirn bncudgenommm, ing ﬂaﬁ'ct gelege

und forgfam. abgehdntet; damn mit. anderem Waffer eine balbc'
lltom. Rechbuch, ) 5
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tunde, lang gebods, unt fonad): bey Seite griest. Der Kovf wivd
gleidfalls, aber in vielem BBufler, cine palbe. Stunde Hinvurdy weifis
gefocbt, danm ing -Cafte Waffer gethait, endlidy theilweife von dem
Snoden geldft, auf jwed:Finger grofe Stide veinlid jugefdhmitten,
{n cine Reine fammt dem Hien gelegt , gehdrig gefalzen , mit einem
Kaffedidffelooll Pleffer) eben fo viet Neugeniv, fo viel Gewiivynelten,
ein Pavr Glicvhen Ingioer und groey Lorbeerbldttern gewdrese, wit
tiner blattweife gefdnittenen Swiebel, einer glben Niibe, elirer Pos-
tecfilienwurgel, einem hafben Kopf Selier und einigen Limonienjdeiden
Belegt, mit fetter Rindfuppe aufgegoffen und langfam Ernig weidys
" gebodht.

. $Bdbrend diefer 3m wird von einem L8fFelvoll Wiehl und ywey
epgropen Stid Butter eine @inbrenne bis jum Braunwerden gerditet,
dann mit Podyender Rimdiuppe und. einem Glafe weifen Wein jur
déunfiifligen @auce abgerdbet, mic vier Schalotten und ywep Lov:
beerbidttern belegt und langfam gefodit. Das aufgeftiegene Fett wivd
vont 3eit ju Jeit abgenommen. MWare diefe Dauce nidt {din oder
Pinveidhend braun, fo mifte mit etwas gebranntem Juder nadygeholfen
wetden, o

Nady einer bi¢ anderthatb Stunden; wenn die Sauce fpagatdi F
am el fpinnt, den Medlgefhmack. verliert,. und einen eigens
thimlihen bderbliden dofir angenommen Pat, wird fie durdy ein
feines Dicb in ein andeves Neindel gefeiht, mit Saly und Pleifer gcs
wiirjt und mit Limonienfaft angefiuert.. ,

Jett wird der Kalbstopf famme vem Hirn aus bder Preffe *) g
-mommen ; Gber ein veines Tud) gelegt, um bdie Fliffigleit absuleiten,
" bann angmd;m, mit paffirten e(bammnoul belegs, und mit ber
vorgeridteten @auce begoffen.

Bu diefem Ragont Ennen Rammlcb (Kalbsbries) , Sdhneids
“fpasgel, Krevs{dweifden u. dgl. genommen werden, denn je mehr

*) Preffe wird dicjenige Flifitgleit genannt, welde dem Podenden

© §leifde Peine Rraft bentmmt, ja (elbft gecignet ift, demfelben einen

. engenehmen Sefdmad mitgutheilen, wie diefes bep dem bc[progcncu
-Ralbstopf wirklid der Fall ift:

onuzeary GOOgle
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feldye. Scaoubtboac m'baubm find, bcﬁo mdm und vomebmtr it
dagfelbe, : . AP »

144, &albalopfmit stal)mfauce.

. fl(m denlin der Prefle gefodten und ongmétmn salu!opf
ber vorhergehenden Aet fommt folgende Sauce: @6 wird ein epgrofes
Stidden Butter mie cinem Halben LoFeloodl Mehl gut abgerdpres
{nidyt abgetrieben), dann mit einem Halben Map faurem RNahm und
vier Gydottern gendfit, und mit einer Sdneevuthe dber fdorfer Sluth
. fo lange gefdylagen oder audy nuv emfig gm‘i[m s bi6 e8 Fochendbeip
u einer didfliffigen Sauce verdidt; diefefbe wird fonad) mit &nly,
Pleffer, Muscatnus., und im Fale fie 3u wonig fauer wdre, mit
ein Paar Lifelvoll franidfifdem Efi 9 oder dem, Gofte einey &nmtc
angefduert. = 2

1&5- Ral&lopf mtt einem miﬁm éRagout. 4
Der Kalbsbopf wird gefpolten,- abgelodyty auf FHeine Gtide

ierlih gugefchnicton und famme dem geveinigten Hirn i der Preffe

weidhgetodit, und ywar alled {o, wie eb Heybem aalbttopf mit brounem
Nagout vorgeeidhnet worden,

Bu gleider Beit wird ein Halber QSﬁdoou *D‘ebl :mt cimm ey
grofen ©tididen Butter Joldgeld getsfet und mie Harer Rindfuppe
ju einer weifen Sauce abgerdbre, mit jwey Corbeerbldetern belegt und

langfam gebodyt; -die aufgeftiegene utter muf-gon Jeit. g Jeit abs
‘genommen werder, Nad einer big anderthalb -Stunden wird diefe
- Sauce in cine .andeve- Reime -gofeihe, umd tider fdparfer Gluth mit

sftmafligem Aufrifren: big jur. jiemlidyen Didfifigheit: eingefodht,
fonady. ouf cine teine Werle von yngefdbr ywey Bater unjer lang vom
Fouer geftee, damit diefslbe in etwas austdflen mbge, nun . mit
eines Qisifon und flnf Codottern gebunden, ohev aud) die Eodottes

. nue_gleidy fo hineingefdlagen, gonau.verrdhet, und .wieder unter

_bumerwdbrentem Riihren auffodien gelaffen. Jeht wisd die @auce aufé
~ Neue vom Fouer genommen , und tmb ciner Eeinen Weile fmges
tﬁm, um s mhlubc %&m ambalml. :
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i biefe Sauce Fommen einige Lhifelvoll anpaffirte Shampignot,
eben fo viel Krebsfdhweifden, einige Heingebrodene Katosmild) (Vrter
fe), @dneidfpargel, wenn detfelbe vorhanden ift, u. dgl. m.

G4 wird dlles mit hinldnglihem ealge, etwas Mudcatnuf und
weifem Peffer gawtiryt, imd mit etrbas Limonienfaft angefduert.

‘Der Katbebopf wird fomady fiichiweife ber eint Tudy -gelegt,

'Imnit alle 8(ﬁﬁ:9tm aufgcfaust wird; endlid) in eine tiefe SPHef:
{el oder in eine Goﬂ'ch)[c ougctubtec, unb, mt‘bm lnfagm Stogout
(ngoﬁcn, aufgmfcbt.

146. - @)cbadcnet Ralbslopf.

Dir weidgelodite Ketbsfopf, ober vielmehr deflen Hout und
" Gleifh, wird von ben Knodert geliR, auf eine Haudfdde Feine Stdcke -
- gefdnitten , mit Salj umd MeHl beftaubt, dann in abgcﬁlogem
- Cyer getaudyt; mit Semmelbrdfeln aufgelegt, upd endlidy in heifges

madyteni @dmaly gebacken , und gepdufe hGder eine SHiifel angeridys
tee; wenn bad Sdmaly nady dem leten Cinlegen nod heig i, fo

wird eine Handooll grine Peterfilio in dasfeite geworfen, wnd fo lange
‘bavin gefaffen, 6ig felbe verbrauft-hat, dann wird fie herausgenoms
men , mit @als bcﬁaubt, unp ﬁbcr den Kopf gcﬁrcut.

147 molute &albsfdyultu (Gallantlm),

man traditet: eine fdrbne weife und von oufen unbefdidigte
RKalbsfdnlter ju belormen: Diefe wird von der inwendigen Seite aufs,
gefdhnitten, und mit einem theinen fdarfon Weffer vie Knoden auf
bem Fleifhe bebutiom geldft, fo! jrsar, vafi vas Fleifd tber ein Tud

* aufgebreitee werden Ebnne. et wird das Fleifd von den Erbihuns
gen abgefthnitten unb in bie Wertiefungen gelegt, damit alles ‘glate
- unbd: ghidfdrmig weérde. -E6 woird fonady mit-Saly und etwps Pheffer
“boftaube, mic fingervided ©peck(nitten, weldye frilper gc!ocbt worden,
ftunt aber mit Saly und Peffer furk befaude find , umd mit weidyges
' !Mstcn und eben {o gefdnittenen VEEelsiingen, dann mit einigen Plefs
fetgurfen belegt- unbd feft jufommengerollt, in cin Tudy: foft einges
vollt und diberbunden, barit e$ nidyt dus dev-Form fommien Enne,
Run wirk e6 mit der Halfte Waffer und Wein gendfit , mit Wurjele

. ' . ~
‘e .
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week belegt, it mebreren Gewdviforcen gewdryt, und eine Viertels
&upde Jang gefodht, fodann in dem Sude Pale: geftellt, Des. anbdern
. Kages wird diefe Role Aufgebunden, geveiniges und mit fein gehacs

- tgx Fleifdbiuly aufgetifdhs, Bey dem Veradreidhen wicd die Nolle bis
" gur: Halfte meffeveidendic gefdpwicten . und. mit fein gehackrer Jl[pn!
(Blei{diuly) mtgcﬁuut s e

148, @g'o&mpftu Salbsfﬁl&gcl.

- Der Kalbsldgel wivd in ein Tudy gewidelt und von allcn Seis
ten mbt miivbe gepract oder geblopft, dann mit diinnen Spedidnitts
dyens gefpict, das heift, man it mit einem Eleinen Meffer nady
der Fafer in-denfelben und ftecks in jede Ofnung eine mit Saly und
Pfeffer pefaudte @pe&fchmm, bann wird eine Reine mit dinnen
6pce!i$mm[rm unbd . auf @:beubm gc[ﬁmtunm Bwiebeln gefiittect,
bee Sehldgel Pineingelegt, und wit unten und obem angebrady
ter Gluth (angmm gebdmpft. Wenn bie Bmtebcl am Boven Farbe bes
~ Bommt, fo wirk etwas Wein, nabgcgoﬂ'm, unbd diefes von Seit ju Beit
wiederhofit, bis der Schldgel, ein Paar Mabl. umgcmmbct, véllig
weid) ‘geworden ift, . weldyed an die yuep Stunden dauern bann. Bey
bem Anridhten wivd der Saft durdy ein remes Sicd gefeibt, abger
fettet und dber den @cbldgcl gegoffen, ober m tiner Sdyale bcmfcl-
Ben Defonders bepgefest. «

2149. SaIBch!;I&gél ‘mit 'faurem'ékabm._

Der milrbe geblopfie Kalb{dyldgel wird an hellem Feuer jur HAlfte
gebraten; bann aber in eine Reine get()an; mit einer halben Ma§ faurem
Nahm begoffen, mic jwep Lorbeerbldttern bc(cgt, und vdflig gat ges B
béuwft, dann famme her Sauce angeridtet,

“ Raw pflegt einen folden Shlagel an den Kuodyen mit etwas
Knoblaud) oder Sardeflen ju fpiden, allein diefes gefhieht nur immer
" auf Sefonderes Berlangen. '

150, Gebadenes &albébun.

. mao.ﬁmuwu drep Kibern witd in laummc&&aﬁctsdm, und
cine Stunde lang gewdffert, dann aber gereinigt, ndhintidy das Héuts -
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“dyen abgejogen. Selt wird v in veines Maffer getban, §ebdrig
gefalyen, ntit- etwas @fig gefduert, und eine holbe Stundé Pikdurh
gelodht, wobep man den Schaum mehrmablen abuehmen mup; Nadye
bem ¢8 nun gebdrig oudgefodt iR, o with e Riudmeife geo
fdnitten, tiber ein @ied ‘ober -ein Tud -gethan, damit das Wafe
fer gut abfliefen Pann, mic Saly beftaubs, in abgéfdhlagene Syer
getaudpt, mit Semmelbrdfeln oufgelegt und in bqiﬁcm Sdmalg
gebacken,

-~ o Deveitet mrb basfelbe gewdpnlich au Sbclcg ¢im ,3u|‘p¢afe
gebrau(w., .

151 Geifgefottene s.@ibswh. .

Das Hirn wird, gany wie bas vorfergehende blanfdire. obér
weifigefodht , dann aber in eine andere Neine gethan, mit:der Hhtfte
Wein und Cffig begoffen, mit etwas gangem Pleffer, Neugeivties,
tinigen Gewdrjneifen, Jngwer und gehdrigem Sale ‘gewiinge,
mit ciner Bwicbel, einem Vifdhden Wertram und einem ‘engros
fen Stridden Butter delegt, und dber fdharfem Feuer fo {dhnell ges
- Bodht, dap der @aft bis auf fehs Ehifelvoll: einfocht, danh wird
e8 angeridytet, mit feiy gefnittenem Wertrom beftaubt uub lmt m
tfuubgc[ubtm Safte begoffen. '

152, Kalbdhirn mit Stabmf&uce.

Das gmumgte Hien wird dem vorpergehenden gleidy abgcfotbt,
cmgembtet unbd Hei§ gefotten, dann angeridytet.

Uber basfelbe Eommt eine Rahmfauce aus einem Halben 26f-
felvoll Mehl, einem eygroafen Stdd Vutter, welde mit dem Meple
abgevihrt wird, und einer Halben Maf fauern Rahm. €4 wird nun
alles dber dem Feuer bis jum Werdicken unter immermdhrendem MRiibe
ven aufgefodyt, bani Pommen drey Epdotter, der Saft einer fals
ben Qimonie, Saly und Mudcatnuf hingus eé wird nodh einmabl
tiber das Feuer gefet und foitgerdprt, bis 6 neuerdingsd leidt aufs
bochr. Sollte diefe Sauce etwad su did werdent, fo mifite man it
¢tm:s @ubwaﬁcr nacbbelfm, dann barftc abet bev &momcnfaft mso
beiben. ~ L
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R RERTREY X &a!be[)itn am R oft
""Daé gerctmgté unb abgefotttm Hirg” wird, auf - Minglidye
-@u’l&cﬁen gef&mtteu, ‘mit ‘Saly and'etwas Preffer Beftaubt, in ers
- laffene 'Butter getaudir, mit Sentmeldedfeln’ aufgelegt , #6eF cinen

" yeinen moft ger;cbm und dibeyr fqbqrfex. Gluth.von bepden Seiten gea
. byaten, {iber bxefelben Eommt dann ein Saft aus fedyd Loffelvoll Krafts

brube, icm Qc\m eimc &mome unb“ws @.\u anb q}ftﬁ’et (*eftebmb. .

Pl r54. 49 i T B O’ f f e fe u

" Das, gmmtste ) cbge!vdjt’e Sriver (brey Q&lftm) werden mit
mmn Meffer fein geftriden, mit 64(3, ‘J)m'fcf und etwas geliner fein=
gefd;mttenm Pebiviilie gemiirgt, und' gmwcn fehr dinn- gefdnictes
e @emmclbl&ttd)m ;;q‘tmbm, fonady: in Milgy mtambt bann werden
fie nadh ejnigem Abtrockiien in abgefcblagme, etwas gefaljene Eyer ges

* vaudt; in in redyt heif génraditem sbér von Hige t\u«pmbm Sdualze

gebacken. SRan legt finf bid fedys folcbc ﬁoﬁcfcu quf einmafl - ein,
je madydem die Pfonne grof ift. Wenin fie von ciner Seite Farbe geo

nug batien, fo werden fie mit einem WVackiSffel umgc'b bet, bahmt fic

autb von ber oubem @eite gehdrige Farbe defommen.

155 .ﬁalbsbmo (Ra(bamdd;) mit magout. .

< Die Kalbsbrisfen werben in veinem %aﬂ'er an eine warne Stelle
bes .Qurb,cﬂ gefeellts, Damit fie nur langfam beif werden Einnen.
enn das MWaffer DAk und trdb geworden i, wird dasfelhe mis
frifhem ousgewedfelt. . Nad) mehreren- Stunden werden. fie von
- bem - gielen : feinen Hdutden geveinigy, dann in fetter Rindfuppe

mit etives gangem Gewdrge yud Saly- fermweidy gc!ocbt. Wiahrend

biefewn wird ein halber Pbfelooll MYl mit einem . epgrofen Sthcs
den Butter goldgeld - gevditet , mit, Flaver Rindfuppe jur ddnns

. Rlffigen. Sauce abgerithre .und_cine Stunde pindurd) langfam ges

todyt; die wdbhrend diefer Beit aufgmugcm Butter wird forgfam abs
genommen, bann dber fdarfem {?eucr mit vier bis flnf Epdotter

etwas dider legivt (gclnmbcu), _mitter immerwdhrendem Rihren wies

ver aufgelodyt und durdh ¢in veined Rudp in ein andeves gofeiht.

Sn diefs @ance, weldpe mit @alx, Muscatnuf und etwas-weis

‘ ) . : u;agmzeamGoogle»
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fem Peffer gewdrit, und mit Lmapienfoft gngefduert worben, Fowe
men einige Léffetvoll anpaffite @dhampignon, unp eben fo viel Srebés
fhweifdyen , oder Gparsdubfcn, ool audy Heime Eafd;no&m u. ogle
Die ibtufc werden nun angm(btct unb mit bcefcm Ragout befegt.

156. @ebaéeue aa’lbsfﬂﬁe.

Die gqm}tm salufdﬁc (_man Betommt b;cfclbgn von bem Bleifde -
poder gamy gePUBE) werben vom einander geauen und bie Hant
Devabgejdgen, dann mefreve devfelbens an viden Spagat: gebundewund in
ben Fieiftopf gebdngt. Nady anderthald Stunden ficht man nady, und
wenn fie bmb find, fo Hebt man fie mit dew Spagat J;mms und taudht .
fie in Paltes Waffer, bamit fie weif bleiben ; jefit werden (ie auf jwep
Binges Heine @uide gefpnitten, mit Saly und etwas Phefer bes
faubt, fin abgefdlagens Eyer. getaudst, mit Semmeldrifeln ayfgelegt
und in beifem Sdmaly. gebacken, So bereitet. werden fie omug&
umfe als Beleg einer Jufpeife gebraude. . .

157 Gebacene .Qa[bsffxﬁc aaf ftangﬁf ifde Art,

Die macbgttocbtm Sa(bdfdec, wie fie in dem vorbergebcubm p: (2
tilel angejeigt find, werden fiickweife jerfdnitten, mit auf Sdyeiben
gefdbrittener Jwiebel, einer Handvoll griiner Peterfilie, viev Lorbeere
bldttern unt etwad Thomian ‘belegt; mic Saly und Piefer gewiivat
- und mit vem Safte einer Qimonie angefduert, dink duvd) einander
gefmimgen unty bey Seite gefest. So mikfen fie nun gegen joey
@tunben gebeijt iverden, weldyes nur bann gut eveeidyt wird, wenn mas
fie mebrmablen durdy einandver mengt. Wor dem Anridhten. wird vou
~ gwey CBifelooll MeHl mit Wier ein dickfkfiger Teig angemadht, mis

gwey Coifelooll serlaffenem Sdymalje gevithet; etwas gefoljen, und
nun die Kalbsfife ein Stk um: dasd-andere Hineingetaudyt und im
peifen Schmalje gcbac!m ; fie werden gang mdm obne eine. 3utbct

cufgetq‘(bt.
158, @chdcte von &albﬁeifd)’ wit ’,f!x)ct{t.

Man hat Sorge ben hbrig Hleibenden Kalbsbraten aufiufeben ,
und wenn man feloft cinige Tage lang davan fammeln mifte; Ju«
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Tegt evveidht man dodh feinen Jwed. Das Fleifdy. nm-b nun pon. aﬂa
. Haut yad Knoden entblépt, fonady mi¢ einem . ecbnnbmcﬂ'cr ﬂcm
gefdnitten, pwey Teller voll foldhed | @eb&de wird mic jwey eygros
nen @tk Vutter in eine Reine gethan und eine isnlc g«éftct P
-bann wird diefes mit fo viel Mebl betausde, au man am.pncb( sut
iwifden drep &uga nehmen Fann; nun wird e$ ju einem buttbm"u
gen Brep mit Fodender Rindfuppe -abgesibrt ; etwas \mlotbt s mit
@aly, Pleifer und Myseatnuf gemdvye. und. engembtct, fund bm
um werden Halbweidy ge!otbte Goer gelegt, . .y

" @6 werban ndhmlidy pudif frifhe Eper in Podendes.. ﬁaﬁ‘mg«
fegt und fdnf Minuten lang gelodht, dann- fogleid iné Fafta Wafer
gethan, und wady dem: Auskilblen behucfam abgefddlt; Hat man
die gegebene Jeit genau beabadhtet ,. fo ift :vas. Weife -der Epes bars
gemorden, der Dotter aber mub geb&bm. 61; ‘yoeeben {m mg
mﬁa gewdrmt. . .. . '

159, sarbfmm 3«(& ol

Man mmmt cin Sedd reines magmc Kalbfleif in"dew Ges
widte von einem Pfund, fehr fein’ gefdpmitten, hiezu Eommt der Meits
ge nady eben fo viel veines frifes und aus den Hiuten getbftes Nievens
fett ) weldes ebenfalls fein gefdhmitten wird; nun gidt man Weif abs
geviebene und] in Mildy ecingeweidite; dann aber- farf audgeprepte
Semmet, der Menge nady bem Fleifde gleidy, Hingu, und 3 wird min
. alles gufammen mit vier Cydottern, Saly, Plefer und -Muscats
nuf genau vermengt, und endlidy ecine Halbe ' Stunde hindurdy gee
ﬁo’ﬁcn ¢ und fomit ift der Fafdy als beendigt’ ju betvradyten,

Bu mebrerer Sidyerheit ift es vathfom altgebacfene Semmel ju
mdblm, unb felbe nidst lange weidyen yu laffen, .

8u feinern Saden mug bufcr Safd fogar burd; ein Gtob ges
ftiden werden.

160. &albowhtﬁtbcn.,' Ky

8 diefem @cmbtc witk ber vorbergobende Fald auffingerlange
,MWefecen ausgerolit, und ywar Gber einer mis Waflet nafgemadrien
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Lafel,blefe wesben nod) naf mit Semmelbidieln aifgelegt,in eine mit
ecﬁmm tart Beftridyene BHracpfanne gembt, und am fdarfer @(ut&
an aum Seiten goldgeld abgebraten.

- Diefe Wiirfchen dienen als Belege einer Sufpeife oder ald Sm-
m auf Reller cngcmbtet, wnbd m ber @uw credenj.

~161. xalbcb&uftbd mit Garbonaben.

- Bon einem grofen Kalbe veidt wobl ein BiufdHel hin, um eine
Sdiffer ju fiden; von Heinen Kdtbern mhffen aber ywep genems
men werden, Diefe WBdufdel werden ins -gefalyenen Waffor weidyges
Pocht, with-in diefem. Sudé: falt geftelit; nady Erfolg deffen werden
fle-nun auf. dinne Bideter gefdhnitten, mit: jrwey epgrofen Dtk
Butter cine Weile gerditét , endlidy mit einem Halten LdfFelooll
Repl: geftaudt ; gut ‘duvtl cinander gefdhmwungen , mit einem Glas
Wein und etwad Fleifdiuppe gendfc, durd) cinander geriipre, veve
todpt, mic Saly, Plefer und feinftifslig gefdnittenen Limonien=
fdalen gewdirgt und cusmtbm fHat man cinige Qdﬁema brautter
ober wpiber Sause von ciner Speife ober dem vorergehenden Tage
#bpig /- fo broudyt man fie. m:bt mebr eingubrennen, unb ﬁc wesden
um, fo-fdmadbafter, ,

24 dens Cgrbonaden {dneidet man Kalbss oder Ecbﬂpfemﬂc!ﬂ
nodh ben Rippendurd), pract und facks das Sleifd vede fein und fdieht
¢6.in- gefdllige Fovm ; nun werden fie mit Saly beflaubt, in zerlaffe~
ne Butter eingetoudyt, mit Semmelbrdfeln qufgelegt, und am Roft
#ber {harfer Gluch an beyden Seiten golbgeld gcbtatm, fonady Gbes
dad Bdufdel im Kranje angeridtet.

. .062, Gehdde von RKalbsbdufdyel mit vertomen Gyern,

Das weidhgefote Bhufdel, wie foldes im vorbergehenden Avs
tifel Befprodyen ifty wied fein gefdnitten,- jwey Telervoll werden dann
wit jwey epgrofen Sticdyen Vuster eine IWeile gerdftet, endlidy mix
cinigen 2oifetooll brouner Souce begoffen, aufgebodpt, mic Saly,
"pfcﬁer ‘ynd Muscatnuf gewdivyt und dikfldflig angeridytet.

- Bu dem verlovnen Cpern wird cine Mag Wafler gefalzen, mic
stwas Cflig augc[&um und ing Kodhen gebradit; wenn es tubt, fo
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mrbm filnf Bis fccbo Frifdhe Gyer bebutfam , aber gefhwind hineinges
. (bldgcn Nadj anderthals Minuten ,- -oder wenn- das Cyweig etwad
- feft gewordén ift, werben fie mit einein Shaumidfel. Herausdgenoms
men unt iné fri(he Wafler gethan, dann werden die andern einges
Tdlagen und-den erflen gleidy berausgehoben, fodann heif gemadt, und
dber das Sehdde gelegt. Das Wefenttide Sey diefen Epsvn'ift , dof
bad Gpumﬁ fclt, bu ‘.‘Dotter aber mmb bleiben,

163, ﬁungcnmus mit %utter!rapfelu.,

| ‘Dad oorbcrggbcnbe Sebdce von .Ra!btb&utcbe[ mrb bchfclbnn
ghidh angevidypet , uno mit %utterimpfcln ftate ben vevlornep @pm
bc(egt. :

AR 154 @ebampftc Ralbstebcr.

. Gine fdﬂm gtoﬁc und gcfuutc Kalbsfeber wird mit ﬂcmm Sms
gcr diden epeclfcbmttm gcfmdt ‘man it ndbmlub mis’ cinent
fcbmlm 9)?:[{« fdrdg bcrab gin i!ocb in bu[elbc, unt fdyiebt mu mit
Daly und ‘))fcffet ‘beftaubte @ptcffcbmttc Binewn ; ; biefes nm'b fo fortgc-
feet, big bie 9an5¢ chex _einen Daumen breit aud emanbcr fo bes
foict ift, vann wird buielbe in eine mit Gpe&b!dtt;bm unb [wies
belfdyeiben gefiitterte Deine gethan, worin man fie mit obei und uns
ten angebracyter @lutb langfam blinften ober b&mpfen [dge. It ber
Safr, welder fid am 'anangc bduﬁg emﬁnbet, fo weit verdbampft,
dag die Swichelldyeiven: braun angeben, fo wird etwas Wein nadiges
£4UE, und das Dnipfen anf diefe Weife cine Stunde lang fortgefett.
Sonady wird dis Leber, wenn fie ndhmilich bey dem Hineinftecpen Feis
sen rothen Soft gibt,* dber eine Scifiel gehoben, und ber btmbgcs
fnw unb abgeféttere Safs dder felbc gcsoﬁm. o

'165.@ebac!eue .ﬁalbelebcr.

“-Die Leber wivy anf Handfidye Heine: und Halben Finger dide
- @deiben gefhnittern, mic @aly und Pfefor deftauds, in Meb! eins
getaudpt, und in Deifem Shmaly Thnell: gebacken , fo dap fie ¢int '
gelbbraune Krufte erhalten wnd  inwiendig faftig Gleibens, - ‘

Das Baden fann ﬁlmgmo aud) 1dber eines” Bratpfanne gee

A
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fBeben, wenn wan ndbmlid etwas Shmaly an wl Boden derfels
ben gibt, und die Lebev dardider veiet; e8 wird bann dber f{darfer
Gluth (dnell geydftet, umgcmubct und cben fo von dev andern Seite
vezfabren.

Die fo beceitete 2c(m pllegt man au ﬁclcgc eines @cmdtet
8 gebraudyen, .

166, RKalbsleber mit feinem .Cr&ﬁt(béu.

@4 werden wey Coffelvoll fein gefdynictene Schampignon,
die Hilfee fo viel eben fo fein gefdynittene Shaletten, ein Léffelvol
Bectvam , die Hilfte fo viel Kdcbel und gedne Peterfilie mit einen
epgrofien Stickhen Butter in eine Wratpfanne gethan, die anf
Handflide Eleine und Halben Finger dik gefdhnittene Kalbsleber darddber
gelegt, mjt binrerdendem ©ofy und obwas Pleffer befaube, s
dber {arfer Gluth ein Paar Bacer unfer lang gerdftet; dann um:
gewenbet und ehen (o auf b:efcr @eite behanbdelt. Jept wird fo viel Mehl
‘bardber geftaubt, al$ maen auf gmpmabl jwifdhen mp Ginger faffen
fann, burdy einander gefwungernt, mit einem Gm BWein gendft,
wiedey gcfd;wungm, aufge!ocbt mib angcmbtct, m Kridutden nmb
. alé 6aucc dariiber gegoflen.

-~ 16y, SKalbsleber mit mabmfauce. '

ec woird .cine (dhbse. Salwdm an einen évicﬁ geﬁe&t, lm?
Saly beftaubt und an Hellem Feuer, gebraten, Wahrend vem Brams

wied biefefoe vort Beit ju Jeit mit fauren Rahuy begoffen, und wenn
diefes ywepmabl: gefdiehen ik, fo wird fie mit- Mepl beftaudt, for
_bald diefes angetrocknet ift, -wicher begoffen, und diefes eine Stunde
Pindurdy fo fortgefeqt, 6i$ die chet, seb&ng au‘sebmtcn, eine
fdéne Krufte bebomme, - -

Der abgeflofiene Nahm wird buﬂb‘cfnbt, mit Saly und Pleffer
gewiiege, und mit Simowienfaft- angefnert, als Sanuce davdber 'ger
goffen ober in ciner @djale bepgefegs. .

o -
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168, Ralbslebermirfie |

Die Kalbsleber wird aus ibren Hiuten und Nerven mif einem
fiumpfen Meffer gefdyabe ober vappirt. Hiegu Comme nun die Hdlfte
fo viel Heinwdeflig gefdnictenes Mark, cben fo viel, alé das Mark
.Betrdgt ) abgeriebene und dann etwad in dev Mild) ‘geweidite und
wieder Rarf ausgeprefte Semmel, und fein gefnittene, in etwas Fest
. gelb gerdftete Suwiebel.
Diefes wird jufammen fein gefdnitten, mit bmld’nglubcm Saly,
“etwad Preffer, etwad Mudcatnuf, einem Halben LéfFelvol fein ges
{@nittenen ThHymian, mit eswas Majoran und Lorbeerbldttern gemengt,
endlidy nady genauem Bermengen in forglid gereinigie Scpreings
tdrme gefifie, amf hanbbreite Stilde unterbunden, uud longfam
in einer Vratpfanne- mic etwas ©dmaly an beyden emm 2bgebras

teri, fonad gamg bei aufsetlf(bt. ’

169. Ociﬁsefotteun Sbmmstopf

~ Dev reingepupte G(bmmﬂopf wirb von_ eummr der Lduge
- nady gefpalten, das Hiwm berausgmommm s -ber Sopf’ ausgewafden
‘und in Waffer etwas abgebods, dann in faltes Waffer getaudyt , umd
auf jwep Fingergrofe Stiide jerfdhnitten, mit ouf Sdeiben gefdynice
tener Swiebel und. vier Lorbeerbldttern in eine NReine gethan, nun
wird er mit einem vollen Glas Wein und ehen fo viel Effig oder audy
pur mi¢ dev Hdifte Waffer-und Effig gendft, mit Hinveidhendem Salze,
einem Soffehidifelvoll gangen Pfeffer, cben fo viel Neugewiiry und
- Gewillegnelben, jwep Glieddyen Ingwer und einem Viifdydyen Bertrans,
in.welden einige Sdhalotten eingebunden find, gewdryt, und nun fcbmu
“gebot, fo daf, wenn das Fleifd) weid) ift, der Sud auf.den viets
-ten Theil gefalien it , welder , wenn das Fieifdy angeridytet ift, als
Doft durd) ein Dieb dariiber gefeiht wird. Fein gevicbener Krdn wird
auf cinem Teller befonders beogefeht. ‘

’

170; GGweinsbopf mit Kidn..

Der Shweingtopf wird wie ber vorhergehende vorgeriditet,
mit Waffer und dem vorgefdriebenen Gewdirge abgelodt und
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mit etwas Qﬁ" (7] angcfdutrt, Emub bem Anriditen wird fein geriebener
~ KrdnY, fedys Qoffelvoll ungef&bt, mit bcm éaftc aufsc!otbt und tiber
m Sange gegeben,

171 Sdweindehdel am Spiek

Benn man von dem vordern Wiertel eines jungen Sdhweines den
Hals abjdhneides, die Sdulter ablSft unbd die Wruft abpaut, fe
bleibt das Rippenftii oder Schweinsriidel; viefed wird Gber bem
Ridgrathinodyen fingerbreic aus cinander burd)gcbaum, mitSaly cm:
gevieben, an den @pieh geftect) und an Gelem Feuer gebratenn. Wenn >
die Haus feft und gelb gewosden ift, fo wird diefelbe auf Peine BVisred:
eingefdynitten, und unter nodhymabligem Vegieen mit Fect gany aus:
gebraten, weldes gegen drey Wievtelfunden wnd wodl bdarsiber
dauern fanm.

Gin fo gebratenes Rbceel wird alé %eplage*fﬁr 8ufpeifen, otee
mit einer wacbclfcuce und éaft als Gmscm«bus aufgetifdt.

172, ‘betggefottcne Sdweingbrufl,

 Die Sdweinsbruft wird auf jwey Finger breite Sereifden duvdy.
gebauen, dann auf folde Stidden gefdhnitten und dem eifgefotses
ren Sdweinsbopf, in Avtibel 169, gany gleidy beenbet,

173, Sdyweindcarbonaden am Roft.

" B4 diefer lieblidhen Speife werden ¢in Paar Shweinsed el
nady ben Rippen bdurdygef@nitten, dann breit gepracdt, fein gehat
und jugleih in eine gefdlige Form gefhoben, emdlidy mit Saly bes
ftaude, in gerlaffene Butter getaudt , 'mit Semmelbrdfein aufgelegt,
und diber einen Hoft geridytet. Nadhdein die Suppe jur Tafel gefendet
wotdent it, werten die Carbonaden dber (harfe Gluth gefegt, umt
fdnell an beyden @eiten abgebraten, fo dah bas Sange nidt dber drey
Minuten Jeit braudyt; dber dtiefe Carbonaden Fomms etwas Krafes
briipe mit Saly und Pleffer gewiiryt, und mit Limonienfaft angefduert.

174. Sdweindcarbonaden mit Khmmel (Kim).

Swey Heine Shhweindcareé oder. Ridel werden nady den Riyp-
pen vurdygefhnitten, und da, wo das Meifec nidyt mebr durdgeht, mit
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siner Hade durdgehonen. Diefe Cavbonaden werben it eine wit Vuts
tes betridyene Neine gelegt, mit etivas @ﬂ' i9 angcfmcbtet, und uut
langfom weidj geddmpfe. Wenn der Saft {hon fo fury mtgcg«ugeu
" ift, tap er fid brdunlidy fhvbt, fo wird  etwas NRindfuppe nadges
geflen, cin Cofelvoll Kimmel nedt @aly und Pleffer hingugethan,
und eé wird nod einmabl eufgefodyt, fonady angeviditet und der
Saft famme dem Kiimmel dariiber gegoffen.

175. Sdweinslenden am Spief.

BVom éd)tdgd ober Sdinten 6is jur erften RNippe bmauf wirb i
ber %lcufdnbn( bie Cende genannt. Diefe Lende. witd von der untern
Beite der Ridgrathinodens fingerbreis aus einander dburdgehauen, dod
fo, da nur det SKnoden, aber nidt bdas Fleijdy durdhgehauen
wird 5 fonady wird das dberfliifige Waudfleifdy abgefhnitten. Jett
wird diefelbe mit Saly eingevieben, an den Spieh gefteds, und bey fhars
fem Feuer gebraten. Nadh einer ViertelRunde wird die Hout auf teine
WBiefel einen Palben Finger tief eingefdynicten, dann unter oftmab(igcm
BegieGen villig gar gebvaten, weldyes bey cinem fdwadyen Stilc brey
Wiertel+, Gep einem ftarfen aber eine Stunde lang braudyen fann.
~ @ine Bwiebelfouce . mit Senf wird bey diefem Braten gern
. gefeben.,

176. @ dinten mit Spinat,

Der Schinbent wird in ungefaljenem Baffer it einigem Burgel-
wert und fechd bis adht Lorbeerbldttern gany weidy gefodyt, dann aup
tem Sude gcboben, bie @dywarte abgejogen , und das Fett mit feis
nem Sucer beffaude und mit gliihenden cinem Schdufeldhen cothgels -
gebrannt. Unter diefen Sdinten wird gerie @pmat gethan. -

177- Ralter Shinfen

Der @d)mlm mrb, dem vorbergeheriven gleidy, im Waffer mit ei-
pigem %urwmrf und Lorbeerbldttern weidhgebodht, danm aber in tem
@uve diber die RNadyt ftepen getaffen ;. bes. anvern Lages witd felber
vor. dem @cbraucbe bgrauagchobm, die Sdwarte abigesogen, und.
auf mcﬁcrru&cnoﬁnng Sdyeibdhen dber ven Saden aufgefcbmmu,
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§iertidy augmcbtct, und “mit fcmgcbac!t}r Bleifdfulze umftrent. 8mts
361’[(9« écnf wird beygefegt.

178, Gefuljter Sdpwcmstopf

Der geputite Sdweinsfopf wird von einander gebauen, ‘ansges
wafden und in vielem MWaffer Halbmweids gebodyt, banm in Paltes Wafe
fer getaudit; nadh dem Huskiblen wird er von den Knoden ge
188, auf fingerdicfe- Stdckyen gefdhnitten, und mic der Hilfte Waffer
und der andern HHdlfte Wein fo gendpt, da die Fliffigleic einen Fine
* ger hodh dardber Qtebt, it einer bldttrig gefdnittenen gelben Niibe,
einer Peterfilienwuryel, fedss Qorbeerbldttern, einem Bufdhen Bertram,
in weldem einige Sdyalocten eingebunden find, belegt, mit Hinveis
dendem Salze, cinem KafehiSfFelooll Plefer, eben fo viel Neus
griolivy, fo viet @ewdlvynelfen, ein Paor Glicvdhen Ingwer gewilrjty
. und nun vilig mié'se!‘od;t; das Weidfodyen mu jedod fo getrieben
werden, baf ber @ubd indéflen auf die HAlfte verbampfen Lann,

Sett wird von diefem forgfam abgefetteren Sude einen halbess
Binger body in eine Form gegoflen und Ealt geftelit; wenn derfelbe gen
fulgs ift, fo wicd der Kopf in jiertiden Neahen davauf gelegr, und
ber-anbdere fehr rein durdgefeibte Sud dardiber gegoffen und oles fef@

gefulyt. ’
) m bem: ‘am-ubmn wird die Form in Heifies Rcﬂ'« gmucbt,
oleidy Hevausgeboben, abgetvodnet und dber cine Seyilffel geitiivge.
Sellte wider Bermuthén die Fovm ju wenig érwdvme fepn und der
" Kudhen widt hevausgehen, fo wicd diefelbe notb sinmadl in bnﬁn
Waffer gethan.

Diefe Beveitung bpt bigher, wie man fleht, gav Eeine Shwierigs
feit, allein nidt immes it det Sud ftarf genug, um gehbrig gu fuls
3en s Dierauf wug man voryliglidy fein Augenmert vidten, und lieber
benfelben ju ftart alé ju fhwad) madyen. Diefes erveidyt man dadurd,
bafman ein Paac Sdweinsfife mitfoden 166t. Dann ift e unerldf:
lidy, ba der @ud oder dié' @uifpe fehe Ear und durdfidhtig feys man

“muf baber fiv bas Abfhduineis grofe Sorge tragen, wie audy mie
dem Abfetten und butcbfnbm febr beguefam und vorfiditiy umgeben.
'ilbngeuc ift mfet‘ Kudyen febr geeignet, ein fcblncs Qeridyt w gcbcn,
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wenn man die auf tem BWoden der Form gefulste Vrdhe auf gefdllige [
Weife mit- @hwimmen, Gurten, BVickelzunge u. dgl. verjiert, fo
wie derfelbe fhmacthafter wird, wenn man die erft benannten Ve

' ﬁanb:bnu unter die @cbmttcbm bes @dyweinsbopfes menyt.

- 179. @;‘efptgte Shweinsfife

Die Sdhweinsfifie werden gang fo Sehandelt, wie der vorbers
gebende @dweinstopf, nd’bm(td) im MWaffer abgelodyt, dann in dem
" angegebenen Sube vedit weid) gefodht, fodann die Knodhen ausge.
18§t bas Fleifd), oper vielmehr die Hout, diinnfddig gefdniteen , mit
fo geidmittener R5cdeljunge, Gurken 2c. gemifdyt, mit fein gefhnistener

Qimonienfdale, etwas @aly, grobgeftofenem Pfeffer und Mudcat:
nuf gewidvjt, und cnblub dem ecbmméfopfc leidy beendet,

180, @émmsfﬁﬁe am. Roft mit.Swicbelfaft.

- Die gerenigten Shweinsfiife, wmlgftmt vier Paor werden in
gefalyenem fMaffer und mit eowas WuwjelwerE gany weidy gefodst,
und in iprem @ude fals geftelit; hicvauf werden fie Hevousgenom:
men, die Knodyen audgeldit, die Haut auf jwey Fingergrofe Stiicte
gefdnisten, mit etwas @afy und Pleffer deftauds, in-jertaflerie Buts
ter getoudpt, mi¢ Semmelordfeln aufgelegt, und auf einem Noft
dber fdparfer Gluth an beyden Seiten abgebraten; baruum Fomms
eine Swiebelfance mit etwas @enf erhdbe,

"
e

181, Sdweinsleber am Spiefie mit. Stabmfauct. o

_ Die eber wird mit Saly cingerieben , nacb einiger Seit an ei-

R ®me§ geftedit, und an Deflem Feuer el gebraten, méhrend-

“ Dés Vratens aber mit fauerm Rahm unpd ¢in paar S‘ﬁabl mit ecwad
Diehl beftaude; julest wird mit vem Begiefen 3umcfg¢baltm, das
mis dicfelbe eine {hdne Krufte erbalte. Der abgedoffene Saft wird
aufgefangen, turdgefeipt, mit ftwa Safy und Preffor gewdiryt, und
al¢Gauce fiber vie Léder gegoﬁcu. zm 'ﬁmm !amt in brcp *.'Bmtdx
'ﬁuibcn beendet fepn. S

e

‘.i."‘ L

Altgem, Reaud. 6
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"182. Gebadene Shweinsleber.

© Die Qebern — man muf wenigftens gnm) Haben um eine @cbt’if-
fetooll ju befommen — werben in die Quere auf Halben Finger dinne
@dynitten getheilt, mit Balj und etwas Pfejer beflaudt, in Mehl
eingetaudyt und abgebeutelt, damic Leine Kidmpdien daran bHleiben, dann

in feigem Shmalze gebacken, und gang troden obnc cmbm Butw,
- ald mna Qenf 7 aufgcttfcbt.

;83. Sd;mlusmmu am Roft wit (Snttonenfaft

Man muf i) wenijftens ywdif Sdmeinsnierden ju ‘ver{daf:
fen fudsen ;' Viefe werden auf ywey HAlften, aber nidht gong durdge:
{&nitten, darhit fie aud einanbder gebogen werden uind eirte runbe Sdleibe
bilden Ednnen. Sie werben mit Saly beftaubdt, mit: jevlaffenem Fete bes
forigt, dber cinen RNoft gereiht und fiber Havfer Gluth an bey
den Sreiten (dhnell abgebraten, Man vidtet fidh vorher einen L3fel:

-voll gefdnittene Sdhalotten, eben fo viel Bertram, die Hdlfre fe
viel Korbelfraut und etwas grine Peterfilic;  diefes Krdutden wivd
wit Saly, Pleffer, Limonienfaft und einem eygtopen Stidden But-

“ter abgeriibrt, tiber Dbie Gcbuﬂ'd auagcbmtet und- die b«ﬁm Rier-
hen. dardlber angeridytet.

184 @d)tpﬁnémils am Roft mit ciuem' féinm Kréutdyen.

Die Milge werden gany fo beveitet, wie die vorhergehenden N

ven, nur daf moan fie nidt fpaltet, fondern {dief in die Quam

meflectdclenticf, und cben fo weit aud einander einfdneidet. Hod
Krdut@en ift ebenfalls tem vorergehenden gleidy.

" 9Rant tanm fidy indeffen felten fo viel Milze beyihaffen , wum do:

mit 'e_iné Sdyiffel ju fiillen; fie werden daber licher auf Teler ange:
rid)Me und ol$ Jmbif vor dec Suppe aufgetifht.

185.- %(utmﬁtﬁe. o

,gm ‘IBuﬁtm muﬁ mo.u f«b vor al!cm anbem gute und .veime
bdrmc 4 verfdaffers fudpen, und jwar jene, die wenigflens jwey
.. Binger weit find; ein Teervoll daven wird Heinwiirflig ge(Gnicten

I
I3 )
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Nun wirtd Shweindfett (twﬂ‘it @pek) mit: einer feingefdhnitteren
Bwicbel goldgeld gerdftet, und in demfelben olsdann jwey Feine
Rellerooll Heinwdlrflig gefhnittene Semutel bis jum Hartwerden ges
tdftet. Nady dem Ausfiiblen Pomme eine Maf veines durdgefeihtes
©dweinsblue hingu; e8 witd hinveidend gefalgen, mit Pleffer,
Musdcatnuf, von einem jeden ein e3ffelvoll, Hold . fo viel Kuttels
Eraut, fein gefofienem Jngwer ober Ralmus, und etwas Majoran
gemtivyt ) und wenn olles genan gentenge ift, wird es in die Ddvme
gefdlit, auf vier Finger lange Wivte unterbunden, endlid in
. Raltes gefalzenes MWaffer ‘gethan, mit Qorbeerbldttern und Thys
mian belegt und dbers’ Pewer geftelit. Man muf das Gange von Jeit
3u Beit etwas bewegen, und fo- lange gepen laffen, bis 8 aufgcto&t
Dat, danrt wird es bey Gcitc gefett, Bis alles Falt geworden ift;
nin werben die Wiirfte “Déraudgehoben iind- frocen gelegt. 'Bey
dem Berbraude werden fie' mit etwas Sdmialy oder Gémmfm
) _tll einer Wratpfanne an ullcu Sciten braun abgebtatm. '

186, %zimbxl(m von Sdweinfleifd).

* @6 wird ein PFund mageres @cbmmﬂnfeb mit gnmm Palben Pfund
réinem @dyweinfett , ober anderthald Pfund fectes Fleifd redpt fein
ge{dnitten ; Dievyu Tomme ein FeWerooll eingemweidite und nur wenig:
‘ausgeprefte Semnielfymolten , e8 wird mit hinveidjendem Saly und
Pfeffer gewilrye, darin:abermabls fein gefdhnitten, und fiber nafige-
moadyter Tafel auf eine Handfiddye Pleine und halben Finger diinne Schhei- .
Ben geforme ’ mic Semmelbrdfeln anfgelegt und in einer Bratpfanne
mit ciwas Fete vafdy abgebratert. ‘Bey vem Anvidjten wird Limoniens
(ait bm‘ibct 3cﬁm§t, om gange Cimonien beygefest.

187 %tatwﬁtﬁd)em

_ "Bu %ratmutﬁcbm with ein Pfund reines Fleifd) and dem 6¢(&-

gel und ecin ‘pftmb Baudfieifd, dann nody ein’ %mtdpfuub mnts
Fett genommen; ~ dad Bleifdy wicd juerft fein’ gefcbmttm ; dann
‘Fommt das Fett bingm, und eb wivd fortgefdnitten unbd mit fttﬁbcm
Waffer angefeudytet, 6is es einen dilnner ¢ Feig gibt. Nun wird das
“Sange mit der gebbrigen Menge eulg, gtobgcaoﬁmcm ‘chffcr, und’

B
IR AN
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" Hein sefdnittenen Qimonwenfdyalen gewrivye, und mittelft ciner Eprige
in ddnye Dirme (die fogenannten eitlinge) gefiir; vie Ddivine
bdtfm'ieboé nige Rar? gefiillt fepn, weit fie fonft bey dem Braten’
99¢ ju gern auffpringen. BVor dem Gebraud)e werden diefe Wilritchen
dber einem Rofte fdarf und an bigden Seiten golbselb gcbraten; und
Qeuf mcfcan T

-

188 Sefuljtes Spanf&ttcl.

Das epouf&t!d, in bm Alter von btco Woden unb gut . ges
ndbrt, wicd‘durd cinen Stidy am- .@alfc. burdy die Veuft in das Hery
abgeftodyen, und mit dem bmtmt Theil in die Hibe gebatten, um e$ befs
fer ausbluten ju laffen ; dann witd ef in ein Sdaff gethan mit fum
geftofenems Binderpedh beftreut, mit Codyendem MWaffer, in, weldyes
der fedyte Theil Calte$ gegoffen wird, begoffen und darin herumges
wenbet, bis die Bovften leidt von dev Haut ju {daben find; nun wird
it begden Hinden gegen die Vo:ften gefabren, bié diefelben vom
gongen Kérper vein abgeldft (ind, endlidh audy die Kiauen fidy herabbrehen

taffen. Dann wird 8 mit Foltem Waffer abgci;\ﬁblt und aufgemd)t 2 .

néhmlidy der %cucb aufgefdhnitten , dag Eingeweide bebutfom herauds
~ genommen , und bag gange Thierden veintidy audgewaidyen; ¢8 wird
fonady bey den untern Kinnladen aufgehngt wnd mefrere, Stunven
Tang hdngen gelaffen. . Dtad) tem vollfomnenen Kalt: und Steifwerden
wird es auf eine Handfidde grofe Stitfdhen jerjdynitten, und alles, Fife
und Kopf, in eine Reine mit dev Halfte Effig und Waffer .aufgefodys
forgfam abgefdhdume und ywar fo lange, als nody etwas aufiteigt; dann
“werben einige bldttrig gefdnittene gelbe Miiben, eine Wurjel Perers
filie, und ein Dolber Kopf Jeller, vier Lovbeerbldtter, ein Strdups
dhen Kutteltraut und ein Bufden Verivam Dhinjugethon, mit Saly
und ganjem Gewiirje, ndbmlidy cinem Kaffehldffelool Pfefer, eben
fo viet Neugewiiry, Gewiirynelfen und jwep Glieddpen Ingwer ge-
wiinyt . umd. diber {horfem Feuer mubgcfocbt, fo' daB der Sud bié
jum- Weidywerben auf die. Hdlfte einfodt. Tdre diefes nidyr der
Hall, fo miifite devfelbe abgefeibt und flr. fidy allein eingetodht wexben,
weldyes dann éfter ju.gefheben pllegt, weil die halbe @tunde, weldye
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. Big yun Weidwerden bes Spanfdelels erfordevt wivd, felten hinveidt, den
Subd o 1eit abjuddmpfert. Jeot wird derferbe forgfam abgefettet und
durd) ein reines Fudy gefeility ingwifdhen bleivt aber bag gebochte Spans
fdvbel immer forgfdltig Sededfr, damit 8 nicht von bev Luft braun ges
fdrbt werden Edune. Nun werden cinige Léffelvoll von diefer Sulje
.in eine Rorm gegoffen und weggeftelt. Nady dem Sulzen werden der
gefpaltene Kopf famme dem Hien in die Micte, die vier Fifdyen rund
bevum in gleider Cnefernung, endlidy die dbrigen Stide, aus wel
~ dsen 'man die grdditen Knodyen: befeitiget, in gefdiige Ordnung hineins
gelegt , die Sulje dariiber gegofien und jum Suljen Laltgeftent.
«-Des andern Tages wicd die Form vor dem Anvihten in Heifes
Waffer getandyt , dann- abgetvocdnet und dber eine Sdhiffel geftdiryt.
Diefe Gpdfc tann dbrigens (o verjiert und fhmadhoft gemodt wers
ben, nm bie bey dem Sdweinsfopf gelehrt worden ift.

139. Gingemadytes @@3pfeuﬂtlfcb mit, th&pf;lu. i

Hilfe, Brifte und Shultern von den Shipfen pflegen einges
madit ju werden; ju diefem Swede wird ein Hals, cine Vruft und eine
@duiter im Wafler blanfdyire, bann in Faltes Fafler geworfen , und
‘nady bem Ausktdblen auf ywey Finger grofe Stiicke jugefdnicten. ‘:Dicm
Fleifd witd nun mit jwey evgrofen Sedd Sdmal; oder Fett eine Jeit
lang gedinftet, dann mit einem Halben KaféHIBFelooll Mebl beftaubt,
- mit fo viel Rindfuppe abgertihre, bis es eine dlknnfliffige Sauce giot;
e wird nun mit einer Jwiebel und eii Paar Lorbeerdldttern belegt,
mit @aly und Pfeffer 'gemdr'at, und langfom’ weidygetodyt, Wdhrend
bdiefem werben ein grofies Tellevooll Srodpfel gefddlt, das aufges
fticgene Fett von dem Eingemadhten abgenommen und tie gefalzenen -
@rddpfel in bemfefben fangfanr weidgeddmpfe ; dann wird das Eiire
s¢m°¢bte angcmbtet, mtt den @rbdpfctn tnlegt ‘und  fogleid aufv.
gctnftbt. -

190, Gcbopfcnbtuff am stoﬁ

Die e«beprmma nmb in gcfal;cmm Waffer mit emasem
Wurelwerl vdllig WeidygePodyt, und im dem Sude jum Auskiblen ge-
ftelic; dann werten vie Nippen Devausgedreht, die Wruft aber auf
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gwep Finger grofie Stidden gefdmitten, mit etwas Soly und Pfeffer”
beftaubt, in erlaffene Butter -getaudyt, mic Semmelbréfeln aufges

Tegt, fiber einen Dot gevidhtet, und dver {darfer Gluth an beyden

Seicen golbgeld abgebraten; barunter fomme etwas Saftbrilhe.

191, Sdhdpfencarbonadel

ﬁc‘é«b&ﬁmﬂ&d werden nady den Nippen durdgefdnitten ,
dann abgehauen, die Rikbeindien abgeldt und von den Rippen die Cave
bonadel breit geprace, mit dem Meffer fein dberhackt, in ges
fatlige Form gefdpoben, mit feinem Saly und ctwas feinem MeHl
Befloubt, in jeclaffene Butter getoudt, mic Semmelbrdfeln belege,
_ fiber einen Noft geveibet und idbée fdacfer Gluth an beyden Seiten

golbgeld gebraten; barunter Fommt mit Saly und Pfeffer gewdiryee,
und mit Qimonienfaft angefduerte Kraftbrihe. Ju alen Grilladen
. fann man {tatt Butter veines, von dem Fleifdtopfe abge(d)dpftes Feee
nepmen, fo wie audy die Cavbonabdel in Waffer taudyen, mit Semmel-
brdfeln auflegen, und dber ciner mit Fett beflridenen Bratpfanne
abbraten.

192. Fafdivte Shdpfencarbonadel. -

Die vorhergehenden Carbonadel werden fatt in Butter gee
taudyt, und aufgelegt gu werden, mit Kalbfleifdfafd an der. vbern
@eite Holbfingesdic® beftviden, wnd mic der befiridhenen Seite:
obénauf in eine mit ecwas veinem Fett begoffene NReine gelegt, und
langfam mit oben und unten angebracdhter Oluth geddmpft; man
muf jevod) oft nadyfehen, daf der Saft, der (i) am Boden der Reine
anlegt, nidt braun werde; fo oft nihmlidy diefer Saft Fury gehet,
 wird etwaé Fein oder aud) nur Rindfupve nodgegoffen,

Nady dem gehlrigen Weidhwerden, weldyes viev bis flinf Vievtel-
ftunden braudit, werden (ie angeviditet uid mit dem Safte, den man,
wenn berfelbe ju Fury wdive, mit etwad Krafthridhe verddnnt, degoffen.

193. @bbpfmlmbm am Spice mit Swicbelfunce.

; Die Qenden. werden in gcfdmgc Form ;ugcftbmttm, mltw
u&_bmh@ dadurd) erveidht wird, wenn man das davan befindlide hiu:
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tige Vaudyfleifdy abfdhneidet, und die vorragenden Nidfentnodyen abs
bout ; . pann werden fic it @aly eingerichenr , an ein binned
@pichdien geftede, an einen grofen Spich angebunden, upd sdfd
gebraten. FBabrend des BVratens werden, fie mantbmbl wmit Butter
beftriden. )

) Unter bufclbm Bommt tine 3mtc5¢lfau¢¢: ml(be mtb an Jwies -
bel ift, und mic gwey Loffelvoll franidfifdyem Senf vermengt wicd.
3u benerPen Hleibt, dap Feine Sauce wepr aufbodgen darf, wenn der
. '@mf einmall bingugefommen ift, .

194. Gedampfter chbpfmfcb[dgel mit %ifo!en.

Der Shbpfenidligel wicd in ein reines Tudy gewidelt, und
mit einem Hakernen Schldgel nady allen Nidytungen vedht derb milebe
gofdlagen und mic Sely eingericben. Jeht wexden mit cinem fdyma-
ten Meffer Lcher in denfelben geffoden, und Dalbfingerdice, mit
 @aly und Pfeffer fart betoudte Speckchnittdhen DHineingefect ;
dicfes mup jedody nach dbem Faden des Fleifdhes gefdhehen. Dex Shlds
gel wird nun in eine, mit Specktldttden und auf Sdheiben gefdnits
tener' Juwiebel gefilsterte Reine gethan, mit einigems Wyrjelwert und
- Lorbeerbldteern belegt, wmit einews RKoffeh(difelooll Pleffer, eben fo
viel Neugewdry und jwey Glicddyen Jngwer gewdryt, und mit oben
und unten angebraditey Gluth langfam geddmpft. Wenn ber Saft
nady bev erften Jeit verddmpft ift, fo wird cine Halbe Maf Wein
bineingegoffen , die MNeine mit didem Teig verllebt, und das Dlme
pfen nody langfamer, gegen bvey Stunden lang, fortgefest, -

- #B8hrend veffen fiud eine halbe Map forgfam geflaubte und veine
- lidy gewafdjene Fifolen in jweymabt fo viel veinem #affer und etwas
@aly weidhgebodyt. worden  jept werden ypey Bwicheln viianbidstvig
gefdynitten, mit einem epgrofien Stiikdhen Shmal; oder veinem Fett
gang weidh gerdftes, durdy ein Bieh geftridhen, und die Fifolen it
diefers Jwicbetbrey und etwad frifdher Wutter . gut durdy.cinanber ges
fdwungen , in-eiile Schfetgechon, und. der Edlagel bardber ange: -
. vidgtet. Der” Saft, wotits desfelbe. eddmpft wurbe, wird. durdgefeiht,

dbgefettet und befonders Seygefest obe «\ub unter die uocﬁ idyt ans
gmcbtetm Fifolen' gethan, : . -
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195. Gebratener Schdpfenfligel wit Erddpfetn.

Der Sddpfenididgel wird, dem vorbergehenden gleidy, in ein
Kudy gefdlagen, und mit cinem Nudelwallfer oder fonft eineis Holye

. fdldgel nad) alien Ridtungen redyt miirde gellopft, dann mit Saly

eingevieben, durdh feine Mitte an cinen Dpich geflett, und an
einem mittelftarfen Feuer unter oftmabligem Begiefen mic veinem Fett
ober Vutter braungeld gebraten , weldes cine Stunde braudyen tana,

Wahrend Ddiefem werden “ein Rartes Tellevooll Crdpfel voh
gefdalt, mic Salj beftaubt, und mit ywey eygrofen Stk Shmaly’
braun und weid) gevbftet. Der Sdhligel wird nun iiber cine Sdhiffel
gethan, und mjc den befagten Erddpfeln befranje.

196, Sddpfenfdyidgel mit Rahmfauce, ,
Der Sbidgel wird in ein Tud) eingehdille, mit einem PSlGen
nen @dldgel vedpt mdrbe geliopfe, dbann an den Knoden, mittels
bes Cintedyens mit einera fpigigen Meffer , mit vier bis fiinf gefpale
tenen Knoblaudy (Knofeljehen) gefpickt, dann mit Saly eingericbers ,
an einen Spief geftet , und dem vorhergehenden gleidy gebraten:
Wahrend des Wratensd wird derfelbe mit faurem Rabm begoflen, fo
gwar, daf eine palbe Maf Rabm darauf gebet ; derfelbe wird audy
vor bem Garbraten ywepmabl mit Mebl beftaudbt, und nady dem Ab.
trodnten und Braunfirben wieber mit Rahm begoffen. Der abgetropfte
Rahm wirk durdygefeiht und alé Sauce unter denfelben gethon, -

197. Gebadenes Sdmmernes.

Bum Baden nimmt man gerne jenes Commfeifch, das ju eitm
antern Bereitung nidt gut pat » ) B. die Hilfe, Lenten und
audy die @dultern. Digle Theile werden auf ywey Finger grofe
@tiddden gehadt, mit Saly beftaudt, durd einander gefdwungen »
" vann in Mehl umgewdle, jedods fo, Dap midyt viel .von demfelbess
Eleben bleibt., darauf in abgefdlagene Cper, welde mis der Hdifte
Waffer verdinnt find, gctambt und mit Semmelbrdfeln aufgelegt,
endlidy im heifen Gd)malgc gebacfen. Dab  Sdmal} daxf jedody. nidht
bis jum Raudpen erigt fepn, weil fonft tas Badende ju bald’ Eatbe
annchmen wiivde, »buc gehlrig aucgclmlcu u mm.

. Digitized by Google



-~ 89 —
198 (Emgmad)tcs Eammf[etfd)

3um Ginmadyen nimme man jenes Foifdy, das wedey gum QBras
ten nod. jum BVadken .fidy . gehdrig. eignet. Dabin gehdren voryiglidy
bie Briftden, weil diefe aber audy hierin ju wenig AusbPute geben;
fo nimme man die Ricken und Halle dagu. . Diefes. Fleiidh wird auf
iwey Finger grofe Stiidden gebauen; in. Wader weidgebodyt, ndhme
lidy blanfdyist. BAhrend diefem. wird- von -einem GéfFelooll. Mehl und
. ey evgrofen Sticihen Butter eive Cinbrenne liegels gevdftet)
und mit dem durdygefeihten Wafler, in weldyer vdas Feifd) abgefodyt
worben ift, ju ¢iner dilnnflifigen @Sauce abgerdfrt und aufgelodyt.
Sn diefe Sauce fomme nun das veinkich jugefdmittene Fleifd ; e8 wird
mit ein Paar Lorbeerbidctern und einer Iwiehel belegt, binreidend -
gefalzen, und langfam weidgebodyt, weldyes sine Stunde Jeit braudt,
Das aufgeftiegene Fett wird focgfam abgenommen., die Dauce durdys
gefeibt, und nun fiir fid allein dber fdparfem Feuer bis ju einer ges
wiffen Dicdffigeit cingefodyt, dann wird fie mit einer Liaifon vou finf
Epern gebunden, wieder fiber dag Feuer gethan und nody mnuabl oufs
gebocht. Seat wird diefe fd;ﬁngcl&e und fhmachofte DSace mis Muss

catpuf gewtivyt und iiber-das angeriditete Pleifdy gegofien.

" tNan plegt diefes Gingemadite nidht. immer mit. foldyer Sorgfalt
$u beveiten, Oft wird bas Fleifdh nur mit Vutter etwas abgerdtet,
tann mit Medl beftaudt, mit Fodyendem FWaffer- aufgegoffeny gur Sapce -
abgeriibre, weidgefodyt und ohne - aller Suthat, als etwan Saly,
fein gcfcbnutmc Simonienfdyalen und mzumumﬁ, aufgetlfcbt.

199. 26mm¢tn¢6 !Btuftel mit Sdneidfpargel..

Wenn man ([Emmerne Carbonadel o gemadht, ober 3u ma-
dyen ‘die Ab[dL Hat . fo'buibm brey bis vier Wriiftel jum BWerbraud)
fibrig , und diefe ywedmdfig ju »mvmbm, u‘t bie folgenbc %emtung
" wol die voptheilbaftefte;

. Drey timmerne Britftdhen werden untergriffes , pas Mﬁh monw

fabret mic einem Mefier joifden die Rippen und die Hout von unten
“Pinauf, ndhmlid) von dev evften langen RNippe bis juc Spibe oder legs
ten Rippe Pin, und untergreift fo die ganje fleifdige Haut bis an
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bie 3uorpel ‘und anfpt&c ber “hppm, jebodp bebutfam, bamit Feine
anbdere Df(nuus entftehe. et wird cine File ous einem fhwoden
Sellevsol abgeviebener, in der M) geweidyter und wicder ausges
prefiter Cemmielihmolien, Jwey epgropen Sthckden Wutter, und
drey gongen Gyern, weldyes jufamriren fein abgetriecben wird, gemadyt,
Diefe Fdille wird gefalzen, mit Muscathuf und etwas griiner feinger
fcbmttmcr‘pctcrﬁ(te gomffrgt, in die Vviftden gefiille, und gleidyfrmig
vertheilt, dann die Offnung sugendht, Diefe Wriiftden werden im
‘Waffer abgebodht, dann mit fetter RNinvfuope, etwas Wurgelwert
und ganjem Qewilr} langfam weidygetodt. Wahrend diefem wird von
sinem- @B(Felool Tehl und jwep epgrofen Sthddien Buster eine weife
Ginbrenne gemadit, mit Harer Rinbfuppe juv Sauce abgertibre, mic

_einer Jwiebel und jwey Lovbeerblittern befegt und langfam gefodhe ;
bas aufgéftiegene Fett wird forgfam abgenommen, die Sauce daun
in cifte- antere HReine - dburdhgeieiht und {duell ¥is jur Didfhfigken
cingefodyt, mit vier Gpdostern gebunden, mit Sals, Pleffer und
Sivscatnufi, nebft etwas gridaed fein gefdniteener Peterfilie gewidrse,
unbd iibee die, v der Prefle gehobenen, nady ben Rippen’ auf Vidts
ter geflnittenen und jievlih angeridyteten Vriftden gegofien.

Aud) bey diefer Bereitung pflegt man ficy meiftens irger ju faf
fens wenit ndhmlidy die WritfiGen abgebodht find , werden fie in dex
vorgeridteten @awce vdlig weidgebodyt , dann Bldttrig gefdnitten
und angeridhtet. Die Sauce wird mit Saly, Muscatnuf und etwasd
gednes Petecilie gewdryt, oft aber mit anpaﬁ’men Sdampignon
ober mit BlumenEohl vermebrt. .

Der Sdhneidfpargel wird gleidsfatis sur €rhohung des Woblge: -
fdmads diefer Speife bepgegeben, und um-fo Hdufiger , ba derfelbe
ju gleidyer Beit mit ben Lhmmern exfheint. €4 werden die Stammden
ba abgebroden , wo fie.bep dem Viegen gerne abfpringen , weldyes
bey gutem Spavgel in der Mitte ju gefcbcbm pflegt; nun werden
diefe Stdmmdyen von den feinen Bldttden bis jum Kbpfdyen hin ab-
geflaubt, dann auf Furje @sdngeldien dberf@nitten, und in géfalzes
nem Baffer weihgeFodyt ) dann abgefeips und der befprod)mm Dauce
bcogcsebm. : .
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200. Rdmmerne Garbonabel. .

Bier bis finf Idmmerne RNidel werden- auf Carbouadel jer-
fmitten; man nimme adhmlid immer jwey und wey Nippdhen jus
fammen und fdneidet fie durd, dann wird das eine Sbmubm Petabs
gefmitten, fo Vaf ein griferes Stdchen Fleifd) an dem andeven
bleibe. Jept wird diefes Fleifdh breic getlopft, fein ﬁfm’ba&t und mtt
feudpter Hond in die gefillige @atbouabclfom gefdoben , dann mit
Saly beftaubt, in erloflene Butter getaude, mit Semmelbrsfeln
aufgelege, ouf einen Raft gereibe, dber fdasfer Sluth {dhnell ges
braten, und fogleidy aufgcttfét, dber biefelben Fomme Keaftbrdpe
als Saft.

201. 8a{d)tttc t&mmeme Gatbouabcl.

zu.mcb ber vorhergehenden PWeifung beveiteten Carbonadel
werben ftatt in Vutter getaudt und mit Semmelbrdieln aufgelegt,
mig¢ .Ra[banfcb Bafd gwey Meffervilden dik an der Oberflidye be-
 flvidyen, in cine mit Butter etwas beftridfene Reine gethan, wnd
langfam gebdmpfe; nady der erfien Beit, wean der Saft cintrodnet,
wird etwas Wein nadygegoffen und vas Dimpfen fortgefegt, bis. fle, -
gang weid find, welded eine Stunde dauern fanin; dann werden fie
angeridyget, unbd der isf dev Neine befindlide Saft wird ber diefelben

. gefeift.
" g02. Rammerne Schultern mit Gauerampfer.

@4 werben drey Qammerfdultern von jener Seite, wo fie von dem
Kdrper abgeldit werden, dber dem @cbaufa!uod)en aufgefdnitten, und
mit einem feinen Meffer bebutfom von demfetben abgeldft, fo swar,
va Fein Sdmict durdy das Fleifdy gebe. Jeot werden fie mit feinem
@aly beftaubt, rund Perum am Nande mit einer Dreffivnadel mit Spa:
gat aufgefait und angejogen, fo bab fie auf einen runden Ball jue
fammengejogen werden Ednnen; (ie werden fonad) mit blattweife ges -
fmittener Jwiebel in cine mit etwas Butter beftridiene Reine gethan,
mit Nindfuppe angefendytet, und nun mit unten und oben angebradyter
" @luth langfom geddmpft ) weldyes eine gute Stunde eit braudpe.
BWdprend diefem muf man mehriiablen nadyfehen, damic der Saft
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dbe pu viel einddinfte und fidh etwa ju frard fdrde,. in foldem gau e

T—muf etwad Suppe nadgegoffen werden; allein der Saft muf dodh

fo Eury fegn, dafi die Ballen fidy rstbhcbgerb fdrbm, unb ein gefdls
l:ges Mufcbm befommen.

< Bu smdm Beit mit diefen werden vier Hindevoll Sauerams
vfﬂ' forglidy durdpgeblaude, veinliy durdigewalden , und mic einem
eygrofien Stiicthen Butter geddmpft, bis der Daft, weldyen derfelbe bey
der embrmgcnbm Hige gibt, vertdmpfe ift, dann werben jwep Hins
devoll @emmelbréfeln und adt Loffelvoll fauvey Sabm baviber ges

geben , bi¢ jum. Berdiden geboyt , und dber diefen Sauerams -

pfer werden die aufdrefficten Sdultern gethan, unb (ogleih aufs
gm[;bt.

203. @ebaéms Edmmernes auf frangdfifdpe. Art,

Dids Qammflei(d, alé Hilfe und Schulteen ober audy bie Qens
ben, witd auf jwey Finger grofe Stddden ge{dnitten, in cinen
Zopf gethan, mit dem Safte von einer Limonie befprigt, mit vier
Lovbectbldttern, auf Ringel gefdnittenct Jicbel, einer Handooll Pes
terfilie, eben fo viel Mrbcltraut, einigen Sdalotten befegt, Hin
veiend mit Salie und Pfeffer gewticst, gut durdy einander gefdyour:
gen, und einige Seunden hindued) unter meprmafligem Umfdywingen
. bepfammen gelaffen; bann werben die Stiddyen Herausgenommen,
von den wilrjendben Subfanjen geveinige, ind Mehl getaudt, abge
fdptitsele , damit feine_ Klimpden Pleh( an denfelben Hleiben,. dam
aber theilweife in Deibem Sdymalze gebacten. Wenn alles ausgy:
- bacdes ift, wird das Sdymaly bis jum Raudyen, erhigt, und die in
Mepl eingetaudpten Jwiebelringeldyen_ hineingewosfen, eben jo geba:
den, dann fiber dad Gange geftvent ’ und [ogleub obnc anbere 3ux

tbat aufgetifdyt,

204 -btrfd)aiemer mit mtbnlefauce.

. @in fedes Stiick .ﬁ)arfd*ﬁﬂfcb, abgcto(bt und mit gerichenem
RBrot aufgetifdt, wirtd Hirfdjiemer genannt; in engerem Sinne with
aber nuc-der Theil des. obern Senteld, bey. dem HRinde bas Sdwons
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§¢l, unter diefer ﬂbcnenmmg mﬁanbcu. Das Fleifd wird ndhme
lid in ter Hidlfre MWaffer und Eilig- anfgelodys ,. veinlidy abges
fhdume, dann mit feds Qorbeerbdttern , einer Swiebel, einer bldtrig .
gefdnittenen gelben Diibe, einer Petesfilie und cincm Viifdel Thys
mian Befegt, mis hinveiendem Salje, gangem Pfeffer, Neugewdiry,
. Gewiivynelfen und JIngwer gevirst , und Iangfam weidhgebodyt.
Wenn' das Fleifdy weidy ift, fo werden auf ein Stiick von fechs
Pfund, ywey Telervoll {dywarzes, fein geriebenes -Brot mit jwep
- epgrofien Stiden Sdhnaly” gelbbraun ger&ftct, mit jwey Loffelooll

fein geftofenem Sucler und einem Lael Stmmet verfiifit ;. dag Fleifd

T wird dann tiber cmc@cbuffel gethan, mit,bgm_ibrotc gany betegt , mi¢

qinem glibenten @ ddufeldyen tiberbrennt, und fo jur Zafel gefandt,

SDic @auce beftehet aus einem Pfund eingefottenen Ribifeln,

imt einem grofen Seidel Wkein verdbinnt und aufgebodt ; f Te wird
der @pelfc in einer befonbern Sdale bepgefegt.

S 205 (Smgemad)tcs von .btrfd)fleifcb

Der Hald, die Sulter oder Braft-vom Hivfdhen werden einiges '

madht, weil fidy von denfelben Lein befferer Worrheil siehen (dft. 3u -
diefem Jwede ‘wird bas Fleifd auf jiven Finger grofe Stickden ges -
fdmitten, und in: einer. Reine, weldpe mic Fett audgeftridyen und mit .
Buwicbeln belegt ift, abgediinftet, und jwar fo lange, bis Yer Saft
gomj eingegangen. ift ;. dann “wird ¢4 mit einem @arPen. Ldfelool
ANeHl beftauds. und nody eine Bleine Weils gerdftet. Nun. wird fo viel
Eodyendes Waffer und Gffig darauf gegoflen, baf eé gut durdy einandey
gewmengt, eine dilnnflichende Sauce gibt; es wird fodann mi¢ viev Lore -
beerbldttern und einers @triubhen Thymion bcust, uut @alj ge-
wiirgt, und lang(pm mtcbge!o(bt. .

206, Stoﬁbtatcn von .bttfd)flftflb

Der matf.eratb bed Hirfthen, wenn man nébmiidy den Hols,
Sdpulter und Bruft abgefonders’ hac - gibt Rippenichynivtén, wie das
Rind; viefes: Stk wird, auf fugexticte Schuiteen. gethrilt, vedt
milsbe geblopft, mit @aly und etwas wenigem Pheffer beftaubdt, dani

. ’ g
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dem gewbhnliden Doftbratin gleidh in einer Wratpfonne miit etwas
Gett {dnell abgebraten. In. eine folde Pfanne Pann man vier Stk
auf einmabl einlegen, und diefe didefen, wenn das Feuer fart ift,
Piditens ywev Minucen lang beaten, Su Ende wird ein Glas voll- {
Gflig in vie Planne gegoffen, - aufgebodt wnd varfiber gegofien.

207. Jungfernbraten.

" Der Jungfernbraten ift bey dem Hivfdye dasfelbe Stk Fleifd,
was man bey dem Ninde Lungenbraten ju neqnen vflegt, nur daf
diefes feiner und wobl{dmedender, aber aud) Heiner iff. Swey foldye
Qungfernbraten werden mit Saly eingericben , an einen Fleinen
@pich geftet, dann an ecinen grofien angebunden, wnd fdharf ges
braten; wdhrend diefems werden fie mehrmadl mit fauerems Rahm bes
gofien, ein’ paarmabl mit Meht befaudt, und nady pem Abtrodsen

_wieder begoffen, enbdlid) nady drey Wiertelfrinden, odev aud) in Filrye
ves Beit, je naddems fie grofi (ind, abgejogen, und mit dem abges
fioffenert ' Rahm, welder in der Bratpfonne nod mit etwas Cfig

" aufgefodyt wird, alé Satce begoffens

208, @iug?nia'cb.te'é von Rebfl_c-iﬁb-

SBon dem Neh werden gern der Hald, die Silter und BVrilfte
eingemadyt, das Fleifd wird auf gwey Finger dide Stdcfe dberhauen,
mit etwad Fett unb"smﬁtl braun- gerdftes; mit cinem C8fFe

. voll Mehl beftaubt, durdy einander gemengt, mit der Hilfte Cfiy
und Waffer aufgegoffen, fo, daf e8 Gép dem Auffodpen eine diinns
fiiflige. Sauce gidt; 6 wid num mit vier Lorbeerbldetern und
cinem Strdugdyen Kuttelfraut belegt, und langfam weidy gefodyt.
ot bem Anvidyten wird ed forgfam abgefettet, dank mit Saly, ev
was Dfefler, und einem Ldffelooll feinftifelis gefnittenen Limos |
nienjhalen gowiiges -~ 0 -

e 209. Rehidligel 'mii.t ?Rd‘b"iz'if-autt.
. Der RebGidgel wird fein gefpickt, Mic Saly unid Pefer Heo
. ftaubt, an cinen Spieh gefodds, fharf gébraten ; und mit fauvem

)
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mabm begoffen; madh jeiner halben Stunde wird derfelbe mit Meht
Deftaudt, und wenn diefes getroknet n[t, wicder begoffen, dann nody
einmabl bcﬂautt, uht wenn das Mefit oder vielmebr die babuub ges
bilbete Krufte %arbc angenomuien bat, wieder bcgoﬂ'cn. Der abgegoffes
ne Rabm, den man in der %ratpfonnc mit einem Glas Cffig auftos

dyen (6Bt , wird durd) ein feines Died gefc:bt, nd als Sauce Seygc:
fcet, otm daviber gégoffen,

210. @mgemacbter .ﬁafe ‘mit .Raiferf(en[d;

:on abgcsogem und anfgcbmbene .@afe wird auf mep 8mg¢r
grofe Stiictden dberhacft, dann in etwas Feet braun gevdftet, mit
* einem Q8ffelvoll INehl befaudbt, durd) cinander gejdnwungen, endlidy
mit der Hdlfte Whafler und Efig gendfit, {o, daf es nad) dem Aufs
Bodhen eine bdiinnflilflige Sauce gibt; derfelbe wird nun weidhgefodyt.
Gleid anfangs wird ein: bis, anderthald Pfund Kaiferfleifd in MWaf-
fer sur Hdtfte weidgebodt, auf Fleing dinne Stiide gcfcbmttm, und
mit dem Hafen vdllig gargemadye. BVor bcm Anrihten wird das auss
gefodyre Fett abgenommen, das @cmbt mtt Saly und ‘pfcffct 8¢
wilyst, reinlidy angeridytet, und bie @auce baviiber gcfcabg

511. '@afmn'xden am G,pieﬁe‘ wit Kapernfauce.

Wenn man die Schenlel md Sdultern von gwey Hafen juin
Ginmadyen. vevwendet Fat, fo bleiben jwey Rdden dbrig, die mon
nin mis Saly beftaubt, an cin ddanes Spichden ftecft, an cinen
grofen Spich dindet, und beym. {harfen Feuer bratet; wihrend des
WBratens werben ﬁe mit fouvem Rahm Begoffen. Nady einer Wievtels
ftunde werden fie mie MNehl nur einmahl befaubt, und nad) dem Abtyocs
nent wicder mit Nahm begoffen; nady einer Halven Stunve find fle
vbllig gar. Nun werden in den in dev Vratpfanne befinblidhen Rahm
$vep bis: drey Coffel Kapern gethan, mit einem Halben Glasd Effig, -
befier aber einem . m« voll. Rcm, aufscfotbt unb dlm bu .ﬁa,’m g¢=
goﬁ'm.
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212, Pafenchden mit Flelfdfuly,

Do Fleifh von einem Hafen wird forglich von allen Hiuten
ent6186t, von ben Knodhen geldft und fein. gcfcbmttm. 3u diefem Pome
ein Telervoll Elemwdrfhg gefpnittener @ped, und es wird nodp
eine Weile gefdnitten; nun fommt eine bmrcubenbe 9)?eng¢ Saly,
- ein KaffehldFelool gtobscﬁoﬁcmt Pieffec, ein halver Kaffepld ffels

voll fcmgah\ﬁcnc Lotbeerbldcter und etwas Kutselfraut nebft brey
L ffelooll MWaffer bingu. ﬂBcnn’ alles genau durdy einanber gemengt ift,
_wird eine Form mit Vutter beftriden, bdas Fieifdy - Hincingethon ,
. glattgeftridien und im abgetiihlten Ofen jwey Stunden lang gebacken,
dann falt geftelit. Des andern Toges wird die Form in Peifies Waf~
fee getoudt, und dev Hafentudpen ber eine Sdiffel Herausgeftdvyt,
und mit feingehacter Fleifdfuly (Artitel 3) vergiers und aufgetifde.

T 213, 6d)wmbm mit Hetfdyebeerfance,

Dot Shwarywild wird befannilidh gefengt, das eift: man
legt ¢in aufgebrodyencs Sdhwaryfad fider farf Grenmendes Seuer,
und wenbet e von allen Seiten, dof bie Worften obgcbtqnm ober viels

mebr gefengt werden, Diefes gebet jedody nidyt gar jo leidht vor fidhy, -
ol$ man iy e vofjufteden pflegt. Die Vorften find an ber Hauk.
meiftens verfilie; die Quft fann nidt hingu, und das Wrennén pért

auf. MMan mup alfo nadphelfen: man fdfrt nhmlid on jenen
Stellen mito einem eifernen Halen (SehierhaFen) gegen die Vorften,
" bebt felbe auf diefe MWeife empor, und das Sengen gehet dann weites
von @tatten bis auf die Beine und OPren, und die meiften Wertie
fungen, wo die Flamme nidt frey fpiclen fann, da werden die WVore
ften mic glihenben @ifen weggebrannt, bis das gange Thier {duvary
und glate daliegt. Nun wird e8 tranfdyirt) endlidy ausdgemafhen und
mit der HAlfte Cflig und Waffer jum Feuer gefest. Wenn e6 einmabl

bcrfo(bt und abgefhdumt Bat, fo werden eine Handooll Lorbeerbldts -

ter, ¢iniges murgclmrj\, ‘ganjes: @ewdiry und, eine Hinldnglide Menge
@alj bingugethan; daid wird es bedecft, langfam weidhgefodt, ynd

endlidy an einem Falten Orte in Topfen aufbewabrt, Bey dem jedess .
mabligen @,fbmucbe wird ein St Hevausgehoben , und jwar mit fo _
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viel Suly, oalé man vlchig Paben Liin, um eé darin ju erwdes
men. Wenn das Stidd angeriditet ift, fo wird die Suly wieder in den
Sopf gegoffen, um das flbrige wieber ju bededen, denn ein Houpts -
erfordernifi, um biefes Fleifd longe aufsubewahren, bleibt immer das
forglame Bedecen desfelben mit der Sulye. Das gewdemte Stid
“ird tiber eine Sdhlffel geshan, und mit griner Peterfilie umbedngt,

Die Hetfdebeerfauce beftebt ous einem Pfund eingefottener Hiets
fdebeeven s Qatwerge und einer Halben Map Wein, mit welden fie
abgeribre und aufgebodyt wird; sder man Fodpt eine Dalbe IMap gex
dlirrte Hetfdyebeeven mit veinem MWaffer , bis fetbe aufgeweidht und fo
weidh) geworben find, dof man fic feidyt durdh ein feines Sieh freihen
Fann. Diefes Mus - wird nun mit dvey BVievtelpfund , oder audy nur ¢is -
siem Dalben Pfund Buefer und einer Halben Maf Wein verfodyt, und ven
bikfdffiger Confiten; dem Wilbbret bepaefent. Vep dem Cinfieven
- Des FBilbbrets bleibt nod) ju bemerfen, dof man, da bie Stilcke nidhe
alle gleidy grop fegn Edumen, fie mehrmablen unterfudyt, und die jus
arft weid) gewordenen herausnimme, 3. . die Karrées, Vrifte, Halse
fidele u, dgl., und daf man dem ju Folge dbiefe Eleineren Stibde olmu
" anf Igat, um leidyter ju denfelben gelangen ju Edunen.

. 214. Eilbfd)meiusttpf.

" Der Kopf wird gewdhulidy an den Sdultern von dem Stdde

geldit, fo baf ber gange Hals an demfelben bleibt; dann wird die un-
teve Kinnlade aufgefhniteen, und die Haut famme dem Fleifdre von
‘den @dyedelfnoden mittellt eines fdarfen Meffers abgelsft und
fiber cine Fafel aufgebreitet. Die Stellen, an weldyen das 8l¢tf¢b u
bid Tiegt , werden glate gefchnitten , und dag Herabgenommene in die
%ctttefungcn gdcgt, dbamic das Gange fo viel als mglidy gleidd und
eben wird; jest wird die Kopfoede mit feinem Saly und Pfeffer bes
ftaubt, und mit einem Tudpe bedeckt, bey Serte geftelt.
 $Bdhrend diefewr werden nun ein Paar Pfund mageres Fleifd
voi demfelben MWild mit bcr .bdlfte fo viel Spedk fein gefdhnicten, mit
¢in Paar Léffeloo StBaﬂ'er angefmcbtct, und bmlduglub mit ©alj und
Preffee gewidrye. Dief.¢ Faldh wird nun tber tie aufgebreitete Sopfv
" dedte einen halben Finger hod seftmbm, mit fingesdicen @pecihnisten
Aligew. Koddud, 7
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und eben fo bien BEelumgeninitten , weldse vorfer mit Sal}
und Pleffev beftaubt worden {ind, belegt, wieder mit dem Fafd bes
ftridyen, unbd fo fort, bis alles aufgegangen ift. Dann wird der KRovf
jufammengebogen und fo jugendbt, dafi berfelbe fo viel al8 mdglich
die urfpriniglidie Form wieder bebomme ; nun dindet man ihn in eint
veines Sud) , feht ibn mit der breiten Seite jum Woden eines

bald mic Wein , belegt dag ‘Gomje mic LWuryelwer? und * gangem ;
Gewdry nebft mebreven Lorbeerbidttern und Saly, und 145t e wieder )
vier bis fdnf Stunden Iaug(am Fodhen. Hierauf wird das Gange bey
Seite Faltgeftedt,

- Des andern Tages gieht man den Kopf heraus, bindet ihn auf,
veiniget ibn gut und vevjiert die Aubenfeite mit Wutter, fein gehds '
deltem, Gyweif, eben foldyen Sydottern, wobl audy mit rothen A |
ben , griner Petex(ilie, Cimonienfdalen und was dergleiden fich Hime
gufdidt.  So aufgepust, wird der Kopf tiber eine Wit jufammene
gelegter  Serviette bedbecfre ~Sepiffel gelegt und aufgetifdt. Bey
der Tafel werden mic einem ddnnen und febe {Garfen Mefler am Hal-
fe Derab bdiinne Sdynitten gemadyt, und mit Senf, Cfig ugd. Qﬁl
ferum cvedenyt, . _

215. Gingemadyte !IBilbgaucl

Die obgefiederte Wildgans wird aufgemadyt und gcmafcbén;, 8
falgen und fdnel gebraten, fo daf diefelbe genugfam garbe Pabe.
Wenn fle ju drey Viertheilen gebraten ift, weldyes in einer Zeit
von einter ba(bcn Stunbe gefdyehen fann, fo wird fie abgqogen s und
auf ;wco Ginger grofe Stidden gefcbmttm, in eine RNeine gethan,
mi¢_ciem Glad Cffig, eben fo viel fourem Rahm, einer Handool
@cmmclb:éfe(n unbd viev i‘orbccrb(dttcm eine Palbe Stunde bmburd’
langfam geddmpfe. C6.gefdyieht oftmabls, dag die Gans alt it, be
muf man dag Dimpfen bis an bie jwey Stunden inausjichen; in
foldem Falle mug man Sfter die Sauce mdprcub bes bdmpfens nad:
fuueu, und jwar mit. Rindfuppe oder etmds Lein.
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" 216, @eb&mpftc Wildgans mit Erdapfeln,

o Die %ZBulbganc wird ber vorhergeenden gleid) abgefedett, aufe
gemad;t und ausgewafdyen, dann aber in eine mit dinnen Spedblitts
hen and. auf @deiben  gefdnittener Bwicbel geflitterte HReine ges
:(\cn ) tit vier Qorbeerbldttern, Saly und etwas ganem Gewtivge bes
legt, und mit unten und oben angebradyter Gluth langfam geddmpft.
9)?an mup Sorge Daben, dap ver fidh) gebildete Saft nidt {dwarg an-
Icgt, fonbdern jobald fih felber nuv gelb jeigt, wird eine haloe Maf
ﬁBem bmbugegof]‘m ) bie Neine mit difem Feig verFlebt, der Dedlel
bet Reine mit einemn Sewidite befhwert, und danm mit oben
und unten angebtacbter Gluth langfam gegen anderthald Stunden ges

) témpfl ‘Racb Verfauf diefer Jeit wird bie Reine aufgcmacbt und nad-- -
gefebm, ob die Gans Hinveidpertd weidy fey; die junge Gans wird febr,
* bie alte aber nody nidht binveichend miirbe fepn ; in diefem Fal mdfte man
Jdag Ddupfen nod) - einige Beit Fortfesen. TWihrend des Ddmpfens
ftmrb ¢in’ ftarfes Sellevooll jierlidy jugefcbnittene rohe Grddpfel mit
etwas Fett {ddn braun gerditet, mit @aly hinveidyend beftaubt, und
Der angerichteren Gang bepgegeben; von dem durdygefeiften und abs
fefetteten @aft wird die Hilfte dardber gegoffen, die anbm Hilfte
" abev in einer Sdyale bepgefeﬂt. ,

. 217, Hilodnten mit Smwmm.

bu Witbdriten werden veinlidy abgerupfe ; abgefengt, aufges
mad)t, abgéwafdyen, cmgefaucu und am Spiefe am fdyarfen Feuer cine
'balbc Stunde fang gcbraten, bann aber auf jwey Finger grofe Selids
Gen gcrbaucn, mit einem Glasvoll Wein und fo viel faurem Nahm
Begoffen und fdyarf getod;t, bis die Fliffigteis auf die Confiften; einer
'éauu emtocbt bu‘nn .wird ein P8ffelooll feinfltifclig gefynittene Li»
'momcnf@a!e baaugetban nod) einmabl aufgefodyc und getoftct, ob
"6 in @aly und Sdure angenehm gewidrzt fey; m’itc bufcc m(bt
" per all, fo muﬁte man na«bbclfeu.

218. @mgemad)te ?&xlb&uteix_mii SKapern.

Die abgefederten; aufgemadyten, outgemﬁ)chm MWilddnten wers

den mit etwad Tect und Eleinge{dmetener Jwiedel braun abgedinftet,
. »
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mum Teidt gefhieht, wenn man fie fiber fdarfer Gluth geben 1dgs,
und auf alle @eiten wendet. Nun werden fie aus der Reine gehoden,
bas fibecbleibende Fete wird mit einew L5fFelooll Mehl beftoubt, braum
gerBftet, dann mit der Hlfte Wein und Waffer ju einer bunnf!dﬂ” igen
@auce abgerdbre und aufgefodpt. Fdhrend diefem werden die Anten
auf jwep Finger geohe Stiicke gcﬁ)nittem in eine gndeve Neine gelegt,
bie Sauce durdy ein feines Sieb dardiber gefeibt und nun vddig
weidgefodt, weldyes langfam filr fidh gehen muf. FBdhrend ves Ko
dens feigt das Fett an die Oberfidche; diefes muf forgfam’ abge:
nommen werden ; dann Pommen wey bis drey LofFelodll Kapern Hingu,
und wenn ba Banje nody einige Mad! aufgewalit bat, fo wird es abs
gefdymedtt (gefoftet), juvedyt gemacht und wieder abgefdymectt, b s
ven vedpten Gejdymack angenommen Hat, dann ierlih angevidytet, -

219, Geddmpftes Auerhuha.

Die !lﬁttbdbmr find etwas fcltcn s und nur diefe Seltenpeit
verbilft ibnem gu dems Anfepen, deffen fie fich erfreuen, das fie aber
auf Feine MWeife verdienen, Als Braten Fnnen nuv die jingften ec=
{deinen , unbd feldft diefer Vraten Hat nidts Ausgejeidmetes fliv fid.
Die voligewadfenen ober alten Mnnen nue gebdmpft ¢ Mmit mmu teis
“Gen Nagout ausftaffict, Auffeben erregen, -

&0 ein Huhn wird forgfam gerupft und gwav bid ju feinem
fddnen Kopfe Hin, der Kopf wird dann abgehauen, und bep Seite
gelegt, der Wogel aber aufgemadit, flammirt, ausgewafden, die
Bige abgebauen, die dentel juricfgedricft und unter die Vruft
gefpeilt. Die BVruft wird dann mit feinem Sped gefpict, und nuw
bas ganje Thier in eine hobe Reine mit ®p¢d|‘cbmtubm, Bwiebel mmd
Wurpelwer? cingerihtet, mit fedhs Lovbeerbldttern, jwepy Kaffehldfiels
voll gangem Pieffer, eben fo viel Neugewidey, die Hiffte fo viel Ges
wieinelfen und ein Paar Glievdhen Ingwer belegt, mit Saly be=
ftaubt, und nun mit unten und oben angsbradter @lut§ fangfam
geodmpft. MNad) ciner DHalben Stunde, wenn nihmlidy ver Saft
. eingetvocnet ift, umd die Jwichel am Woden fidh geld fdrbt, wird
tine Maf Wein hineingegoffen, die Neine mit dikem RKeig vers
flebe, mit einem Gewidte befhwert und das Ddmpfen fo lange
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f“‘ﬁ'M‘r W fid das Thies weid) anfabhlen 146¢. Mmtb diefem
wird eine Einbrenne von cinem epgropen Stiikdhen Butter wit cineshs
Reinen L3ffeloon Mebl langfant unter immerwdhrendem Rilfren bHraun
gerdftet, dann it fo viel fochender Rindfuppe abgeridhrt, bis es eine
bidnnfidflige Sauce gibt, weldje nody dberdie mit cinem Glad MWein
ocrmcbn, mit vier Sdpalotten und vier Lorbeerblttern bclcgt, tine
" @tunbde lang gctocbt wird, jedod)y nur langfom und nur von einer
eem, damit dad Fette auffteigen und abgenommen werden tann,
Nady diefer Jeit (und wenn fie nody ldnger Podyen fann, um fo befe
fer) nmb fie abgefeibt, mis einer Raffebtaffevol paffivten Sdams
pignon, eben fo viel weidgefochten Hahnentdmmen und Nieren, und
‘eben fo viel gefodpten Kalbsbriefen vevmengt, und ouf eing Sdiffel
‘ober in cine Poryeain.Caffevolle angeridtet, und das Huerhuhn aufe
gefpeitt Giber diefen Ragout aufgetifde. Ik vas Dimpfen ovdentlidy -
von Statten gegongen , fo évideint die gefpictte Bruft des Auerhubus
vdtflidy gefdrbs, weides demfelben cin gefiniges Anfchen givt. Die
©auce oder das Ragout muf febr vein, von fhdner Facbe fepn,
“und fedftiy im Oefhmade, wozn mon fid) des Limonienjaftes, der
@lace unb woht audy des {hwargen Buckers bedient.

* 220. @ebdmpfter Fafan

Dem Huerbubn gleid wird aucb ber Fofan bebandelt, nur o
‘man Hiegu immet einen alten Fafan wdHle, indem die jungen gebraten, -
und immér nuv gebraten werden: follen. Audy vas NRagout bleibt das-
felbe, mur daf man ben Subd, in weldyem der Fafan geddmpft at, abs
feibt, abfettet und die Gauce bamit verdlinnet, danm abev wieder
ur gehérigen Dide einfodhen 146, :

221, @ingemadyter Fafan obct eattﬁt). \

8u diefem Gingemadhten wird der brighleibende Braten vom
vorigen, ja fogar von mebreven Tagen aufgefpart, und wenn man genug
31 Daben glaubt, fo wird berfelbe auf Eleine sierlide Sedcde gefdynits
ten, in cine Neine mit ywey Lovbeerblderern, jwey Scholotten, ciner
© Handooll Semmelbrdfeln,; Salj und Pfeffer, und einem Glasoall
DWein eingevidites und tangfom gefodys, Die Abfélley alé Haut, Knos

Digiized ByGOOSlQ



— 103 o=

hen und ﬂ‘bnlicbcs weben fein geftofen, mit Rindfuppe angefeudytet,
durdy ein feines Dieb geftriden, und ju dem Eingemadytén gethan,
fo baf das Gange mit einer didArifligen Sauce befpdble fey. € wird
fonady abgefdmedt, mit etwas itmomenfcft gehoden und wrlub ans
geriditet, :

222. Geddmpfte é)teppl;fxbner. .

. Die dlten, bdaber jum Braten unbraudbaren mm‘»bﬁbnn,w’m
ben nady dbem Abfedern, Adbfengen (Flammiren), Aufmadyen und Auswas
flen , jieclidy gefpeilt, unt mit Spagat und ciner Drefficnadel drefs
firt (brefliven bedeutet eine @Sadye in gefdllige Form bringen), fo

_gwat, daf die Biigel jurdcdgefdoben und unter der Bruft feftgefteflt
werden.. Nun werden die Repphibner mit feinem Spec 1iber die
gange Vruft gefpicft, und in cine Reine mit feinen Spectichnictden
und auf @cbnbm‘gefcbmttener Bwiebel eingeridytet, mit viev Lovs

" beerbldttetn und einem StrduGden Suttd&aut belegt, mit ganjem
Gewitye, als Pleffer, Neugewiiry, Jngwer und Saly gewiivyt, mit
etwad weifem Wein angefeudptet und mic unten und oben angee
Bradyter Oluth langfam geddmpfe, S?acb' einer Wierteltunde wird
nadigefeben ; follte ber Saft ju fur werden, das Heifit , ju viel ab-
gedbdmpft ober cudgcbﬁnﬁcp feon, fo wird aufé Neue etwas Wein
wadigegoffen, tind.dbas Dimpfen fo lang fortgefest, bis die Huipner
volitommen weid) find. Nun werden fie aus der Preffe gehoben, tiber
cine Sddffel gethan, veinlidh aufdreflivt, die Preffe ober der Saft, in
weldem die Nepphiihner geddmpft Haben, wird- bllﬂbstf“bt' veintidy
“abgefettet und dber Viefeloen gegeffen. _ .

223. Gingemadyte stcv»bﬁbuer. L

Die von einem Braten dbriggeblichenen , und weil diefes felten
binveid, sm eine Sdyiffel gehdrig ju filllen, alfo nody ein Paar dos
ju- abgebratenen Reppbiihner werden auf Eeine Stddden gefdnitcen

,m mit ein Paar Lorbeerbidttern,. ciner Handooli Semmelbréfeln ,
ywey Sthalotten und cinem Gladvoll weifen Wein aufgefegt und
fangfam gefodyt. -

Die lbfduc, weldye 509 bcm 3¢rfcbmtbm mt(tebm, nmbm fcm
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. geftofen, it todjenber Stindfuppe angcfcuétet, mmb ein feines Sieh
geftrithen, und ju dem Gingemadyten gethan, um die Tunfe ju vers
mebren und lub(tb« u madyen. Dann werden die Lorbeerbldtter und
©dalotten herausgehpben und das @amc evt abgefdmedt, ob ¢s audy
wollfommen in, fonad angeridytet. . .

224, @mgemadptc !Ba[bfd)ncpfeu. '

Die BWaldfdnepfen werden dem »otbcrgcbmbm @mgematbtm
voit Repphiihuern gleid) beveites. Man Fomme aber fo felten im ge.
meinen Ceben 3u einem Braten von MWaldidnepfen, daf wiv biefes
Gingemadyte nur davum Dicher gefest Haben, um aufmerffam u
madyen, dafi man oud) diefes Gefiligel auf mebme Avten ;ubcma
ten fann.. .

225, Qingemad)tc %i(btaubcu. :

Das Gingemadyte von MWilbtauben witd eben fo bereitet, wie das
@ingemadyte von Repphibnern, war baf man ftatt Lorbeerbldttern eis
nen QéFeloolf Rrammets ober Wad)holderbeeren in die Sauce ju geben -
. amd mitgubochen pflegt ; bcp bem llnmbun werben aber bufelbm bey
ﬁute gethan.” .

226. Wilvtauben mit éRaI)mfauct.

th Wildtauben, wenigftens vier, ‘terden forgfam abserupft,
oufgemadyt) flammict und ausgewafden, dann dreffirt, mit @au tin.
gevieben ) an einen @pieh geftcckt , bey {darfem Feuer gebraten, und
von Beit 4 Jeit mit fourem Rahm begoffen; nady aeon Mistuten
werben fie mit SNehl bekaubt, und wenn diefes amgetrodnet ift,
wieder mit Hahm begoffen. Das WBraten Fonn bey jwampig Minus
ten dawern, danu werden fie abgcpgm s angeridhet,. unbd dev bey
bem Regiefien abgetsopfte. Rohm wisd alé Sauce bcpgtfc&t, obey

tber felbe gegoffen. . -

' 227. Gingemadyte .@ﬁbmt mit Gd)ampignon

Drey ) our.bﬁbncr, je nadbem ﬁc grof f inb, wérben cbﬁall'
© mist (abgefedert Gefomme man fie ju tauicn), aufgcmacw, am‘
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wafden und im Fleifdhtopfe weifgefodt, dann jeves auf Mnf Stids .
den, u&bnlub twey Vriftdien, jwey Vilgel und ein Steif, jeve
fnitten, und in eine Neine mit vier LifFelooll jerlaffener Butter
gegeben , und eine Wierteltundbe lang tiber fdharfer Gluth gediéin.
ftet. Dann wird ein ftarker LoFelooll MebHl dardber geftaubt, durds
einanbder gemengt, und mit fo viel Podyender Nindjuppe aufgegofien,
bis bie Sauce, wennt alle. gemengt it und wieder aufgefodt Hat,
dlnnfliffig geworden ift. Nun werden jrgp Corbeerbldtter und die ges
Porige Menge @aly hingugetban, Die Hiihner werden nun langfam
weidgelodt , und die aufgeftiegene Butter DHerausgenommen; jewt
fommen cinige %ffctooll\anpaﬁirtc Sdampignon oder andere Sdhwdine
me, als Mordeln (Mauradien) , Wilzlinge u. dgl. bmgu, und alles
wird gierlidy angeridycet.

228, Fricaffivte Habnden.

- Diefes Cingemadyte unterfdeidet (i) von dem verdergebenden
burdy ein gefdlligeves Ausfeben , weldyes nur dann erveidhe wird ,
wenn man , nadydem dic Hibndyen fhon weidhgebodyt find , die Sauce
abfeibet, fie nody dicker einfodit, dann nad) augentlidlihem Auss
Biblen mit finf Codottern , welde erft mit jwey Léffelvoll Obers
abgeriibrt und bdurdhgefeiht worben find, bindet , das Peifit: maom
gieft diefe Windbung in bie Sauce, verrdbrt fie fGnell, feot fie
aufé Neue dber die Gluth, und fihet mit bem Nibhren fo lange fort,
bis fie auffodit, dann feiht man fie durdy ein veines Tudy; jeht werden
die Hilhnden angeriditet , und mit diefer fMueu ) mit etwas Limoniens
fafe augcfducmu Gaugce begoffen.

229. .beissefomue .bﬁbntbeu nmit Snttam.

Drey bis vier HAhncpen whrden nod)dem Faimiven (Aber Kobe
{enfeuer obev bremmendem Papiere die feinen Haave abfengen) sufe
gemadit, ousgewafden, in dem Fleifdtopfe einige Minuten lang
weifgefodt; dann wird cin jedes Hibnden auf fdnf Kpeite, wie die

vorbergehenden, gefdnisten, in eine Reine mit eingx Jmicbel, einem B
fdyel Bertvam, Hinteidendem Salze, RKaffebidffelvoll ganjen
" Pleffer, cben fo viel Meugerwtivy und jwey Gliedhen Jngwer cinges
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ridhtet, mtt ber Hiffte weifem Wein und eben fo viel Cffig fo begof:

fen, bag die Fliffigleit fber die Hibnden fehet, und nun (darf ges

todt, bis dee @Sud auf adt Lbffelooll eingebodt ift. Wenmm Ddie

J’pubnd}en volfommen gar find, werden fie angeridhtet, und dev Soft

burd) ein feines Died fver drey LBfelvoll fein gefd;mttenm DVertram
- gefeibt) mit etwas Muscatnuf gewdreyt, nod) cinmabl aufgebodicy

und dber die Hiihner gegoffen. ' .

- 230. Hlbhnder mit Reif,

- Drey flammirte, aufgemadite und ausgewaidene Hiihndyen were

ben breflict; es werden ifnen die Klauen an den Fifen jur .ﬁ)d(fte
geftuist, die Nerven unter dem Knieknodyen durdygefdnicten; utiter
dein Sdentel wird ein Cinfdnitt gemadit, die Haut Yerabgejdoben ,
und bas ‘Knie mit dem "bergebogenen Fufe Hineingeftett, jo swar,
daf nur die geftugten Klauen Perausfehen. Jegt wicd mittelft einer
ftatfen Mefferfpice das Bruftbein gebroden, ohne das Fleifdy oder
bie Hout ju befhdvigen; dann- wird der Hald und die Fliigel Hinter
dem Ricen in der Gegend bdes Halfes eingebogen , fo daf das Hilhne
den ein gefilliges Anfehen achdlt. Die fo deeffivten Hilhnden werden
nun in eine etwas grope Neine gethon, mit einem Pund frifder
Butter; und einem Halden Pfund forgfam geflaubten, und in wiehres
ven $Bdffern ausgewafdenen Neif belegt, mit der gehdrigen Menge
@alz, und vier in eine abgefdite Jwiebel geftectten Gewirjneifen
belegt, mit anderthald Mafi todyendem Waffer begoffen und dedeckt, und
gegen drey Vierselftunden langfam Fodyen gefaffen, denn in diefer Jeit
wmifien fie vollfommen gar feyn. Jet werden die Hikhadyen Herausges
Poben, dber eine Sdytiffel aethon, dev Reif wird forf duvdh mumm
gcf(bmugm und dder vie ‘@ubmbm gegoffen. ’

- 231, (‘ngcmad)te .b&bud)m mit SNudeln, .

Drey Hihndpen werden fammive, aufgemadt, ousgewafdhon

" und im Elcifcbtopfc weifigefodit, weldes nur drep bis vier Minuten
danern darf; 3 dann werden fie gefinitten, mic gwey evgrofen it
Btter cine Wiertelftunde lang geddnftet, endlidy mit cimem Loffelvoll .
-~ SBYebT Deftaube, durdy einander gefhroungen, bis e8 cine ddnnfldffige

Digitized by G0.0S[G



— 200

Sauce gibt, und in diefer weidygefodyt und gebdrig gefalzen. Wdhrend
diefem werden von jwey gangen Cyern fpagatdinne. Nudeln. gemadys ,
in_der Nindfuppe abgefodyt, wieder abgefeift und ju den Hihnden
gethan. Cin fhdneres Anfehen gewinnt diefes Geridye, wenn man die
Sauce mit viev bis fdnf Eydottern legirt. Die Wiirze von S)Eudcats
bldthe wird Pierbey gern wabrgenomumen.

232. Rapaun mit m&fd)crtu.

Benn man cinen Reprifdhen Kapaun ey Handen hat, fo veidhe
berfelbe Hin, cine Sdiffel 36 geben; andere mdffen jedody jwep fepn.
Ditfe werden flammirt, von allen Stifedhen forgfam abgeflaubt, dbann
aufgemadyt ) ausgewafdhen und dreflive. Die Dreffur befteht davin,
baf man bie Nerven unter dem Knie abfdyneidet, die Klauen jur Halfte
ftugt, unter dem Sdyentel einen Cinjdnice mafht , und vie aufwdrts
gtbogenen Knie in diefe 5ffmmg fdhiedt , dann werden die Wigel fo

- weit als méglidy jurdid unter die Vrut gejdoben, und in diefer Ride
tung feftgefpeilt; bas Vruftbein wird gebrodyen, und die Fldgel pins

ter dem Hals eingebogen, dec Hals aber atgebauen. Niefer fo vovges

vidptete Kapaun wird in dem Fleifdtopfe weifgefod)t; wahrend diefem
. wird eine Einbrenne aus einem epgrofen Stickden Butter und einem
Efeinen Lo{Telvoll. Mebl goldgelb gevdftet, mic dev Pochenden Nindjuppe
sur dinnfliliTigen Sauce abgeriiprt, gehdrig gefalyen, und der .ﬁapauu
in derfelben weid gebodt.

- Jett werden ein Paar Jundert MMidfdherl veinlidy aucgmafcbm ’
und mie einem Seivel weifen Weine aurc Seuer gefees fobald diefelben
von ber fHide durddrungen wesben, gehen fie auf, werben dans
abgefeibt, die leeren Sdalen abgenommen, dad ubng. famme dem
Weine jum Kapoun gethan ; und nody eine Heine MWeile m!ocbt.
Man whegt das Gericht mit etwas ‘))ftffcr, und fduers eé 9¢m mit
Limonienfaft. C ! :

233. Fafdhirter Kapaun mit Reaftbriihe,

) Die Kapaune werden, den oot&ergcbenbni gleih, flommirt und
abgeklaubt, dann an dem Riden aufge(dnitten, und mit einem {daxe
fen aumd fpigigen Meffer die .oaut fammc bem Floifcye bebutfgm von
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dem Gerippe geISft , bann sufammengerolt und bep SBeite gelegt.
@4 muf jedod) bemerbt werden, dag die Fiife dber dein .Rnu, und
_ die Fligel am jweyten Selenle abgehauen werden,

Nun wird ein Pfund veines Katvfieifdy, ohne affer .F;aut und
Blevoen, fetn géfdnicten; daju Eommt eian Hald Pfund Mark over Spec
nebft eben fo viel der Menge nady abgericbene, in Mildy etwes aufs
geweidite, dann wicder audgeprefite Semmel; diefes wird jufommen
wieder fein gefnitten; wdhrend des Schneidens Eommen drey gange
Coer, €alz und Pfeffer dazu, dann wird e nod) eine halve Scunde
geftofen. Jegt werden die ausgeldften Kapaune dber cine Tafel ger
breitet, mit Saly umd Pieffer be@taubt, und mic dem Fafjdy beftvidyen,
sufammengendbe, und in ciné mi¢ Vutter bevidhene Reine gethan ,
mit Swiebel , einigem Wurjelwerk und gangem Sewdicy, belegt und
langfam geddmpft; wenn nun der Saft, der (id) im Anfange einfins
det, vertampft ift, (o wird cin Gloé MWein nadgegofien, die. Reine
mit feftem Teig verflebt , mit einem Gewidyt befdwert , und mic une .
ten und obes angebraditer Gluth langfam geddmpft. Nady anderthalb
Stunden fieht man nady: find die Kapauner durdygesogen, fo wers
ben fle angeridytet, und ver Sud, oder vielmehr die Dauce, wird bann
durdygefeiht, abgefettet , und dber diefelben gegoffen.

© 234, @ingefdnittenes vom Kapaun, -
Der.dbrig geblicbene Kapaunbraten, und im Falle daf ju wes
nig dbrig geblicben wdre, frifdhgebratener -Kapaum , wird auf jwey
fleine Stdde gefdynitten , in eine Neine-mit viev Lorbeerbldttern und
einer Handooll Semmeldrdieln eingevidtet, mit Saly und Pfeffer,
nebft einem- LFelooll feingefdnittenen Shalotten gewdryt, mit eis
nem Slasoolk %cmcffg ¢ und eben fo viel faurem Rabm gendft, und
langfam eine balbc Stunde lang geddmpie. TWeif aber die, durd den
Deptritt der Semmelbrdfeln und des fauern Rahms gebildete Sauce
¢in mattweifies Anfehen hat, und eben yadurd) gar ju wenig anfpridty
" fo muf man etwas gebrannten Suckcr daju geben, und auf digfe Weife
‘ba8 Anfehen des Sangen ju Prber. fudpen. -
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235, Gchide vou’ Kapaun mit verlotnen Cyern. | l

Das Ubrighleibende von cinem Kapounbraten, sber aud) vous
@ingemaditen, und wenn e aud) von jwep Tagen aufbewafrt wore ‘
bem it, gibt unter folgender Gefale ein angenehmes Oeridht, weldyes
fidy. daher ber Sparfambeit {efie empiedit. .

Die Haut. wird forgfam abgejogen, und bas Fleifh von de
Knodien geldft, dann fein gefdhnicten, WaHrend diefem wird von o
nem epgroen Stiidden BVutter und cinem Hatben LSFelvoll Mepl
cine weife @inbrenne gemadc, mit bochender Nindfuppe jur dickAdffis
gen @auce abgerdbet und cine Holbe Stunbde verbodt. Dann wird daé
Gehdce, ein ftarter Tellervoll, mit einem epgrofen Stiidden Buts
ter cine Weile gerditer, Dievauf mit der Souce aufgegoffen, mit Salz

und Pfeffer gewdrit, und nody einmahl aufgefodpt, dann angerids
" tet und mit verlornen @yern belrangt. Die Are, die Eper ju verlievew
it jwar fdon ein paar Mabl befdyricben worden, um jedody das Nad):
fdiagen zu befeitigen, wollen wir die BVereitungsweife Hier wicderfohlen.
© @8 wird tine -mittelgrofe Neine mit ciner Maf Waffer Gber
" bas Feuer gefetit, und jam Koden gebradt; in diejes Waffer tommt
ein ﬁéffclooll Saly und viev Léffelooll Cffig; nun werden fedys frifdhe
Qpcr s tines nad) dem andern, aber gefdwind, HineingefGlagen, ud
.wenn fie wieder cufgc!ocbt bdmt, und das Eyweif um den Dot
ter, weldyer weid) bleiben muf, etwas angejogen hat, was bdd:
fiens jwep Minuten Jeit braude, fo weeden fie mit einem Shauw
Ubffe( behutiom herausgehoben und in friffhes MWaffer gethan. ey
werden fedhs andere eingefdlagen und wieder fo behandeit; vor dem
@ebraude felle man fie Peip. Wenn fie nun im Krange um dbag Ges |
bide gelegt worden find, fo wird Gbes jedes Cp etwad 64!5 uad
S)fcﬁct in Heinen Haufdpen gethan,

236. Geddmpfter Indian,

- Der Jadian wird dem Kapaun gleidy flommirt, abgellaubs ,
aufgcm(bt, ausgewa(den , dann bdie Klauen abscltu@t, tie Nevven
* unter bem Snie entywey gefdnitten, der Fub jum Sdentel aufgebor ‘
#en,) und das Ruie in cine unter dent Bilgel gemadpte Hffnung ger
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Doben, die Filigel dann jurdet, gleidfam unter die Vruft gefdoben , -
feft gefpeilt, das Wriftlein gebrodyen, unt die Fiiigel Hinter dem Hals
tingebogen , dev Hals felbft aber abgehauen. Der fo dreflivte Indian
wird nun in eine tiefe, mit Speddidctdien und auf Sdeiven gefdnits
. tener Swicbel gefdtterte Reine gethan, miteinigem Wurjelwert und
etwas ganjem Gewiive belegt, mit Saly beftaudbt, Und mit une
ten unb oben angebradyter Gluth langfam geddmpft. Nadhy dev. erften
‘Burtclftunbe wird nadigefeben, und wenn die am Boten lugeube
Bwiebel gelb ju. werden anfingt, fo wird eine Palbe Map weifier
Wein nadygegofen, die Reine mit feftem Teig verklebt, mit einem
Gewidte befdymert, und anderthald Stunten lang geddmpft. Dex
ermadifene oder nody junge Indian it in foldyer Beit vofommen gay,
wird aus dem Sude genommen, unb dber die gehbrige ecbﬁﬁcl gee
tbau, mit feudtem Papier Bedectt und warm geftellt; wdlrend man
den @ud abfeibt, wird er forglidy abgefettet, und wenn derfelbe 1]
- Tange wdve, nody etwas eingefodyt, und dann tiber ben Indign. gegoffen,
Der alte Judian wird bingegen bedeutend lénger gcbdmft,
unb um feiner tro&enbett einiger Mafen abjubelfen, wicd die BVruft
vor dem Ddmpfen mit Eleine Finger dicfen Specdidnittdyen, weldre mit
Saly und Pleffer beftaudt fimd, durdyzogen , und ywar nady der Lhnge
ber Bruft einen Finger breit aus einander. ﬁw bem Anvidpten mtb
bas Thier entfpeilt oder aufbreffirt,

- 237, ngtfd)nittcneo vom Sub:au.

 Die jungen Jndiane pflegt man ju braten, und da fie n_o(b nidt
voligewadyfen , folglidy ju Fein find, als daf ein’ Stid fiir-eine Jafel *
von adyt Gedeclens hinveiden Ednnte, o werden jwey genommen ; bep
$wey JIndianen abet bleibe bedeutend viel fibrig, und diefe ﬁbctblcubfc[
werden bes andern Tages ald ecine angenchime épatﬁbdﬁcl auf fole
gende Weife beteitet. Die Uberbleibfel werden auf; jwey Finger gros
fe Otidden ge(dnitten; man “vidtet fie mit Lorbeerbidttern in
eine NReine, beaubt fie mit einer Handvoll Gemmelbrﬁcln , Saly,
Pheffer, einem Pdffelooll feingefchnittener- ©dalotten, und bendge
das Sange mit cinem @lac MWein und eben fo viel faurem Sxabmo
nebft nmgm Liffelooll [hwarger Brile; m ﬁmmlg(ung diefee , mi¢
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etwas fd)mauem Buder. Nun Wird 8 eine’ Hatbe Stunbde langfam ges
!ocbt, und a&gefd;med‘t follte e8 zu wenig picant fegn, fo wird mit
Elmomen[afc nadigebolfen, audy feingefdnittene Limonienfdalen wer:.
ben bep biefein Gericht gern wahrgenommen. :

v . 238, Fafdivtter Indian,

" Der flammite und abgetlaubte Jndian wird dber den Ndden
aufgefdnitten, und mit einem fbacfen unbd fpidigen Meffer das Ges
tippc Bebutfam hevausgeldft, fo bah dieHaut famme dem gangen Fleifd
auf der zafel bleibt , und audgebreitet werden fann. Das Sdhwierige.
diefer Avbeit ift nur ben den Gelenfen ber Fihifie und Fliigel 5 die Feige
midffen gwar (ber bem RKnie, und die Fiigel bey dem ywepten Gliede
abgebauen werdem, allein es bleibt bes Sfhweren bennod) genug, Diefe
ﬁbede, ndbmlub die Fiifie und Fligel, werden evft dann ausgeldt,
mmf fhon tas Hauptgerippe heraudgeldft ift. Das Fleifdy wird nun
mtt @alg unbd etwad Pfeffer beftaubt und ufammengerolit, m einem
veinen Tud bey Seite gelegt. Nun wird ein Pfund reined, von allen
Hiuten und Mafern befreptes Kalbfieifdy fehr fein gefdhnitten ; Lauk
!ommt‘ ein halb Pfund veines 9arf, obder fo viel wirflig gefdnitte
fter feifder @SpecE daju; e8 wird wieder eine Weile fortgefdmitten,
bannt’ Fommt eine dem Tark gleidye Menge abgeriebene , Mildy gerveidy: ‘
te, und wieder ftarf audgeprefte Semmelfymolien dazu, und man fafet
mit bem @dyneiten fost, wdhrend weldem nad) und nach drep game |
Ever hinguge(dlagen werben. . Jesit wird bufcr Fafd gefaljeny gepfef:
Fert_und eine palbe Stunde lang 9eﬁoﬁm. Dev audgeldite snmn {
banh aufgerolit: das dicke Fleifdy wird Pevabgefdnitten, umd in dic
*Bermfungm gelegt, damit bas Gange miglichyt eben wird, Dev erft *
Jmmctc Fojd wird nun dber das Fleifdy gethan, und ber Jndian jus
g fammmgcbogen , an bdem Riden jufammengendbt, in eine, mit
'@vccfblattd)m und auf Sdyeiben gefdnittener Jwiebel gefiitterte Reine
gegeben , mit einigem FWurgelwer? und ganjem Gewidry belegt, unv
‘mit unten und oben angebrad)m Gluth lengfam gedbimpft. Nady eis
ner Wierreltunde wird nad)gefcben, und wenn die am Voben liegenbde
 Bwiebel | gétb M mrbm anfdngt, fo witd eine halbe Maf Wein nady:
"gegoffen, bdie S)tcmc mit feftem Mebleeig verklebt, ber Decel mit oi:

)
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nem Gewidite befdwert, und langfam gegen bdritthalt Stunden gc:'
ddmpft; dann wird die Reine aufgemadyt, der Sud abge(eubh reine
Tih abgefettet, und bis auf ein Glasdvoll {hnell eingeFodht. . Der Ine

bian wird dann aufdrefiict, angeridtet, unb ) Mmit dem @cftc Begof:
fen, aufgettfcbt.

239. @eddmpfte Gans mit Grb&pfe!n.

i)tc rein gevupfte ,” flammivte, aufgcmad)te unb qussema(d)me
Gans wird mit etwas Fett und Jwicbelfheibent in einer Reine 9¢bdus
frets wenn ber @aft, welder fiy beym xnfauge bes ’.‘)dnﬁms von
_ felbft einfindet, abgebdmpft ift, und die Gans ecine fchm vothgelbe
* {Farbe angenommen Hat, ju weldem ane man fle wdhrend deg Diin-
ftens nady allen @eiten umwenden mup, wird fie mit einigem Wues
jelwerk, gangem Gewilry, Saly und etwas Wa)mn belegt ,. mit fete
ter Bribe bcgoﬂ'en, dann bedecft, die Neine »er![cbt, unb m-t uns
ten und oben angebrad)ter Gluth gany mub geddmpft /. mubcs pwey
Stunden dauern fann. Wéhrend diefem wird ein farfer Tellervoll
vein gefddlte, wobt audy ierlidy gefdynittene Grdipfel mit etwas
Sett votbbraun gerdftet. Nun wird die Gang angeritet, die Erd=
dpfel bcrumgclcgt, uub mtt bem mcbt gang abgcfcmtm ®aft¢ be~
goﬂ'm. '

: 240. Giugcfd)mttems von @&nfeu ober a)otpautfdﬂa.

MWenn von Gingefdnittenem die Rede ift, fo wird iminee ges
' bratenes, mit einer Sauce beveitetes Fleifd) darunter oerftanbeu ¢ ymbd
oom’ig[tcb der (ibrig geblicbene Wraten daju benugt. Wir nebmm nun
/L, 8 fepy voit ey Gdnfen fo mel Adbrig geblieben, taﬁ man eine
. Sdbffelvoll Gingemadhtes beFommen &mn, fo wird das Aibrig geblie=
bene auf jwey Finger grofie @tﬂc&i)m gefdhnitten, in eine SMne gelegt,
mit einer Handooll Semmelbrdfeln , aly und Preffer beftaubt , mit
vier Sorbeerbldttern, einem C8felooll femgefcbmttcmn Sdyalotten ges
wiirgt, und einem Gladvoll Effig und eben fo viel faurem Rabm bes
_goffen, und eine halbe Stunde lang geFodyt, enblicy abgefettet und
“gany beif aufgcttfcbt Die Wrirge von SKnoblaud) oder ‘.D?a;omn nmb
: 'nut auf befondeves ‘.Bcrrangm gegeben. -
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241, @ingemadytes junges @;anfer.

~ Die Aofdlle von der grofen Gand, als: der Hals, bie Fdigel,
bie Fiife, der Magen und die Peber, werden unter der Wenennung
:iungés @anfels verftanden, ‘Sivey junge Ganfel reiden bin, um
eine Sddffelvoll Gingemadites ju geben ; fie werden zu diefemr Swecfe
nad) bem Reinigen im Waffer abgebodt, fo ywar, daf‘fie yue HAlfs
te weidy werden, die ‘Qeber jedod) ausgenommen, denn diefe darf
nur etwad angichen , umd wicd fodann in frifhes Waffer gelegt.
Wabrend diefem wird ¢in engrofies Stidctdyen Vutter mit einem L8f,
fetooll SRebl lihtgeld gerdftet, mit der Drdibe, worin bie Ganfef
gefodyt baben, jur ddnnfilffigen Sauce abgerdbre, mit ein paar
Qorbeerbldtrern und @al; vcttocbt, bann die Ganfel auf jwey Fine
ger bide Stiddyen gehouen , veinfihy jugefdhnitten, alfe Veinfplitter
befcmgct, und in diefer Sauce vdllig gar gefodyt. Ve dem Anridye
ten wird etwas feingcfcbmttcm Peterfilic und Muscatbliiche dagu

gethan; die im Maffer nur wenige abgekiihite Gaulm« mtb in der
Sauce villig mubgelocbt. '

242, @an;lebet mit feinem Ragout.

- Won gewbbnlidy gefdcterten Gdnfen braudt man feds Lo
bern, dabingegen von der fogenannten fecten Gandleber eine, vou
weniger fhduern hidtens jwep Stick, um eine Shiiffel gehdrig zw
fallen, und fir adit Gedecke ausjureiden,

. Die Lebern werden, nadydem die Galle befeitiges i, auf Harke
Tinger dide Vidtter gefdmitten, und in eine Vratpfanne; in weldyer
swey LBfjelooll feingefdymittene Sbampignon, die Hélfte fo viel Sdha=
" lotten, ein 28ffelvoll feingefhnittener Wertram, cben fo viel Kirbel:
Fraut und etwad griine Peterfilie , mic einem epgrofien Stiddhen
Wutter anpaflict jugeridtet, mie feinem Saly und Pleffer befaude,
und dber {dharfer Glueh fdynell gerditet, Hamit die Lebern, nadidem (ie
umgewenbet worden ift, in drey Winuten villlg gav find, weldes
an ifeem jartfproden MWefen 3u erfennen ift. Sie-werden dann angea
vidytet. n die Pfanne Fommen_aber eine Handvoll feine Semmelbrd-
fel. unb cin Gladooll Mein; ¢4 wird aufgebodht, mis dem Safte ei-
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mr Qnamm ougq&mt ' fotg{m aigcf«bam!t, unbd dﬁa die- Qm

argeffen.

. 243, @cbaécue Gauelcbet.

 Die geveinigten chcm werben auf baumt Ginger wae %ldttn .
gef(bmttm s mit Saly und etwas. g)fcﬂ‘er beftaubt, dann. ing Mepl
getoud)t unbd wieder abgefdyiiceelt, damit Feine SndlUdhen b&ngm Bleie
ben, cubmb in bctﬁem Sdmaly gebacen, und afé Belege auf feine

. Bufpeifen gethan, oder wmean fie alé fc(tmnbtgcd Qeridt exfeinen
Zfoucm fo_ wird.cine picante Peiferfouce Aber felbe gegofien,

244, @cbﬁuﬁttc Oauclcbct. .
Qte Ganslebern wesden, naddem: die GaWe ausge(dnitten und

Mcllmt etwad gewdffert werten finks, in eine Neine mit etwas Vute

tec und fein gefdnictener Swicbel gethan, mit Saly wnd Pfeffee

- beftaubt wnd fangfam gedinftet, bis fie fid) ctwas feft onfihlen WG,

sber bid bey bem Anitedpen Lein vother Saft mehr encfliefit, dann
wird etwad weniges Rindfuppe in die Neine gegofien und aufgelodyt,
fonddy ebgefeibt , abgcfctttt und dber ‘die- ﬁelm ol$ ftbnmfbafm' .

» @aft grgeffen,

-248, @eb&mpfte 2Cuten it 2lmomenfd)aten. .

Die abgefederten, ﬁammtrtm, aufgemadyten und autgemflbea
nen. Anten, wenigftens jwey an der Babl, wetdben, wenn ihwen bie
Hidlfe) die Fidgel: 1ind die Fiife bis ju den Knien abgebauen: worden

“find,-in eine. Neine, welde mit etwad Fett und auf Sdeiben gee

fdnittener 3wi¢b¢!:9e£t’itiﬂt ift, gethan, mit Saly beftaubt, mit
einigem TWuryelwerd und gangem Sewdrze belegt, und langfam gee
ddmpft. Nady einer Wiertelftunde wird nodgefehen: ift der Saft ein-
getrocniet, und die .Dwickel am Woden der NReine gelb: gefdvbt, fo
wird etwas fette HRinbfuppe nadygegoffen, bie. Hnten umgewenbdet ,
dann bedet und mit. Meblpappe verblebt, mit einem Gewidt bes
fdwert, und mit unten und “obem angedradpter Gluth anberthalb
@tunden fangfam: geddmpfe, BWdheend diefem: werden ein Léffelvoll:
i\ Feintifelig gefdyniteene E;momenlcbaku _ooxgeviditet ; nim wird der Saft
Algem. Kodbudy, . 8
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von ben- ﬁutm abgefeift ;- abgefettet:, bdie Qmmwﬂm bumnge
‘worfen, aufgetod;t, gefalzen , mit ‘.‘xmomenfaft angefduert , ambdbe
bu angeridyteten 2(ntm gegogm ,

.Das Junge ber ?Intm ’ nn[\mhd) bie 2lbfdue, qls die Hrfe,
8lﬁgd, Mm, magm und i§t’1ﬁc, ESnnen eben o vermentet erden,
wie das Sunge ver @dnfc ¢ fédcves unter bcm !vﬂ ertltcl bcfcbriebem
morbcn ||'t. , . +

246‘ %aftbtm, QI;itan u{ic Rtﬁ}tﬁtﬁbt;

Die abgcrupftcn uftd faminivten Anten voerden auif dem Hdde
aufgefdnitten , und mit einem fdarfen und fpigigen Meffer das e
. tippe fo ausgelSft, baf b Harttmit vem Fleifdye Wber ber Tafel fiey
gen bleibt. BWor -tem Audtdlen werden idody bie Fiife- vid dber bdi
Knie, und die Flldget am.jweyten Selente abgebauens noddem vas!
Gerippe: ansgeldt ift, {ind die Sdentel und. Fligettuodyen nodpm;
der- Jleifdmaffe,  wmd- didfe miiffenn- audy Pevausgelbéf werven. -2']

. Loy
[ O A |

Bleifdfeite wird: nun mit. Saly und etwas Pieffec beftaubt ;. sefam
mengerolit unb 5 in-ein Kud eingehrille, bey Seite-gelegts - -
T Jefpt wivd ein Pluud. reines, von- alien. Hiuten und
befregtes Kalbfleifdy fein gefdynitten, donit Fomme cin. halbes Ppmt
Mart oder frifder, wiirflig gefdhnittener Spect binju, ¢8 wird ww
‘wieder gefdmitten , barm Fomme, dem NatE an Mengé gleid
weienbgesichene, it Mild- stiwas geweidte, unb fart audgep
emmelfmolien dajuj oteck immermprerdent Schneiders Forms
nddyund . nad) ‘ brey:.gonge. Cyer; Saly . and: Pleffer bineiww, m
‘wenn ofles-genau gemengt iﬂ, {o wird e nub eine halbe Stunbde
*geftofen.. . MMt btc{crv%aub; werden die Anten gefdlie, dber den R
-enspufammengendfty unt in cine, mit etwos Hetv und Jwiebel g
-fiitterse NReine goethan und langfam geddmpft: Nody "einer Wiert
© . Runbe wisd nadyaefehen - ift dev @aft Furg geworden und Haben f
. bie Swicbeln” am Boben der Neine geld- gefbrde): fo werden die Ant
umgewenbdet , damit fie. aud)y vom der anberm Seite cine gefditi
Favbe befommen. Dann werden fie mit einigem Wurgelvert und ga
e Sewiley belegt,. mit etwas - Wein aufgegoffen; die Reine. verpay
mit einem:-:Gewidite befowert, mit mten und. oben angébrady
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Gluth jwey Stunden tang geddmpfe. Nady Berlauf biefer Beit odey
vielmehr, - wenn die Guppc jue Tafel gefendet worden ift, wird die

Reine aufgemadye, -die Anten aufdvefivt , wid dev: abgefubbt und
ahkgefettete @aft alé Sauce tiber felbe gegoffen, - - e

247 @etﬁsefottene Hn'ten,

Smcb abgc‘cbcm, ﬂdmmtrtc, aufgemadyte und audgemafdyene
HKineasi: mévden. in. Nm%mfé_wof weif. gebodyt, donn fiddweife pete
fdynitten, und. joav guerft die Biigel abgeldft, dann die Briftdren, jes

" dody. fo, daf ein TMiteelitiich der Bruft bleidt, die file fich. ein onges

nehmes - Dthfden gibt, endlich der untere Toeil des Gerippes oder
ber. @teifi; eben {o wird der Hals auf Finger grofie Stiice dberharten;
taomn: ber gereinigte Magen und die Cebern dagy gethan, es wird alled,
bie: préferen Stide gu Boden, in eine NReine gethan ; mit. bmme(mu
dem Salje und gongem Gewiirge nebft einer: blattweife gefdnictenen
Bwickal,. ¢in paar Lorheerbldttern und einet Handooll Bextzam belegt,
mit pwey Gldfervoll Effig und eben fo ‘viel Rindfuppe begoffen und
fiver fdharfer Gluth {dnell gefoht, o Daf ter Sud auf den dritten
Kbeil eingefotten ift, .uenn die Anten micb“‘obek art ‘gebodt find,
Bey dem Anridyten witd der @aft abgefeibt, abgefettet, mit einemt
¥offelooll fein gefdmitsenem Bereramt vermengt, uad fber die Hnten
gegoﬂ'en.
. 248 Lnten mit Reif. .

Buoey woll gefilttecte Fnten, nédidem fe faubee abgepust und -

gewafden find, werdén in gefdlige Form dreffirt, bad beifity man Haut

’%’m ‘bie Fiife, ben Hald und die Fifigel Heval, unter dem Senkel wird
cein Einfdnite gemadyt, die herabgejogenen und vorftehenden  Sdyen-
-Belbeine: hineingeftectt ) die Schentel aber mit einem dlnnen Speilden

unter ber Vruft befeftigt. Die fo vorgevidteten Hinten werben nun-in
eine Reine gethan, mit Wurzelwert, Saly und ganjem Genlvye bes

“fegt, mit fetter Rindfuppe begoffen und langfam micbgcfwt, Wabhrend
- dlefemt wird ein Halb Pfund Reif forgfam durdhgeblaube, in mehreven
- $affern veinlid) gewaidyen, endlidy mit einem epgtofien Sticddyen But. 2

ter und einer mit vier Gewdrynelfen gefpudtm ,Swubcl nebft’ Ginveis
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dendem Salje belegt, ntit yweymabl fo piel Fodpendom Waffer, als der
Neif betrug, gendbe und ebenfalid langfam weidhgefodyt. Wey dem Ans
tiditen. wivd. ein Theil von dem durdigefeibten Sude in den RNeif. gee
goflen, gut durd) einander gefdmwungen and Gber die Shiiffel m«u,
die Hnten mrbcn aufgefpeilt dbev bmfclbm gclcgt.

249. (?mgcfd;nittmto von Xnten. -

@ werden ey Hnven .cm Spiehe gebratem, dann.ouf Heire
Stdde jecidnitten, in eine Reine gelegt, mit jwey Lorbeeshlittern ,
gwey Qdffelvol fein gefdymittenen Schampion, einem L8ffel fein ge-
fdnittenen @dalotten, einer Handooll Semmelbrdfeln, Saly und Phef-
fer beftaubt; mit einem Glasvoll Cffig und eben fo viel faurem Nahm: be-

goffen‘und eine Halve Stunde hindurd) langfam gefodyt. Vor dem Anridps
ten Eommt etwasd {dwarge Briihe oder etwas gebrannter Jucer bom,
um bem @aft ein lieblideres Unfehen ju verfdhaffen.

Finfier AvTHnist
Bon 8ifd)cn‘a-tlc: Art

350. Blau’ gefottener Karpfen, e

Der iarpfm wird aufgemadit, aus einander geriffen (ndpmlidh an
den Niidfloflen von eiranded gehaven, weides bid jum Kopfe hin mit
cinem Mefier. gefdyieht,. der Kovf muf aber mit ciner Hade gefpaleet
werden), aber nidht gefhuppt, ja bey dem Auswaiden nidyt cinmapl
von aufien ftack gericben. Num wird derfelbe in cine Neine mi¢ ben
@duppen obenauf gelegt, mit gefpaltener Jwiebel und einigens Mur:
~  gelwerE nebjt bem Fifdybedutel, aus Lorbeerblatt und Kuttelfrant befte:
Pend,, belegt, mit einem Kaffehldifelooll gangem Pfeffer, ebem fo_viel
RNeugewdry cinigen Gewiirgnellen und ein paor Glieddhen Ingwer ges
wilrie, gebdrig gefaljen und mit einem Glasvold Podhenden ftarfen
Gffig Aberbrdft ; durdy bufcc Uberbriihen witd der Bifd blau gefdarbe.
Man gieht nur fo viel Effig und Waffer nad), dag der Fifdy gang He-
ndpe; wesde, Jegt witd das Ganje cine bis anterthald Stunden lang
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: hnsfm aefedit, fonady angerideet, und mis. tinom il des durdys
gtfeiliten Sudes und:Snftes. aufgetifdt. AWein nidtimmer pllegtman
Slau-gebodyten Karpfen warm aufjutifGen, fondern man ftelle denfels
ben_in. feinemn @ude Balt; und wird wihrend bes Kodyms der Sud
fart eingefotten , fo pflegt der Karpfen fidh ju fuljen., und wird
fowady ‘fammt diefer Sulje aufgetiidt. Die Sulge geftepet Gefler, wenn
mau den Fifd dber Nadyt in bcn'cﬂmt fteben laﬁt. :

251. B&bmtf(bet .Rarpfen.

~ Dex 8arpf¢n von ungcfd’bt drey Pfund wird abgefduppt,
biefes Abfduppen gebt leicht und gefdwind von Statten, wenn man mit
etitem Ranipfen Meflec vom Shmeife gegen den Kopf fabhre und die
Sldde ves Meffers auf den Fijdy farf auflegt, dadurd) werben die
@duppen auf - und abgefdoben. Der Fifdy wird hun aufgemadt, ouss
gewafdyen, vout einander geriffen, auf Stldde perfdnitten, mit Saly bes
ftaubt, in einer Neine, weide mic Butter Rark befividen 1}, mit einer’
.blattweis gefdnitténen gelben Rilbe, ciner Peterfilicnmwurgel, einem hals
ben RKopi Jeller, ywey anf Scheiben gefdnittenen Swiebeln, vievr Lors
" Beerbldttern uid einem Strdufden Kuttelbraut eingeriditet, mit einem
KaffehidfFelooll ganzem Pfeffer, eben fo viel Neugewdiry , fo viel Ges
© wiitgnetfen, mit ywey Glicddhen Kaimus gewtivyt, und langfam geddmpfe.
Mad einiger Jeit. wird nadygefeben, und wenn das Wuvjelwerk am

Rodeti ber Reine gel6 anfegt, {o weeden ywey MMNaf WVier hineinges .

goffen; dagu Lommt ein Sellevooll fein geviebener Rebluchen (Lebsetten),
und e8 wird von Seit ju Beit leidt bewegt, jwey Stunden tang ges
Bodyt; wabrend diefem Kodyen bat fidy dor Lobbudpen aufgeldt und bile
det eine Gasice. Bey dem Anvidyten wird der Karpfen behutfam aus
der Sauce gehoben, fibev eine Schiffet gethan, die Sauce gefeiht, mic
" Limonienfafs gefhuert und Goev denfelben gegoffen. Man befrdngt dies
fen Bifd) gerne mit einigen Shnitten %um(mr! und fegt mbl amﬁ
cine @cbﬂﬂol voll Knbdel dazu. : : '

252, .bnﬁgefottemt Rarpfm mxt .ﬁr&n

~ Der abgefduppe, aufscmcbtc, aucgmﬁ;me, von cmanb« ge:
, viffene: unbd.auf beey Ginger grofie Stide doridmittene Karpfen wird
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mit diner Slattweife gefdnittenen Swiebel , vier Lorbedrbldttern und
siner Handvoll Vevtwam in.cine mit Vutter beftridiene Reine einger.
‘ridytet, mit cinems Gladvoll Eflig smaﬁt, mit ganjem Gewdry,. olé
Plefier, Neugewilvy, Ingwer und Sewdirgnellen nebft dem hinveihens
den Balge gewnlrpt und cine Gtunbde lang dder darfer Sluth gebodrt.
Bep-dewp Anvidten wird der Fifd veinlid) iiber die Ddiifiel gethan, mis
- f2in geviebenem RKelu Heftrent and mit bm mmbgcfubun @cfto
goifen ) aufgetifdye.

253, 8afcbxrtct Rarpfm. )

o - Ein drey Pfund fcbmm Kavpfen wird. abgefduppt, aufgemadys
und audgewaidyen, dann witd bas Fieifdy von ben Grdthen gcl&k, jeo
b0 (o, baf das Berippe unbefdyidige, das beifit, gany bleibe,

Das Fleifd witd nun fein gefdnitten , dann tommt tin
Lellerooll abgericbene in Mildy geweidyte und . wicder audgeprefite
Semmel{dmollen, sin BVievtelpfind BVutter ,. vier ‘cingeriifrte Eper ,
ju weldyen yvey epgrofe Stiickden Vutter genommen wesden, Hines.
U und ed wird fortgefhnitten; jegt wird es mit Hinveidendem Saly
und weigem Pfefer, dann mit feiugcftoﬂmeotorbmb(&tm und Kuts
se(fraut gewdejt.

Der fo beveitete Fafd wird nun u(m bas Gcrippc gethan, und’
fo viel al8 m8gli in die urfprdnglide Form gebradys, eswas glate ges
firiden, ‘mit Butter befprigt und mit feinen Semmelbrifeln bétaude ,
tieder mit Wuttee befpriat, endlicy mit-einem nylﬁul feine. @bupc
pen eingedeidePt, und im Ofen eine Stunde lang gebraten. . -

254, @efulyter Kavpfen

' @in dreppfindiger Karpfen wicd abgefduppt, aufgemadyt, augs -
gewafdyen, von einaader geriffen, ‘auf drey Finger grofe Stide gefdnits
ten, mit.auf Sdyeiben gefdhnictence Swishel ;. Lorbeerblittern und gts .
was Kuttelbraut , 1in eine mic Butter befiridyene Reine eingerichet,
Pann mit aly, gangem, Pfeffer , Neugawivy, Gewdirynelfen und
Qngwer gewdut, mit ver Hdlfte Eflig und Waffer oufgcgoﬁcn und
langfam gegen jwepy. ztunbm tang getodyt.

Um jedody eine h8ne unbd fefte @ulje ju befommen, muﬁ man
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bie AFAMe oom merern andein Fifdhen daps gebent und mitfocpen; in
" @rmanglurig diefer mhits man cin Soth Hanfenblafen dag thun. Nad
bem @orto(bcu wird ter Sud forgfam abgefettet, durd ein reines
Sudy gefeibt, unb Aoér Teh, isl ein "anderes Befdyirr gefeiftenr Kars
pfen detban unv Faltgeftelle. Den "andern Tng:.wird. dev Sarpfm an-
scmbtet unb niit bu-fct feimer. . Sulze rmblub pergiert, :

255 Sa,rpfen mtt ﬂtabmfapcc. .

- Devwie tm %oebergcbenbm juseridtete: Karpfen wivd auf lmg
Finger grofe Stiicke dber{dnitten, mit Saly: beftaudt , Jufammenges
Tegt und bey @eite geftellt,” Eine Stunds:vor dem Anvidten witd
derfelbe in eitie mit Biitter Gefridene Bratpfarine dber-cinige Lorbrers
Bldtcet und Kuttelbrautgelegt; mit faurem' Rabm befprige, mis Sems
metbrifeln {tarl bétaubt, dann wieder mit befagtem Nahm hefiwist ,
und nody einmafl: mic Semmetbedfeln beftaude, endlidy aber mic gers
Faffewer Butter Hefprigt-unt- im -Heigen.-Ofen gebaden. Wenn -die
Oberfldde eine rothgelbe Farbe angenommen hat, fo wird das Sprigen
i befagtem Sebm wicderhoblt; it -den Gbrigen Rahm, wenn man
naHmlid) ein Deidel jum BVerbraudy gehade: Hat, mird der vievte Theil
Effiy gegoffin und aufgetodst. Fenn endtith der Fifdy angervidhtet wird,
fo wird der Rabm'in die Bratpfanne geguffen, («bmuwfmbbtﬂm@a

gefeuﬁt und unter ben gifd getbcm. e

.

ooiit - 256, waulanetmﬁtﬁtbem )

Das reirie Fleifd) von cinem yueypfdndigen Karpfen wisd frin
" gefdmitten; boju Fomme dann cin Hatbes Tellervoll abyevichente, in
Dhitdy ‘geweidhe; und wieder atggeprefte ‘Demmelidymollen, ey eps
gtoBe’ Stiitdyen Butter, und, mit-ehén ifo'viel Buuster, view einge
vilbrte' @pet ;* 68 wird foirady fortgefmitten , und wdhreud diefem mit
Bineeidhendem ‘@l uitd Pheffer, ‘feingeftofenen Lorbeerbidttern unbd
Suitelfrdutden gewdiryf, Wenn alles genau unter einander. gemengt
ift, fo- werden aué dém Fafde Finge? torege FBileRdpen Aber einer mit
 CeinmelbrB{ein béRaubset Tafel gevollt, w cine mit Butser .oder
Sdmaly forlbeftiidene Brapfonne g«kbut, uub an allen Gutm
fihed ‘und’ w&nfwm abgcmtm. O
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Diefe. Whrftden werden: gerne als Velege ciner Sﬁfpeifc o
Bafttagen, ober; dber Telley gevidhtet, ols Imbif aufgetifdhpt.

, ,'257; Abgefottener Hedyt mit einer Butterfauce.

. Benn- e8 {hou wabr ift, daf die grofen Mtc bey vorftehens
der Wereitungsart ein {hEnes Anfehen gewdhren, fo ift eé nids mine
ber wabr, daf die Heinen ein feineves und woblfdhmedenderes Cffen
geben ; wiv wollen daher annehmen, eé {oll ein Hedit von drey Pfund
Beveitet werden , um dad Anfehen- nidt gan 3 dbevgehen , und dem
Sefdmadt dennodd) hulbigen.

Dee. Hedt wird nidt wie die {duppigen Fifde abgefduppe ,
fonbern abbatbivt. Ju diefem Endjwed wird mit einem (Marfen MWef
fer an dem Sdyweife uster die Haut eingefdnitten, und unter deny
Auforuete mit der Meffevtiinge an das Fleijdy, und einer fdhicbendess
Bewegumy die Haut bdnderweife Herabgejogen; nady einigen Werfue
den gehet diefe Arbeit {dhnell von Stattin. Dex fo abbalbirte Hedht
wird nun qufgemadit, audgewafdpen, die langen Floffen geftuge, und
mit von aufen und innen ftark singericbenem Sal} bey Seite gelegt.

WBor dem Ancidyten wird fo. viel Wafer iné Kodyen gebradyt, als
der Hecht braudit, um darin untergutaudpon; diefes. Waffer Wity
gefalyen, mit iner Swiehel und fedys Lorbeerbldttern belege , der Fifdy

_Bineingethan und. eine Vierteltunde langfam gefodt., dprend die:
fem werben jwey epgrofe Stdd Butter mit cinem L3Felooll Mefhl
abgerdprt, mit bem Sudwaffer von dem Heite gendft, und unter
immerwifhrendem Rihren aufgefodyt; mit diefem Ndffen muf mas

jevody auf feimer Hut fegamr: weil . ju viel die Sauce dinne, ju weniy.
aber diefelbe ju dicE madyt; i fegten Falle ift die Hilfe jwar leidt,

weil man nue. etwas Sud-nadgiefen darf; fdhwerer it e8 aber eine

§u dinne Sauce biker yu maden; am fieren it ¢4, wenn man
fdnfmabl fo viel Sud nimmt, alé die Butter und das Mepl der

Menge nady betragen. - , )

‘Wenn die Souce aufgefodst Hat, fo wird nod) einmabl fo viel
frifpe Dutter in Eeinen @phchen Dineingethan , und ef wirh
mi¢ einem Anvidyeidiiel.fo lang gejagen, bis die Butter. gang jergane
gen ift: fie wird dann mit @aly upd Pruscagnnh gewhnit, unh mis,
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- Gimonienfaft angefduert. Der Fifd wisd endlih aus dem Sudwaffer
geboben, dber eine Gerviette gelegt, mit grdines ?cmf lie um&dugt
] uub die Qauce m eines Sdpale bepgefept. ':

258, Abgefottener .bcat mit Qtabmfaucc. L

 Dex dreppfdndige Hedt wicd dem votberscbmbm gImB abbals -
birt , aufgemadyt und eusgewafden , bcnn auf gwep Smger grofe
© Stidden dberidnitten, und in gefalyenem Baffer, weldyed it ois
‘nigen Corbeerbldictern und einer 3m¢5¢t oufgc(oﬂ;cn bat, cme !!m:
teltunde lang abgetodt.

Wikrend diefem wird cin Qiffcmll !)teb( mit jwep cbgtoﬁm
étd&cbcn Butter obgcrabrt, mit cinem Seibel Rahm und eben fo viel
Fildud gmdﬁt, brep Epbotter Pineingefdlagen , und dber dem Hener -
bis jum Didwerden fortgeriihre; diefe ‘Gauce wird dann wit Sal},
Dfeffer und Muscatnuf gewilryt, forgfam o(sgcftbm«!t und dber den
angeriditetsn Fifh gegoffen.

2539, @eddmpfter Hecht mit’ Gt‘o&pfcln.

Der abbalbirte, aufgemadite und audgewafdpene Hedt wird
auf jwey Finger grofe Stildden dberf@nitten; mit einem epgrofen
Stidden DButter, einem KaffebSfelvoll feingefdynittener griner Pes
teéfifié in eine Reine geridbtet , mit Saly und etwas Pieffer bes
ftaubt unt genmau bedeft, dber farfer Gluth cine balbe - Stunde
* tang geddmpft. Su gleiher eit wird ein ftarfes Tellervoll jiertidh jue
" gefdnittene Crddpfel in gefalenem Wafler weidygebodh, dann abges
feibt, um den angeridhteten Fifd) gethan und mic ein Paar Kaffeh(sfs
fct»ou buﬁgcmacbur ibuttcr berbribe. :

e ,';, 260. .@ecbt am Roft mit picanter Sauce.

S Det dem- 'oovbctgcbcnbcu gl«é jubeveitete Hedht wicd dev
inge nady von einander geriffen, dieGrdchen ausgelbf und vas Jleifd.
auf gwey Fingee breite Sedefdpen getheilt. @S wivd nun gefaljen, St
fir Dedd vin jerlafferie Vutter getaudst; mic-Semmelbefeln aufges
Togt - wnd Abéc” cinem Rofte fdyarf gebraten ; darunter Comme cise mic.
imonienfafe: amgefdnete, nd.mit Pleffer gewdiryte halbtare Suuce,
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Y wgy. @e;upfur Hedt

" Der gm;mgte .@ecbt nmb abgcfotm, und ywar fo, wie auf
bie vorhergehende Beife angcmu(m worden ift. Smcb dem Auskihlen
wird nun das Fleifdy Mleinbrdcklich von den Grdtbm geaupft, und mit
etwas meniger frifdyer Lutter in cine Reine warm geftelle. Wdihrend
Diefem wird ein evgrofes én,'id Butter mit einem Halben LSfFelvoll
SJMl abgerifrt, danm mit jwep Loffetooll Sudwaffer gendfit, und
unter tmmem&bnnbcm Nidbren aufgefodit ; nady diefem wird
* nod) einmahl fo viel Butter daju gethban, und mit einem Anridts
I8ffel fo lange gejogen, M$ die Vutter jergangen ift, und fidh
mit der Sauce genau mmmgt pat; diefe Sauce wiro nun mit Saly
und ‘.D?utcatnuﬁ gewdiryt , it Limonienfaft onge&iucrt / gut abges
fdomece, und bis auf etwad mcntges fiber den Deifigewordenen Hedhet

gegoffen, welder nun durdy einander gefdroungen , angerihtet und _

it dev jurdcbehaltenen Sauce voliends begoffen wird.

262. .Geb;alteucn Hed t.

Der geveinigte Hedht wird mit feinglifelig gefdnittenen Sardelien
scfwft, mit feinem Saly von innen und. aufien beftaubt, bann .a¥
einen Spief, ndbhmlidhy in der Miste , am Kopfe und am %mﬂfn
augebunden; wdifrend beg Bratens wird derfelbe jeitweife wmit feis
nen. Semmelbedfeln beftaubt, und mit jerlaflenér Buster befprigs.
Nady einer Dalben Stunde wird berfelbe angeridytet, und lnfommt
eine hatbllare picante Sauce dur Degleitmig, i .

263 Abgefottener Gd)tu mit Sutmfautc .ober zuule..

Der SHill wird abgefdupnt, alfgemadyt, ausgewafdhen, und
mit Saly von aufen und innen ftark cingevichen und bep Seite geo
fellt, Cirie Halbe Stunde vor dem Anvidten wich derfelbe in-fodens
des MWaffer, weldies gefaljen, -mit einigen Lorbeerhlitievn ,. einers
Gwdufidhen Kuttelbraus, -und ciner blhttrig- gefdnittenen Jwisbel
vecbodyt Dat, gethan, und eine:WiertelRunde -lang ; wonn der-Fifd
nur drey Pund (Gwer ift) ganyfangfam gelodst, und, dann bey Seite
peftalit, Walhrend Viefem wick. sime Ruttevfaree. beveitess:: man rihes
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R8O ein engrofes StikEden Butter mit sihem Holben Lofelvolt
INeHl und hdpe diefes mit rodlf big (echebn EFelvol von dem Subs
waffer des'Sdills; dann wird es dber {harfer Gluth fo lange- geriibet,
, bis e8 verdidend auffodht; dann wird nod einmabl fo vlel’ Butter
1 Dineingethan, und' fo fange gesogen, big diefelbe gefhmolzen und mit
¢« dem Gangen vermengt ift; nun wird diefelbe: mit Sal; und Mubeats
d nuf gewtiryt, und, mit Limonienfafe angefducrt, dem angeridyteten
3 Bifd bepgefese.
Man mug bie Sauce vor dem @ebtaudn getou abjdimecen,
i damit diefelbe im @aue vedt, und durdy die &momnfaute gebﬁng
! picant wevbe,

' 264 @eb&mpftet Shill mit feinem Rcdutel.

Der Sdill wird fleifig abgefdhuppt, aufgemadyt, audgewafden

‘und auf jwep Finger breite Stdcfdhen Gderfhnitten, dann mit Saly

Beftaudt, in eine mit Butter beftrichene Neine eingeriditet, endlidy

mit einem Cdffelool feingefdhnittenen Sdhampignon, eben fo viel Kibe-

, Belfraut , der Hidlfte fo viel. grdner Peterfilie , etwas . feingeftos

. ﬁenen Qorbeerbldttern, Ruttelfraut und Pusdcatnuf tefaubt und gos

. nay bedet, eine Halbe Stunde lang geddmpft; bey dem Ancidten

" witd der Fildy fiber cine Sdyiffel gethan, in die Reine aber ein Glags
s voll weifer Wein gegoffen, aufgcmbt und dber denfelben gegoﬁm.

- 265, 6&;1[“»&:#:[

" Der fibriggeblicbene oder audy frifdh abgefodyte Shin witd Bmct.
b fom bon den Grdthen gelSE und grdblidy dverlnicten; dann wmf
cine dide Wutterfauce bereitet: man rdbre ndbmlid ein -epgrofes
! @tidden Butter mic cinem L8Felooll Mepl genau ab, fdldge brep
t bis viex Eydopter hinsit, und ndfe es mit Jwd(F LdfFelvoll @&bmaﬂcr;
¥ ¢f ioird nun fo lange dber fdharfer Gluth gerlibre, bis e gehrig vers
4 bidt ift. Nun wird bie Sauce mit Saly, Pleffer und Mudéacnu geo
¥ whryt, forgfam abgefdynecte und dber den Fifdh gegofien, m{qct
 nun ‘durdy einander gemengt Ealt geftélit wivd, -
# - Bor dem Anridyten wird diefe gefulste” Maffe uﬁctmih abgdu
¥ Rodhen, iiber eine mit Semmelordfein beffaubte Tafel ouf Finger lange
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Wietden geformt, in abgcfcbfagcne und mit etwas Waffer verddnuee
@yer getaudt, mit Semmelorbfeln aufgelegt, und in siner Bratpfanne
mit etwas Sdhmaly {hned auf allen Seiten abgebraten, Diefe Wihcfts
m. gibe man gerne als Velege einer Jufpeife , follen fie aber. als
Smbif eder als cine Speife exfdsinen, fo belommen fie eine etwas

picance Sance gur Vegleitung, ' - 1

266. Abgefottener Hudyen mit Kapernfauce,

Der Hudyen. wird gany fo beveitet, wie der abgefottene Scbidl,
néfmlidy abgeichuppe, aufgemadit und ausgewafdyen, dann mit ®alg.‘
von innen und aupen ftark cingerieben und bey Seite geftelit. @ine
hatbe Stunde vor dem Anvidten wird derfelde in Fodyendes Waffer
gethan, weldes vorher mit einer Jwicbel, vier Lovbeerbldttern, eis
nem Strdufhen Kuttelfraut und dem Pinveidenden Salze vexbodpt ,
und eine Ravle Viertelffunde fang gefotten; fonad) vom Feuer gepiids.
et wicd eine Butterfauce gemadye: e8 wird ndhmlich ein epgropes
@clichen Butter mit einem balben Loffelvoll Mehl gut abgerdhye ,
mit yodif bis fedsiebn Loffelooll Subwaffer gendft, und Gber (Eav,
fer Gluth fo lange geribre, bis die(elbe aufycfodpt und verdike ift,
bann wird nody einmabl fo viel Butter pineingethan , und fo lange l
s einem - Anride(dfol gejogen, bis diefelbe jergangen ift, und M"
mit: dem Sanjen genau vermengt pat ; dann witd die Sauce mit Say;
im Fall das Waffer nidyt hinveidend gefaljen gewefen wdve, um -
Muscatnuf gewiezt, mit Limonienfaft gefduert, und mit jwey L
felvoll: Kapern vermenge, und dem, dber eine Serviette angevidytes
Hudyen, -weldyer mit gezupftes. gridner Pesesfilie umbednyt . wind,
bepgsfegt. . e C

267. Ubgefottener Haufen mit Kapernfauce. J

.o Ein Stk Houfen. von brey bis vier Pfund wird in gefaljenent
und it vier Lorbeerbllictern, neblt einem Strdufdhen Kuttelfraut
unb ciner Swicbel belegten MWaffer eine Stunde langfom gefodyt, dann
vom Feuee geftellt. Jebt wird eine Wutterfouce der vorhergehenden
gleidy, gemadit, dann wixd. das gebdrige Saly, Muscatnuf, jwep
Léffoivel Kapern uad_dec Baft giner Limonie Hineingethan, forg

.
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b fam abgefdymeds, umd bem, dber eine mit einer ecmcttc mcsm \

|@¢5dﬂ'¢l angeriteten Haufen lnpgcfcet.

"

268. Gebratener .baufm mit Limonien.

9)?an uimmt eine @dnitte Haufen von der Dide eines Daue
wmensé; ift foldy cine @dynitte aus der Mitte des Fi(dyes genommen
fo wird fie an die drep Pfund wiegen: Heinere Shnitten nimme mop
" ey s diefe werden mit Saly cingericben, und ouf einige Stuntem
6 bey Beite gefest. Cine halbe Stunde vor bem Aaviditen werden die
echmmn in Gemmelbedfel getaudst, und in einer ibtatpfanm, in
weldyer etwad Sdymaly jerlaffen ift, langfam gegen brey Biertels
: mmbm lang an bcobcn Seiten gelbroth gcbmm. Diefe 3¢ltb¢ﬁlm-
mung ift nidt 3u dbergehen, denn wemn wan eine Palpe @mubg
" vor dems Anridyten denfelben aufs Feuer give, fo vergebet gewif eine
;mcqtunbe, bevor die Reifie an den. Braten Lommt, mubeu b;c(«
3:@ an Fafttagen unter diefer Geftalt cinnimme ; bey bcm lufno
; fdhew witb bctfclbc mit Limonicnfoft befprigt.

. 969. @eb&mpftn Haufen mit Gamampfw_v:
o @ime daumendide Sdeibe von esinem ftavlen .baufni' wicd in

.,

b eine wnic Butter fackbeftridiene, und mit bldttrig gefdnictener Bivies

1 bel gefitterte Deine gethan, mit Saly beftaudbt, mit vier Lorbeers
L bldétern und cinem Steinfdyen Kuttelbrout belegt und genan bedackt,

b eine Scunte langfam geddmpft: man fieht von Jeit ju eit madh,

g und wenn ber Saft eingegangen i, und die am Bobew liegende
Brwishel fih ju fdvben anfingt, fo wird ctwas Wein nadgegoffer ,
ambd ‘dag Dadmpfen fortgefest. Ju gleider Jeit werden fedyd  farbe
Hénvevoll: Suwerampfer forglid durdygeflaubt , ausgewafden , wit
einem epgrofen Stdcfdyen Vutter abgedinftet, bis der Saft, deffen
ber Sauerampfer viel gibt, vevbampft ift, dann witd devfelbe mit
einemn Datben COffel ebi beftaudt, mit RNindfuppe- bis jur Didfidfs
figleit abgerdbrt und wieder iné Kodyen gebradhe, Jegt werden einige
Coffelvoll faurer Nabhm dazu gethan, und das Gange wird durd) ein
Haarfied geftvidhen, endlid mit Saly und Pfeffer gewiiryt, gut.abe

TR R R R =W
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gefdimeds. tmb angerubmym -aus bem Sud gefobene fjau\‘cn wit)
bartiber gclcgt. v o

Attt

zzp,ﬂbgefo:ttener gad;s mit .@qpsgnfauce.

Gine @dnitte Lacys von ungefibr drey Prund wird dem Sin
gtmb abgetodt ;- bertclﬁc mrb ‘mit Sal} cmgcrtcbm, und ins Podye
e Waffer, weldyes vorper gefal,;m, mit Corbeerdlate, suttcltrdutd)
hnb‘ siner “blattweife” gefdnistenen 3mteb¢! belcgt ivmen, g‘ett;a
n "tine patbe Stunde langfam geFodt.

- g dhrend diefer Jeit wird die aapemfcuce votbereitet: man ¢
ein’ epgrofies St Bisteer mit cinem hatben Wffelool Mept re
gmau ab, nigt es mit yrodlf bis fedyzehn Lffelooll som Fifdjud an
und “edpre tag Gonye diSer dem Feuer, bis ¢d verdicte; dann Fomm
lml; cinniab( fo viel Wutter nebft jwey ‘JSffelnou ﬁapcm bingu, and
of fvird {o l’ange gejogen, big bie Butter jergangen . bas Gange tte
wa veedidtiny mbmb ‘witd ¢6 mit @an unb Pféffer géwdrge, it Ly
momcnfaft éngefduert, gut abgefd;mzc!t, unt damif bem dber eine m
ciner Gmutte belegte’ @dhdel angeridhteten Fif beygefent:

271 @ e-bratcue-r*ﬁa(be mit Senffauce.

» 7. &6 werben drep Plund Ladhs auf cine Handfidde grofe, und ciu‘:i
Haiben- Finger dide Sdyeiben gefdnitten , mis. Saly beftauds , A
eine Bbiffel geriditet ) mit. Lovbeerblttern unterlegt , umd - i

. feinem Ol -befprige. Boe Sem Anvidpeen werden -dieje ﬁad)mbui'tm‘
dber: einénn Noft von. beyden Seiten (dnell dber. [harfer Sluth. aby
brater: wnd . angeridhtet. Hiegu Eemmt nun die Senflauce : diefe win
exjeug, wenn man eine: Hondpoll Bertram , eben fo viel Kdvpelbeant

< 4nd etwad griine Petesfilie weidy Fodt, danu ausgepreft, mnd mit
‘einet Rbffeloold Kapern p jwey Sardelien und vier-hartgefodyten: Sy

~bottérn fein RFt; bicfes wird dann mic.fedys Léffefood Obt und wep
Lbffelool Rartem Eflig vermengt, und duedy ein feined Sich geftric
- then, endlih mit jwoey Coifelvoll fran;diifhesn Senf abgerihrs, mis
@i und Pleffer gomidrit; genau abgefhmeds und dem Fifhe bey-
ge1at. Diefe Sauce wird Remulad smannt, und tanm einer: 1¢bcn
“talten @;m[e ln9g¢f¢§t ‘wesden.
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292, Blaugefottener Qad;G ‘it grfmr emm.

Der Lodys wird, gereinige, mit gwubcl, ('orbccﬂ»ldtum unb gans
sem Gewlirge eingeciditet, mit der HAtfts Effig uud der andern  Hilfte
Waffer aufgegoflen, hinveidhend gfalien und eine halbe 6tuub¢ langs
fam. gefodst, bann-falt geftelit. Fabrend diefem werden vier hartges
!ocatc @ydotter mit fedys Lofelvoll HI und ywen ffetvoll Effig , dann
einem Qoffclnotl femgefcbmttmcm Wectram, ¢ben 0. viel 'Zubmttlaucb
abgerfibre, mi¢ Dol und Pleffer gewiirgt umd gut, abgrfd)m:&t,,banu
bem, tiber eine mit ciner Berviette belegten Sdifiet apgeridhteten
8;{6 bcygcfe@t. .

273 %Iaugctottme 8orcllen. s
&R«u pflegt dacauf ju feben, da die Forellen lebend iin Vie Kildre

-Pommten, Sie werden danun : mit -einem fdwwdthen Sdlag auf den Kopf
-totegemadye, gedffust, von aufen. .nur leidht, von -inngn “aber: forgs

faw ausgewafdyen . diefes Gebutfame Wafden grdidet iy ouf den
Umftand, daf die Foréllen nur dann' blan werden, weiin ‘fie vody. ¢is
nen Theil von dem. fogenannten Waffevidldim hber ihred Hond behale

et MNun werben -fie, -wenn man. :fie ndbmlid) in ge'abtr Lage und

amgerfprungen Haben. will, in cine angemeffene Reine, \mit Swirbel,
Qorbeerbldttern und Kuttelbraut gevidtet, mit Pinveidendem Saly
und gonjem Gewliry belegt, mit Podjendem Effig begoffen ;: endlidh
mit to(bmbem %aﬁct oufgefiillt, fo jwar, daf diefer @ud aus gleis
den Theilen @ﬂ' ig und Waffer lnﬁcbt, bann eine %mtcl(tunbe lang:
fam gefodpt. = . -~ -

. @4 gibt jeboch eute ;. die !emc %mﬁcn geniefen, mtcbc nid¢
.aufgefprungen unt gefriimme find, und jwar ous dem unjuverldfigen

-Grunde, baf die frifdgefdladyrete Forele im Sud immer auffpringt,

vabingegen die (dngere Jeit abgeftandente minder oder mebe in ihrer
natficliden Qage bleibt: diefes hot feine RNidptigkeit; allein die frifdhs

 gefdlachtere Fovelle bleibt audy in natidilidher Lage, weonn:man fie fo

legt, baf fie midt Otaum Dac, fih ju Erhmmen, und gewivit bas
durd) cin .'gef.wigcm'ifnfeb‘m; dabingegen bdie (dngere Seit -abgeftans
dene ober abgefdiaditete auffpringt,; wenn man fie in forflodenten
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emvsm Die mugcb(btm Fovellen mrbcn gewbpulidy Lalt, mit
Gﬁg unb th, aufgmﬁbt.

- 294 @ebadwe 8ot¢ucu.

" Bum BVaden werben nir die Heinen $mﬂ¢u verwenbdet ; fe
m:bm 3 diefem Cndjwed anfgemadbt, ausgewafden, mit Sal} bes |
faubt und ‘einige et Tiegen geloffen, tamit bas Sal} einbringen
Fann'; Bann werden fie in Mebl getaudyt , abgerditielt, cnblub m Peis
fies Shmoly gethan und vafd gﬂmfm P ﬁbnsm obuc aller anbetis
Buthae aufyetifdhe,

275. @todfifdy mit Semmelbedfelu.

. SRan efommt den Siodfiflh (dhon gewdfiert; derfelle wird
danst auf brey Finger grofe Stdde dberfdnitten; und im foljended
~ Woffer/ weldyes gefalon worden ift, gethon /- auffoden gelafien
. umb bededt gur Seite geftelle. - Nad) einiger eit wird derfelbe abges

feibt, umd- die Haunt und Gréthen befeitiges. Jeht wird ouf deey. bis
vier Prund Stodfifdh eim epgrofes Stdd Shmaly mit ciner feinges
fdmitcoment Broicdel gevofter, Gis bie Jwiebel gelbeath gewerden iRt 3
« ber Stockfifd wird dann Pineingethan, tiber dem Feuer «mgcmab!
gefbmungen , gebbrig gefalzen ; ~gepfeffert.und angeridytet. Tdbreme
biefem wird ein epgrofes Stdd Schmaly gebitit ,drey Lffelvoll Sems
melbrdfeln in demfelben gelb gerdftet und Hber den Fifd geftvent. .

276. Stodfifd mit Butterfauce, 5 .”’

Drey big vier Pfund Stodfifdy werden dem vorhergehenbep
gleidy abgeFodyt, dann abgefeibt, ber ein’ veines Tudd gelegt, bamis
die Fllfigbeit abtrodnet; tiber denfelben Fommt eine Wutterjauce.
- Disfe wird nady mehrmabl evwdhnter Avt beveitet ;x man tidhre ndbm.
 lidy ein engrofies Stdd Butter mit einem Halben Lofelooll Mehl (wenn
von einem Chfelvoll gefprodyen wird, fo ift derfelbe alé gehiuft u
pevftehen); bdiefes wird mit ywoli bis fedysjebn Coffelvoll Fodyendem
Baffer g,cndﬁt, unbd ober dem, Heuer 68 jum BVerdiden geridhrt; dann
Fomme nod) einmabl fo viel frifde Butter Vaju, und e8 wird fo lange
geyogen, bis bie mutm aergangm q‘t, unb fidy mic dbem ubngcu ge-
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nan-Dermmyt bets - et wmixh. die. Sanuce- gefaljon , - gepfeiert , - mit
bem afte ciner Halben Limonie angefduert, forgfn abac[bum&
.unb ﬁba ben Fifdy gegoffen.-

-

i L 2776 @mgtmad)te sqntbtréten.,

v %u' Sdildbriten wesden immer nyr febendig in.die. Réide geo
g tragens nﬁ(bt ald ob fie gany:: frifdy beffex wicen,; jondern man: witf
ji i geene Giberjengein; dof-viefe Tbiere gefund, und nidyt duvdy frants
o Deit abaeftanben find. :@ie:milffen gefdpfadytet. whsben: diefes gefihichs ’
indem wan ihnert den Kepf abhaut; allein da fie gewbhniid ven Kopf
“gingichen, wenn man {le dnfafit oder ihnen wmit eivem Jnfirument
nabe Pommt, fo-mup man in foldem Falle eine. ghihenve Kohle auf
) iprem Riden legen : fobald fie die Hige fihlen ; geben fie den Kopf
beraus, und fangen an davon ju geben; in- foldren Memsenten. {Gligt
e ihnen den.Kopf, dans: die Ffe: wnk: den Shweif weg, und
) -Yegt.fie iné Maffer) damis fie redyt ausbluten Finnin.. Nun. wesden
t -fie.vein gewafdyen ;. uhd in-gefaljenan; -mis: Jtvicbel , gelbm Riiden,
» Petefilie) Jeller und-einigen Corbeerbidttern bilegten Waffer fo fange -
p 9oty g iy von dex Sdyate rine fhuppige Haut bmbl&fm 1ot
|~ benn werben fie vollends weifygebodht.
"  ~HBhhrend diefem wird ein epgrofies Sthc %qtm obcr éomalg,
- it vinem @3l ooll Mol lihrgelb gerfftet, mit dem Sude, wel:
dher.vitfe wahre Sdildbrbtentvibe it, jur vdnnfdfiigen Sauce abges
slibet und. fortgefedht. Die € Pilokrdten werden aus ihrem Seifve
geldt und aus cinanber gefdnitten, dag Cingeweide, berausgenoms
o Sy bie grofie Seber; wenn die Galle audge(dmnitten jt) famme den
" getbem@yern ju dem von der diden und {pecigen Hout befvepten Fleis
* e in vie @auce: gethas, und voRends gar gemadyts emdlih mit
&'* Ddt; umd Mudcatnup gewlivgs, forgfom abgfhmeds und jioclih an=
¢ gevidytes. Disfe Sauce befomme jedodygin viel fdSneves Anfehen, wenn
; than fie etmas didfldfiig einfochs, duwh eln Tud) preft und dann mit
vier lnd finf Qp&ottem bindet , -das feift: man (dldgt die Dotter
in cinen Heinew Topf, tithre fie Wit einem-28ffel voll Rahm ab, und
gieit fie duvth cin feines Died in dievom Feuer gefrelice Sauce, wels
. e fomell bewegt oder geriihrs werben muf, damit die Windyng nidt
Aigew, Rodbudis ) 9

)
L]
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flodt, Senn fle nun wieder .wnter-immenwshrendens Ndhren -anf’s
RNeue vufgebodPhat, fo wird fie dbes das 8lﬂld; gegoﬁeu.

278. @mgcmad;tc ﬁtﬁfd)e

®on ben Frbidien weeben nur bie Schenbel benge, und men
~ betomme-fle fdon in: dikfr-Geftalts da aber bie jwey Sdenfelde
nur wenig Fleifd darbiethen, fo muf man:{don; im Falle das G
vidt flv adht Perfonen ousveidben foll , burdy bdie grofe [abl derk
ben ausjufommen fudjen. . Miv nehmen an, 6. werden fedzig Pe
@dyentel evfordert, fo witd anberthald Maf Waffer jum Feuer g
ftelit, gefalzen emd mit Wuvjelwert .und Gridnjeug: eine haloe Seun
Tang gebodt; in diefes Baffer werden dann. dle geftubten Frbfipe (
with ihnen néhmiid ‘der  Difidgrath und :ble Seben obscbaucn) g¢
worfen , und wenn dle Bede wicdee ju Podhen anfingt, o werben
fie abgeftibt und bedect in bem Tovfe fiehen golaffen. Tshred bdies
fow ift eim epgrofes @eick:Dutter mit -cinem Heinen PéfFelvoli Mokt
gelb gevdftet worden, darmw mit dev abgefeibtent Frofdhbripe jur Son
abgerdihet und verfodht ; .diefe Sauce muf man jedod) etwas bi
‘balterw, weil bdie Kedfde viel Fldffigeic abgcben, wwd §e
Wieder verdfinnen. I diefe Sauce gehdrig verfodht, fo werben e
rdfde in blefelbe getban. Jekt werden.unter immerwdfrende
Gdywingen fdnf bis fedys Eydotter Dineingefthlagen, ‘¢8 wird v
Saly und Pfeffer und einem Qbffetooll - fein” gefdnittener Peterp
gewdreyt, - mit &mommfaft angef&nert, gut cbgofcbmedt unbm
geridytet, i

. Man gide mbeﬁm nidt gmte eingemadyte %r&fcbe cbne i
“Butbat, theils des Hohen Preifes, theild der gevingen Wusbeute obr
“MNobrhafeigleic wegen ; dbarum. exflheinen fie. am wmeiften ols Bepgoh
1 ondern Geviditen, ober mit einem Wefege, ots Carfiol, feinen Kn¥
befn u. tol., am Ddufiften aber fllr @mcfm olé angcnebmc unt
lmbt gu mbaumbc Gpcu‘c. .

279, @ebadenc S‘tbfd)e.

- ¢ Frofdidientel werden gugefiugs, ¥4 werden ihnen ndhmiii
die Ktaren und der Rddgrach abgefdnitten, dann werben fie mis Sol
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beftaubt, nad einer MWeile ins Meht, von da in abgefdlagene, mis
etwos Waffer: verdiinnte Eper getandpt, - mit Semmelbrdfein anfgelegt,
nnd in Heifem Shmalze gebacken ; bey dem Anvidyten pflegt man eine
faadvoll grdne gebadene Peterfilie dber felbe yu freuen.

280, Abgefottene Bdefdlinge mit Buttecfauce,

Die Bdcfdlinge., drep Pfunty an. Gewidt, werden veinlidhy abs
gefdbuppt, diefes Adfduppen- geht indeflen nidye fo leidit von Statten
alé Bey den andern Fifhavten , indem ibre Heinen Shuppen fehr fet
anfiben; man muf ¢in {horfes Reibeifen-nehmen und mit den Fifden
gegen-die Lage der Sdhuvpen dariider fabren; fle werben dann aufges
madt, susgewafdyen, -dle Floffen jugefugt. und nun in Fodendes
Waffer, . weldyes "gefaljenr) mic Jwiebel und einigen Lorbeerbldttern
verfocht Dat, gethan, und eine BWiertelftunde long gefodt.. Wihrend
diefem wird aus ywep epgrofen Stidden BVutter und einem  pols
ben L5 Telooll Mebl eine Wutterfauce nad) ber oft befprodienen Weife
bereitet, mit Saly, Mupcatnup und fein gefdnittener grimer Pevess
ﬁlu gmﬁut, und ber die angerubtetcn 81(@: gcgoﬂ’m.

281, S&rfd)liagc auf boﬂdnbiﬁbe. At

25|¢ aBgcfcbupptm, aufgemacbun unb auSsmafcbmm !blt(cb:
Img; werden mit @alg cingembm und bey @mc gefett; wihrend
deffen werden zwep L8ffel voll femfttfthg 9¢r(bmttcnc gelbe RNiiben,
eben fo viel Perterfilienwuryel, audy fo viel und fo ggfcbmtmm Puri,
de f;dlfte fo viel Sellerie mit .einem  eygrofien etﬂ&cbm Vutter
langfam geddmpfe, cub(ub mit einer Dalben Wiaf Eodyendem Waffer
angefeudtet und verbodit; eine %\ertetﬁunbc vorbem Anvidten wer-
ber- bie Wérfdhlinge Dineingelegt,” genau bevedt -und. gefodpt, Die
Briiie wird forglidy geboftet, um. fie im Jehbrigen Salje ju erhat-
teh; “unb bey desii ?lmltb!m fcmmb dem !Burmnmf tiber die %tﬁbe

. 9'9'0'"“

282, @ e.l;".'t;t dene B befd ﬁﬁs't#

- Dieforgfam abgepugten Wdr(dlinge werden aufgemadt, auss
gewafden, dann dev ganyen Fldde nady ey Mefferriicfen weit aus
- .
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cinander und cinen Meflevedden tief, etwas (dief gerihtet, Pinges.

fnitcen, it Saf} eingericben und jur Suite geftellt. Wey dém Ans.

riditen werden diefelben ing Mehl getondyt,. wicder abgefdyittelt, dae.
mit Eeine Knélchen entteden, bami in Peifes. @dmal} gelegt mb
vafd gebaden.
3um Vaden pﬁcgt man nut die Fleinen %Jrfd;!ingc 31 nehmen,
und in eine mittelgrofe Pfanne drey bis vier auf -ein Mabhl etnjule-
gen ; diefe brauden bey fiinf Minuten jum Audbaden , donin wetden
tie dbrigen eingelegt) wdhrend man die herausgenommenen warm ReRt.
Qft bas Wadken unternommen. worden, als die Suppe jur. Tofel ges
fendet wurde, fo werden bdie Bividlinge gerade aus der Pfanse: auf hen
Rifdy Lommen ; biefe Jeiteintheilurrg ift ju beobadyten, indem.bebannge
. Tidy er fo heif oder frifdy gebacene Fifdy weit ftbma&bafm ift, at$
: m lang worm gcbalmc. ‘ :

283. intfd)uuge it fciuem &t&uubm

* Die, nody gcgc!mug Heifung abgeiuppten, aufgeamaditen und
audgewafdenen Biridlinge werden mit Saly cingevicben, in eine
Neine gelegt, mit einem Q&ffelnol! fein gefdmittener griiner Peters
filie, eben fo viel mtbellraut unb ber Hdlfte fo viel Bertram beftaudt,
mit drey bis vier LéfFelvoll Haver Butter bcgoﬁ‘m und genau tebcc!t,
¢ine halbe Stunde lang geddmpfe; e mrben dann’ fammt ber %uts
e und dem .eruubcn angcrubtct. Y

284.@cbtatenct Aal

zec Aal wivd- todt gem«bt, Nc b«ut am Kopfe locge{émttm,
 etwad umgmgen, mit @al} beftaubt,. vamit fie fiy leichter aufaffen
166t, und ‘nun dber den. Gifd gejogen ; . jetit wird derfetbe-aufgemadys
aidgemafdhen, auf jwey Finger broite, Stidden gefdmitten , mic
Saly beftaubt und jur Seite geftellt. Bey dem Anvidyten wird.der
Bildy an ein dlinnes Spiehden geltede, ywifdhen ein jebes Stiidden
ein Salbepblate gethan, dann an einen grofen Spich gebunden und

am fdacfen Feuer gebraten, Wprend :desnWraten wird M’[ﬂk von

‘Beit ju 3at mit-feinen @emmelbrifelii beftaubt, . .
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: Diefe. ﬁmuung weidt von der votbngcbeubm nur n fo weit
_ ob, bafi.man sine fandyofl Kidmmel dbe diefelben ftreut ynd miskos
ém Wk . .. . .

- 988 Safd)itte Qub[e

, wm Mt viev und jwangig fhdne Rrebfe u befommen , Fodht
fie in @olzwaffer und @fiig bis jum Rothwerden, wnd flellc fie Lalt;

- nad) Crfolg deffen werben fie ausgenommen und die Sdyalen gereinigt.
et wisd das Fleifd aué ven Sdyecren und Behweifdjen EHeinwdvfs
lig gofdbmitten und ebenfolls jur Seite gefetit; dann werden die abges
fallenen Sdalen vesi den @dyveifchen und Sdheeren fein- gefofen, und
mit einem epgrofen Stidkden Butter fo. lange behutfom gerdftet, big
bieRButter voth gefdrbe.ift; fie with bann durdhgeprept. Jegt wird.um

‘ Digitized by Google



bie HAlfte mehr abgeviebene Semmel, als das Fleifdy der Schweifden
betrdgt, in MMild) geweidye, wicder ausgeprefit, vier havegelodyte und
ein ganges frifes @y fein” geftofen, bajit Pommt audy mody bvie
Svebsbutter; dann wird bas wilrflig gefdnittene Fleifh mbft Saly
Pheffer und Muscatnuf’ hinvinveredhre, mit diefem Fafbe: werden
endlich die gereinigten RKrebs{dalen gefilie, in eine mit Butter befiri
dyene Reine gethan und dber fhwadyer Gluth langfam geddmpfe, MWena
bie Wutter in der Reine Heif geworden ift, fo wird etwas weifer Wein
madygefdlic; nady einer Halden Stunde werden dann die' Krebfe anges
ridhtet und mit denv abgefestetess @afte aufgetifdt, GET

289. Gingemadyte Blafdnten (Rohrhhbnden).

Die Blafdnten laffen fich nidht gut rupfen, é4 wird ipnen daber
bie Haut fammt Federn abgejogen, fie werden dani andgenommen ,
ausgewafden unbd in einer mit Buster befrichermen; mit Jwiebel oo
fricterten Deine braun geddhnftet. Nacd Srefolg beffen werden e Hevs
ausgehoben, die tibrig gebliebene Butter famms dev Jwichel mis einem
Léfjelvoll TMel beftaudt und braun gerdftet, endlidy mit dev Hdtfee
'®Bein unbd Fopendem Maffer angefeudptet, jur dilanfidfigen Sauce 3
abgeriibre und vertodyt. Die Knten werden indefien jeridnisten, in eine &
andere Neine gethan, die Sance durd) ein feined Sied dber diefelben

geleibt, mit vier Corbeerbidttern belegt, mit Saly und Plefer goe @

wirit, und langfam weidgetodt. Das- avfgefticgene Fett wisd foye
fom abgenommen; entfidy, wenn diefelbon -vdflig weidf find, wird
die Sauce nody forgfdltig veckoftet , und dag Sanje dann angetidres,

SedMster AOFHNict N
Den Jmbif betreffend.

* Untee biefem Deutfhen Nahmen nyren foldye Sadyen cinbegrife
fen, biey alé Uberbleibfel des vorhergehenden Tages, ju gering in bey
WMenge, um eine-ordentliche ShHuffel iu fillen, abes dber Toller jiew
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Tidh angerithies ;. fd)vedt gefdllig ausnebmen , und vor oder nadh der
ugpe,-alfo auf-jedon-Fall vor dem Rindfleifdje dargereidit werden,

" Diefe 16blidye Sitte verdantt ihre Entftehung ciner Eugen Spars
fambeit; und da fotdye Sachen fehr fhmachaft. jubereitet werden tdn.
nen, fo find fie aud aflenthalben willlommen. Alein nidt nuv die
S6esbleibfel ded vorhergebenden Lages, fondern audy anbdere sy Naks
vung bdienende Gegenfdnde werden ald Imbif benuge, und jwar vore
gugsweife folhe, die. als Mnreiy jum Senuf dienen. Aus diefers Grundé
biiefen fie audy nid 3u viel genoffen werden, weil fie durdy die ftarfe
WBivse leidit dbexreigen und. daher {dddlidh. werden Ednnen; in diefer
Abjide. werden fie mu fhwad) an dev Menge gehalten, dagu 3dhlen
wiv ¢dine Denge Wiirfte, ‘paﬂctcben " &anbel u, bgl., wie ﬁe bier
nady dnaum folgan.

290. . @efe!btc &ﬂtﬁdaeu.‘

. @8 gits Seldywilritden, die man einem Lecerbiffen gleih adhe
tet, aflein ob fie gleddy fibevall yum Kauf angebothen werden ,: fo fins
det man felbe demnodp.felten von. diefer Qualitds, weil fie git Heveites
und vont Raudfonge Hergenommen fepn muffen. Wiv. wollen daher
bie Weveituntg Diev.anfdbren; .um die arbeitfame Kédinn in ven Stand
iu fegen, feldft in bem: Gemeinften ecwas Vorjiglides ju feiften, und
dbadurdy oft dibevvafden ju Ednnen. ] ‘

€8 werden 3&6:;5"‘)#11:& Lungeribraten aus allen Hiucen geldft,
auf Heine Stiide dberfdmitten, dann -mit sinem Holgfdidgel vélig
breit gelfopft; jegt Fomme, cin Wiertelpfund Sped, in Crmanglung
beflen veines Nierenfett. fingu, und o8 wird jufammen vedst fein gejdynits
ten. Nady einer halben Stunde ded Shneidens wicd ed mit finf oder fedys
Lo Tetooll Wafer nad) und uady-angefeudset, endlidy mit Saly, grobges
ftoBenem Pfeffer, und.singm Heinen Mefferfpicvod Dalpeter und fo
viel Sucer gewdieyt. Bon viefer vidtigen MWilrze hangt viel ab, man muf
daher behutfam ju Berke gehen, und die Maffe mehrmalien verfudyen;
umdiefes iedody ofuse Glel thun ju Ednnen, gikt man ein nupgrojes
fladigeprefites Stdctden. in eine Heine mit stwas Fets beftvidene Reis
we; und bratet. ¢4 ab. It nun die Mafle gebbrig abgelofiet, fo
witd fie nody -cine Vierteltuide lang geftofess , und in cinem Weide
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fing wobl jugededt; cine Madyr Reben geiaffenn, banst die gange Maffe
mittelft ciner Sprige in fingerdide Shofdarme (Soitlings), -wetdye
man bey den Fleifdfeldbern ju Paufen defommt, gepreft. Slin diefes
@infhflen ober Preffen fo leidt und fnel até wmbglid ju Genrerbitels
Lgen, ‘146¢ man fid an eine Sprigtrapfenfprise flats des Sternes :ein
fingerbided DMobr anfegen, . fdiebt nun. die gereinigten Divne as
bas NRobr, gibe die Mafle in bie Sprige; prefe fie mit bem, Sgéns
© pely - und -bitit mit den Hdnden nad), - um das. Hevabglitidhen des
" Dérme in chen bem Mabe gu-befbudern, of fie mic Ver Maffe..anger
« fiBe werden; fie ddvfen jedod) nidyt ju et amgefdlit: fegn . wreil (e
fonft leidht auffpringen wdrben; ‘die fich einfindenden’ Quftblafen. wers
den mittelft bes Durdyftedens ausgetriedben, Nun ‘werden die Wikvs
den auf jwey Handbreit abjedreht, oder mit Spagat. uytesbunden,, -
unb in einén Riblen Raudpfang ober in ein bodenlofes Fap gehdngé ,
und vier 6i8 flinf Stunden Hindurd) einem Falten Raudbe audgefett.
Wor  bem Anvidyten werden felbe in Fodyended. Wafile gegeben, und
wenn bdief wieder aufgefedt bat, fo find e hinreihend gut, wesd
werden daber fog!mb Derausgenemmen und angeridet, = - - -
Die yoey Hauptbedingniffe, um gute gefeldyte Wirhdhon &ubc:
ben, find, baf fie nidye alt finty, .und nidpt fange im Koden blsiben,
denn. in beyden Fiflen werden fie trodemugh bort.. . - o o

. "39&;8:atwﬁtﬂbeu.

Bu Vratwilefider, -wie ‘man e in. Wien. gerne gﬁmﬁb,
anderthold Plund veines son-olier Home und Mafern gelles jumged
Sdweinfleifd , am beften aus dem Dhldgel. oder: Scbinkeri, feim gow
febmitten, dann Pomme ein Prund veines Fett dagu, und ¢f wied yue
fammen fortgeldnitcen, bib- eé foin geimengt iRs dann wivd die.Mof>
fe untev fortiwdhrendein Sdneiden mit fes:bid adt Lhfelvoll Waffer
nad) und nad) verdilnnt, mit einom Coffelooll :Sal; und. cinem. Rarfen
RKaffehfelooll grobgeftofenent Pleffer gewdryt, und dem. vorherges
Benden Selthmwhrtdhen gleidh in fingerdide: Dhvme gefdde; fic diiye

_-fen jedody nidht zu vell geprefit (epn, weil fie. fondt zev(pringen, - Wenn
die Supve juc Tafel gefendet i, forwetden diefe Wiivhs Aherciney
Mo, oder in cine Reine' mit etwad Fest gelegt, und dbes (havny
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fer. Otuth ven. me zcxm\ fbnest Wﬁiam, Srenf, sy fﬁ\&w
,fciu"gcmbem Kpdn wich:befonders bepgefotibs ., -~ iy 1 v

...... @4 ift indaffen. nidyt immer gedienicy.- venn .man. osmgm%utq

w&atbm avegen_einen @dhinten verfdneivert wollte,. in-folhem Fofle
. begniigt man. fih: mit andesn Fleifotheilen, old: Hatfen,: Lenben o

dal. Das BVerhitenif. vom Fleifdr jum Foth muf jedody immes, dadfslie
Bleiben,. man muf dad: Fett , mlw in bess: bwmntm Slﬂ(fbmm
‘*7 .u. mﬁuﬁﬂmimtgm. TS el . S, YIRS

202, iBlutu;t‘ttfft., <

,Su iblumdtwm pflegt man von: Gried .odbey vop: @md ik
der Mild ein dides Kody yu madhen, Wihrend diefes auskdhle, wird -
eine Swicvet Heinwidrflig gefdnitten, uitd drep Hindevoll ebenfalis
" wihrflig gefdnittenes Sdweinfett adexr DSped etwaé. gevéfet, fo
_ daP- bas. Fect Jum- dritcen THeil {dmilye ). -dann wird- ein Tcllacvol

won obenbenanntem Ked) hineingerdhst, umd wenn alles nusgefihis
i, witd eine. Mafooll. vein durdygefeihtes Shweinadlut Hineine
gegoflen , mit simem . Qéfelooll . Saly, -andershald. KafFehidfelvold
gro0lid" getoenem Pleffer, und einem. halben. Kaffehifieivodl fein
geftofenes Kalmus und Kustelbréutdyen gewileyt, gus durd einander
gemengt, ¢in Feinev Léffelooll von. der Faffe -abgedbvaten, und
. geloftet, wm nithigenfolls mit @aly. nodhelfen ju . tnnen. , Run
with bie Maffe in ywey.Fnger vicke Ddvme gefiilic, ouf fedhé Fingse
Tange MWiicfte abgebundes , und mis Laltem . Lafer-ans Feuer gefeet ;
baé @anze witd jeitweife Sewegt, und wenn das Waffer auffodt,
bry Seice talt scﬁcﬁt' nocb Erfolg bcﬁ‘en werben fie auagebobm und
troken Polt gefteme. . 0 - -

+ Wor dem. xumbm werden lm «Rﬁtﬁ. in mm ﬁcme mt gl
was Bect Boet. magiger. Blush an bmm ABeiten . obmbtottm ynt
am Inygcfcwm ©enf aufgetifdt. - . -, L

293 &q!bsblrn’%ﬁtﬁdﬂn.

- Dad Hicn von vier.KE0ern. wicd abgebdytes, und einige 3«: bmv
btmb {m-FMaffer ausgewdfect, andlich im Q@aljwaffor abgelodit, dann
lmbm fic mit einem. eygrofen € tiebyen Vustey gevdftety mit sinerm
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Palben bffelvoll *INGI Bifatede, mit fo visl :Rindfupps abgerdfre,
daf ¢ ain dides Kod) witd, - denn god) mit. view. @ydoctern verbuns
bew, und nody cinmabl'veclodys; nady @rfoly’ beffen wisd rin BWierelo
pfund -Hoinwirflig ge(dmictenes Mark. hineingegeben , .mit . Saty;
Plefier und etwas fein gefdmittener Peterfific - gewdiryt, gut abges
foftet umd Lal¢ geftelle. “WPomu die Maffe vokifommen Pilt und fof
geworden iR, fo wird: Re Wher- eine: mit feinen Semmelbrifein b
flaubte Tofel ouf fingerlange und eben.fo  bide - MWirden.: veran
beitet, endlidh in abgefdplagene mit etwas Mitdy verdiinnce Eyer gee
saudyt , it Semmelbedfeln’ axifgelcgt, und in’ einer Bratpfanne mit
stwas Sdymaty von allen Stiten gelbvoth abgebrasen.

294. Scbe:wttﬂc.

Bu BeberwiivRen wird sine grose Swiebel Hein gefcbmttcn, mie
cium batben Pfund. Spect oder veinem frifhen Sdweinfert abgérds
ftet; i diefem Fott und [uwiebet wivd cine Kolosleber vem :ame
berthald Prund ungefdhe auf Sdyriven gefdhnitten, und weidh) .ges
binftet. Hiu Lommen dann jwey Hdndevoll Semmetdrifeln , uny
¢8 wicd -alles fein ge(dnisten, mit Saly, grobgeftofenem Pfefer-,
sinem KaffehiSifelooll Sngmer, Lovbeesblistern und Kuttelbrdurdiest yu
gleiden Theilen gewiire, durd cinander gemengt, und dann in dous
wiendide Dhrme gefitit, Diefe Wiirfe werden vot dem Anvidten in
siner Vratpfanne mit etwas. Fest dber fharfer Gluth an begdén Seis
tcu alvsclmteu und mit - qu‘qmu Senf oufamitbt.

N 395. 9tcﬁwutft

Der weidygefottene Shweinslopf von einem Frifdling , mm
lih die Haut, Fleify und Krufpel, oder die Ohren. werden Heins
wiicflig gefdnitten, eben fo cine gevducherte und weidgefottene Odys
fengunge und ein Halopfund Spect; ey Eein gefnitiene Swies
beln mis cinem Biertelpfund Spect werden geld gerditet, damn wird
bas$ vorbenannte wisflig Gefhnittens’ distéingenengt, wodurd) es

abgeldhic wordben. Nun wird e farbes Seidel: reines Shweinéblus

davan gegoffen, mit @alj, - sinem RKaffepléffeionl ariotich geffofenem
Pioffer, eben (o viel fein-geftopenem Ingwer over Calmus, wnd cinery

' Digitized by GOOS[C
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Stduddyew Ruttelbraist gewdivyt, in cinen wohl gevelnigten G«bnmub
magen gefdllt, und an. bepben Seitesi Jugsbunden.. &
Diefer gefilite wtagm wied in_fester Nindfuppe mit mugm
" Wurgelwerf und *ganjem @ewdeje langfam “weihgelodit, weldpes
britthold @tunden danerns fann, dann wird ¢8. poifden joey Sdhife
{ein- gelegt und Falt gefielit. Des anderu Tages wird dexfelbe fafe
«fscﬁbmm, Wb uut Cifig und O oufgetifdye..

.266.. Sapanucu’%urﬂcbm. o

Bu biefen &ﬂrftﬁen, wird das Ficifd von cinem Kapowne fcm
gc_fcbthttm, dagu Pommen ebent {0 viel abgeviebene und in Mildh goe
weidite, dbann aber’ wieder audgeprefite Semmelfduitten, und.cben
fo. viel mit fein gefdnittener Jwicbel gebdmpiter Spect; wenn oles
fein gofdmitten und genau duvdy - einondir gemeugt it, fo wird die
~ Mofle mit_ Pleffer, -fein gefofenem. Jugwer., und etwas ‘Kuttel
_ keaut gcm'int, mit vier Eydottern 3¢bunb¢u, und verfudt, ob die
%ﬂm gevade vedyt fey.

© Dann wird der Fafdh in Meine Finger dice, forgfdltig gereinigte
Ddvme, nad Art dev Seldwilrtdyen , mittelt einer Sprige geflllt,
und in einee Wratpfantie oder einer Reine mit etwas Fett iber {dave
fcr @Iutb an bcpbm Seiten abgebraten,

. 297 .Ratpfeumhrftd)m.

Das Fleifdy von einem jweypfindigen Karpfen wicd -fein.ges
fdnitten , nadydem man die Grdthen vorber forgfdltig ausgedit fat.
Daju tommt dann der Menge nady eben fo viel abgeriebene, in Mild
gmcubte ) und wieder ausgeprefite @cmmclfcbmoum, oenn aun dies

fes wieber gut mfcbmttcn it, fo Fommen jwey eygrofie enic!cbm '
Butter, nebt bem Cingerdbhreen von vier Cpern, das in jwey eye
grofen Gtuém DButter beveitet ift, und einem gonjen vohen €y,
Hingu, dann Saly, Pfeffer und feingeftopener Ingwer-nebt einem Stidks
Hen Kuttelfraut. Wenmn endlich durdh ein linger fortgefegies Sehneiden
alles gemengt ift, fo.-wird die Maffe auf fingerlange und eben fo diinne
Wirtdhen dber cine mit Semmelordfeln defaubte Tafel vevarbeitet,
Dicie Wihrftdhen werben .vor dem- Auriditen in einer Vratpfanne mip

Digitized by Google
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etwas Fett.(hnell-abgebraten ; die Wirje von :Savdellen oder Knobs
lautb mrb nue auf lnfoubmt- Bexlongen augemubn A A

208, .bcd)tmmﬁtﬂd)en. .

“Das Gleify von- einewy ywegpfidndigen. Hedyte, weldher. fnilw
omum't, ‘aufgemadyt und ausgewafdyen worden. ifl, - wird . feinges
fdnitten ; daju Lommt der Fleifdmenge nad) eben. o viel abgericbens, in
Mildy geweidyre upd wicder_ audgeprefite Semmelfhmolien, dans
vier Eper, mit jwey epgrofen Selickdyen Butter eingeviihre, endlich ebex
fo -vief frifdr¢ Vuster und ¢in gonjes frifdyes Sy nebft der Wilvje. von
Daly ) Pleffer, Muscatnuf und ctwos Sngwer.; -menn wun alled
durd) cin fortwdhrendes Sdneiden ganj fein geworben uud gewag - gee
umigt i, fo wird die Maffe iiber eine mit Semmeldrdfein beffaubte
Rafel ju fingerlangen Wickden veratbeites; und in ciner ﬁmwfmnc
mit etwas ebmm diber fdharfes Blush abgebraten. . .

P

2990, Q\)e:marftd)en.

" @8 werden jwdlf partgefoteene Eper Heimwiirflig gefdnitten ,
bann werten jwey evgrofe StiicEdyen Butter mit einem Léfelooll Mepr
lidyegeth - gevditet, und mic einer Haloen Mag Codyendem Obevs jur
didfliffigen Sauge abgertiprt, und mit einer Jwicbel und jwep Lor
beerbldtrern gut verbodyt, Diefe Sauce wird dber die vorgefdhnittenen
Gyer gepreft) mic Saly, Pleffer und Muscacnuf gewiivyt, nody eins
mabl . aufgebfodht, unt vann falt geftetlc, Hievauf wird die Maffe

Aber sine mic Semmeldréfeln beftaubte Tafel ju fingerlangen Wiirfes -

$en vevarbeitet, in abgcfcblagmc Eyer getaudyt, mit Gcmmclhtﬁeln
aufgcugt, und im heifen Sdhmalie audgehacen,

N 300, Bafdhwanbdeln (ﬂBcnm!n)

@4 wivd ein Pfund magereé,; vor allen f)&utm em&l&ﬁm
RKalbfleifdy fein geldniteen,. gu demfelben Lomms domn midt gony fo
viel, reines Keynfett , das befoudets fein gefdnitten wird, und ¢nde
. Tidy fo viel, o8 vas Fleifth betrdgt, abgeriebeng, in DI gewsidpte
. uyd wiecber qudgepregte @emmel. Disfe drep Beftandiheile wesden
Wfomment fcbr feim gefdynitten, - und mit drep ganien Gyern nad

. 4‘ Digitized by Google’
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und-ftady vevmwelet, bonm mird £6.wit Soly, tpfeﬁ« tnd, ¢waé feine
gefdnittener. Petexfilic; gewiicyt ;. wenn ofles vermengt ity fo-wirh o6
fody eine mxerm&unbc geftofien. Mit biefem: Fofd) werten nun Feinte
Bledywandel, welbe fraber. mit Vutter beftridgen worden find, ges
féfit, glattgeltriden unh in- cine Reine,geftellt, in welder einen Figs
get hody Locpendes Waffer aufgegoffen ift; die Reine wird dann bes
bect, und dber ftarler' Gluth eine holbe Stunde fang gefodhe. maé
dieitt weehen dis  @Bandeln , eines win - dag andere, fiber eine 661'“-
&Lstﬂﬂntu unby, it evwag, Krafthnide ql8 Saft aufgcufcbh
. 1 301. magoutmanbcln.,‘

3& mefm Wanteln wird det Fald gany fo wie ju bm wrbna
gebcnbca beteitet ;.-die mit Butter beflridyenen Wandeln. wesden dann -
pwey- Mefiereidden dick mit diefems Fafdy ausgefttert, -mis einoem be<
liebigen RNagout, ({iebe. weiter unten) gefiilit, mis Semfelben safd) bes
bnft, und:den worbergehenden gony gleidy beendet, o

- Dag: Ragos:beftelht .and. einer lagirten: Cinmadyfaues mt .ﬁnb- .
nm!&mmm, Habhnennieondpen, Shampignon und Kalbsvries, von
einem jeden gleidy viels bic Weveitung dev- Sauce, fo wie pas Waidy
Fodyen und Anpafiiven der )Bcﬂanbtbulc it in bem vorpergehenden Abs
fdnicte mdnu{cbugcm

._,,:,,-,I' ¥ 302. ‘ﬁ a f@ twa ttb ¢ tu ’, s

x"'

~:8n bte(en mmm wivd dbriggebiichenes Smfcb, )(a ﬁéa-

' tm.uh« Art , jofelbft Rindfleifd), von den Knedien geldf, uny ofhne

afle Haut und Mafern fein gefdnittens Dann wicd- ein: farbes, Tel-
leroolt bdiefes . Dehidies. wis cinem -evgrafon Stddden Pustec-cine
Hleine Beile gerdfter, und mit fo viek bouner Sauce- aufgegofien ;
diefes gus verrifet, bilvet cin dides Kedh). Jn Frmanglyng: pet Sauce

. muf aber dag Gefydcke mic cinem’ Datben Loffelvell Mehl: baftaudt
. umd miv Krafsbrihe m auf ‘ben. befagtm ‘pmut absorabm bann vers

erbm. SERTEN pormy
BIdgrend: biefem wetden ‘e(nr m le mit qutt« Mm&m

ﬂanbdn mit sinem, qus ywey Hdndeooll SMebt, . pwep. -eygropom '

@riicden Butter und yoey Cydatiern mitepas Mildy angemadysen Teigs

AN
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bnn gefiittert, mit diirven Cebftn:angefdtit, unb i vimer Rihre odew
font eivem Ofen gebacten. Die Ttbfen wervim bmu‘gmmmnranb,
Ver mit Saly und Pfeffer gewdlite Fafdy. bimeingefiitit, .

Diefe Banbein Lann man Wit viriorron Syern tdcgm, wodurdy
ﬁc an ancbm i unb fdt mm (Demua on’ Arinehmiidyleic gcwmmm

803 %anbtlu mit Befdamelle, .

'.Die Banbeln wedeh” dert’ vorhergebentien glsid mic mivhem
ielg gefdttert , umd blind ;' 'das Deift mit @rbfen - aitsgefdlit;, vedt
rafdy gebaden, donn oudgeleert und vorgnitbtet, in biefelbe Fommt
bann eine Befdhamelle, €4 wird ndbnilidy ¢in gebratener Rapaun odey
fonft ¢indbriggeblicdener: weifes Sbutm, von: ben Knoden geldft,
vort dbr Haut ‘entbidht und felnfiftily gefdymitten.. Whbrend dieferm
witts eih 28fFeloolt Mehl mit einem epgrofen Stiddin Vuiter erwad
gerbRet, danu mit ¢iner Bolbon ORap:Obevs jur vidlicherr Tunke abe
geviibret,. und mit einer Rwiedel, jwen Covbeirbidtcern verfodyt;. diefe
Saucs Witk dann mit Sal} und Muscatnuf gewiirjt, und durd ein
veined 'Tud) dber das gefdynittene Ficiid) geveefic, siody sinmabl aufs
getoﬁt, anb ton guum '@t(d;mde in die &anbclu gcfﬁlt. :

304 %aﬁmmdnbe[u mit Stagput.

Die Wanneln werden mit Hechtenfofdy gefittert. S8 wivd ndhw .
lid eln Pfund Hedht Fein gefdnitten ; dagis Fornint ein Halbes Phumd
Butter, undeine dem Fieiidre gleidye Menge abgericbene, in Wil ges
weidyte ‘Und wicder ‘oufgeprefte Semmel;. die(es wird jufammen fo
Tange gefdiitten,; bis es:(id gutund gleidyfdrmiy gemengt hat, desin
Woerdén unter fortwdprendenn- @dneiden jwed gonge Tyer hineingefdylas
‘geit; e8 oivd mit Saly/- Pleffer, etios Mudeathup und ein wenig
Heinwieflig gefdynittenee Peterfilie gewdiryty und, tmc %mtolﬁunu
]mgs‘ﬂbﬁ“, : LN T AP ITRRP I

-3¢ wird ein Foftenragont-vorgeridtet) weldyes aus @«buu.
lcber, Krebs{dweifden, Karpfenmildner, Sdampignon w; dgk. beftes
et} wiefé Béfandtheile werden, nacbb,m fie in gefalzenem, mit etwas
'Wistter belegten Wafler gebodht worden find; mit einec Einmadyfauce
Begoffen, gut abgefhmedte, bann: in die Wandeln gethan, -Mmit etwas

P . Digitized by GOOS[C
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Bofd belegt, ghaes efvidans: wnd. in 2iner.Reine , wotin: cinen Fine
gt Do fodhendes Waffer apfgegofion wordan ift, genau bevedt, ge,

gen cine Dalbe Stunde gefodit, bann werden fle St fde St

ﬂlm cine thdﬁ'd b&but ani umscﬁam. “

305 8 e n b want etn L

Cl mrbm 1thn bis wdif. bledyerne WBandein, mui;n mit m :
m Mimbm find, mie Hedptenfafdhy- (sie die vorbergehenden) jwey
Mefleredcten dick gefdttores ju gleidier Seis find bey vierjig mittelgrofe

Reedfe abgelodhs und susgelSft worden; die Krebsfdyatint wesders mit

elnem epgrofien Stiid Butter fein geflofen und dber [Hwader Gluth
necdfbet, bis bie Vutter voth gefdrbt ik, dant wird bas Bange urlhges
preft-und. jur Seite gefent. :Die KredaidweifGen: und Sdeerert wevs
den. Heinmleflig: gefdnitten ; dann: wird “eint ePgrofies - Sehd Buteer
wit vier Epdetterr-faumig qbgetricbm,.amit':gwi; SHindeosli Semo
melbrdfeln, vier L3fclvoll Obers und Ver Krebsbutter verekhet, mit
ben Krebsfdhweifdyen vermengt, mit Saly und Pfeffer gewirjt, wrid
in die gefdtterter Wanviln gefille; biefe werden mun in cine Reine, -
worln einett Vinger hody Foendes MWaffer aufgegoflen-ift, gefelit und
genay betwcy) mit unten und oben angebradter Sluth cine- halbe
Sturibe lang gebdmpufe; fetst wetden fe dber eine Géﬂﬁel geaﬁm und
o{;nc andere 3utbat anfgct;fq;t. Coem

306 Stosncrwaub elu.

:'bu enanmu mfbut bent vorbergehentden gleidh: mit .@e&tm@a{d;
gcfdtmt Benn. biefes: gefdheben ity o wetden: jwey Karpfendbditf@el, .
unb gwar. die (o genannten Rogner; cine. Viertelfunde lang im MWafe
“fer abgefodyt, dann abgefeiht, Hein gebrodien und wit-einem sygros

" fin Sk Batter, wicder. eine: Vicrtelftunde- lang: gediinfet,. Diefer

Rogner wied nun ,. mit Saly uny. Pleffer.gewdrye,. in-die gefdtterten
Wandeln gefllt, mit einer dinnen Schidyee Bold) bedectt und in einer

Heine, worin einen Finger body Waflet aufgegoffen ift, genan bee

-Yecke, mit untew-und oben d.ﬂgc&mbm omo ciuc Wa Gtunbc lang :
"bdmpf‘. “asioae ) '.. W :

PP T
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" Dis Wandeln' werben fiber: cine “ﬂﬁiﬂ abee-éinen: Teller’ 9..
Mrgﬁ, m shue anbm Buthat.aufgetifds. b TS
7 3o, C'nerwanbeln.'
€5 werden ydlf gm battgefodyt, und nady dem ‘!lvctdb(m tind

XK (R

ABfhhlen auf Fleine Mikfel gefdnitteh ; tanH werden jwey ege -

geofe Ditiiddien Butter. it deey ganjen Eperst nady und nach Waumig

obgetrieben; in Biefe abgetrieberiec Burter Fommen  jtvep - Hindeoolt
' @emmelbodfeln, feds Bffelobl faum RNabm' whd - die' gofdmittenen
Eger, Das Gange with mic Saly und. ‘Pfefler Yinveidhend gewdest,
und inHeine’ mit Shmaly ‘dusgefteidene it mic Semmelbrdfeln
audgeftoubte Sandein gefiilt,. dann in -cine Nemey wetdye einen Fine
gee-hody.-mit Lodhentem Waffer: angefiBt i, gethan, genan dededt,
usd it umten uisd ober:angebradyter Bluth:-cine halpe Stunde lang
" gebdmpft. ey dem- Anxidyton-werden bie: Wandeln- m Retler ober
%man s«mtmmw oufgeriffr. : S

""" 308 Gefhitie eqmuuu.

Ciu p&ar :Duemb Sdmeden wetden im Waffer elne - Mﬁe
Gmu«-lang gelodht ). Sann . mit ciner Gadel aud ihven Hiusden
gesogen ) bas” Sdweifden, olf ungeniefbdr; befeiciger, das Vlbrige
aber auf sinem @dneidbrete fein gefdnitten; pierju fomme ow
feingeftopene @arvelle, jwey Saﬁcblﬂﬁclvon griine Peterfitie (fein
gefdnitten), ein Meiner Coffelooll Saly usid ¢in Raffehidfieloot Prefs
fer. @8, wird fobann-mie. cinem ViertApfund Butter eing Weile
gerdftet /-dann mit drey Hinderull Semmelvrdfein. beftaube, mit feds
© Phfelaolt fostrem ﬁtcbmufgelubt, uav mnlitb wisber in die gmtmas
’ rten .ib&uaﬁm gefdtit, - - i
) : Gine ﬁimclﬁulbe vor bem Xumbtcu nmbm bufclbm in einte
M&me gcmbt und i Heifer Ripre gebraten.. - e

309 @atbtllcnf(battttu.,:

o ,a Suerden ‘adyt bis pfn. @tad (dine Sardelien gewafdhers) von
* cinanbder geriffen, die Grdthen ausgenowmmen, unb das reine Fleifd
auf lange, ddtnne Fdden gefdmitten; von den Abfdllen wirh Mittelf

S do Dighized by GOOSle
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Ses-@tofens mit cinem epgrofen Stid Wutter Sardelentutter gos

madyt,) welde durdy ein feines Sie geftvidyen wird. it diefer Bute

tor werden tiun fein gefdnittene Gcmmclfcbnbm beftridhen, mit Havts

_ gefottenen und donn feint gehacten Eyérn: mefferviicdendid® aufgelegt ,

.Uk nun. #it dep Sardellenidmnitten jiecliy belegt. Diefe Senicten
. wc:bgu aicrlicb aufgeriditet und vor der Suppe bargmicbt. ’

: 310, Gd)ln!eafd)uittcn.

TR Qm @i nmdpgctocbm Sdinten wird. vehe fein, atfcbmmm

hpan werden dilnn gefdnittene Semmelfdeiben mic- frifdher Butter

Ixm@m und wit.dem. @dinfen mcﬁ'mdd’enbic! Bcugt, und mis
. sy, Mia ﬁatg unh Deeffer betaubt. .

o q3u.$muu!uﬁf¢baittcm

ﬁu Gcbmmn werben den Yorhergebenden dleich Bmutd; ﬁﬁﬂ
shan ©dinfen ) mtb ndbmlidy ausgetlaubte reine Brunntreffe fein ges
fnittany unb dber. die. vorgesidteten un,§ mig_frifder Butter beftvis

Genen Semmelidnitten meflerelictendi® oufgetrogen. Dag Veftas

ben mit Saly muf hier etwas Hdufiger gcicbcbm, uml bcy best wrtm
.gebmbm det élbmtcm fGon gefnlgen.iff, »
! 312 }J)t’atiai rtey Aal,

ﬁet maunim’&al Mrb dus Stalien ju uns gebradt, mau pﬁcat
mclbm auf pvey Finger. mﬁ; @i i fneiden, sierlidy aufpus
Asefliven, (anguridgten) und mit Effig und-Opf su befprigen. “Hat man
SBevtram Jur Hand, fo wird bu(er frin gefnitten, mis Gifig umd
-t angemadyt,; mit @au uub ‘pfcffn smﬁut, unb fo dtm- den Aal
l¢9°ﬁ'm. »

,{ 313. matiﬁfttet !‘.a@t.

- Wir Mubm den Ladhs ebeitfalis aus dem Huslande, unb bex -
.'Mul&@btfdbc ift der vorpiglidfte; audy ift dex sindeimijde, und ywar
and, ber Meldau und Eive, gang Fftli. Der. frifdpe Ladhys wird im
iBaljwafier mit etwas Cfig, Lorbeerblatt und Kirbeltraut abgefodt, -
binmy wonn erfelbe in feinems @Sude Lale geworden, auf diinne Sheic -

Augem. Rodoud). , 10
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ben gefdnicten, mit Gffig und’ Dbt Defprigt, unb mr@«lg, %ﬁcr umf
fcmgcftbmmmm ibmum lnﬁaubt. 4

314 @ebadens $vnln.' .

" Die @c{cb(abm(mlc M%t»m Werden anter bet Wenerngiig
Opanier jum BVeckausf” dargebothen; fie gewdbren il angenchmes
snd anveijendes Effen. Diefelben werden der Ldnge nad) aufgefdnitpen,
aus den Hiuten gdift, bann auf Spalten gefdnitren, in MEPl ge-
raudt, aﬁgcfd)ﬁttdt, damit Eeine MehlEndNden bavinfbiciben; dann in
obgefdlagene Eoer getaudt, mit Semmelbrdfein ‘aufgelegt, und jegt
erft mit' @alj Veftaubt; wirde bas Salyen friier  vorgenommen , fo

wilrden fie viel Sdleim madyen ; die Semmelbedfel wilrven M nif:, v

und bey dem Bafen wiirde die Krufte abfalien, Tinige 9 Minutens vor
dem Xnn(btm nmbm fie entlidy is vedyt Heif gcma(btm ecbmue
gclmfm ’ - umd mw gdmfctm Peterfilie Seftreut.” -

" Divfe epufc wiuf nothwendiger Weife glei nady ém Wadben
dufgetifhe weiden, mut fie | gat [ (mbt Ecmbﬂst«t mbt ad W
mub wid,

1
PR L.

815 Sirmrifolem. oo

‘ &4 wird bas J'pu'n von jwey S&Ibgm cbggbﬁutct und im ar
warmen MWaffer einige Stunden lang’ gm&ffcrt ; bann in veam
, mﬁ« tinc Wiertelftunde lang’ abgefottm , enbiidy’ in eitvemny Deinden
mit einem épgrofen Stiic Butter eine Wiertelfhinde lang™ gerdfet. .

L

Benn . ber wifferidhte Saft oerbal!pft ift)  werben fle mis -einem ‘

~ Dafben @BfFelooll NPl beftaubh und’ nady einer Weile:gerdftet , banm
endlidy iiit (o viel Podyerider %ict]‘cbbu!be gendft ; daf das Game sin

bidflifliges Kody gibt. Naddem e eine Jeit lang verbodht at,

werben drey Endottes bmemgefd;lagm 1 gut verridbee, mit Dinveis
dhendem @alge und Plefier gewtiryty und mit einem Viertelpfund wirfs

Vig gefdmistenem Mavts verinenge , fodann ategeftelle. :

o -Bdbhrend biefern Wird aus ywey farfen: Hindeooll Mebl,: einem
'@y und einem fauftgrofen Stdck Butter mif etwas INildy:ein: etwas

gefalener Midrber Seig gemads. Menn diefer Trig: einige Seit gerdftet

Yot das feift, Balt gelegen ift, dann wird bevfelde Lavpenblostodun '

D_ig'nizedbyGOOgle_v .
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ou!gml!t, snd an dem HRanbde wie aby{dﬂagmen Gpcm lnﬁmbcn,dlm
biefen befiridhenen Nand werden epdotterkicine Hiufdn Voit - dem
bereiteten Hirn jwey Finger bveit m einanber gefest, der Nand Vars
tiber gebogen , und. diefe Hdufden mit einem Ausiteder in der Form
€itiés” palber Mond¥s audgeftodyens ‘auf diefe MWeife wird dank forte
gefabren , bis bas ' Syivt dber- der Teig’ aufgcgaugm ift.” Drefe Reas
pfel werden jegt in abgefdlagene Eyer 'getdd), ‘mit Senimeltrdfyln.
dnfge!(gt und i Peipem ‘Sdymafye ousgdmﬁm. wm bufclbm !on*
eme .@anb»oll grﬂnc gcba&ené gmér(im. I

"..". 3&6«@@&161’.

zm Gamat $¢5ubm nm' aug muﬁlaub , 8 tft m manmm
mlt &momcn bargcmlt'l')'t, mlt thommfaft abggwbrt ). mlcbcc ICN\‘ ]
Goft auf feinem Seller i thun pﬁegt ‘. befommt bm’c(bc cm muﬁa 4
Anfehen und fd)mcdt febr angmcbm.

317 Jtrcbefd)mifdgm mat \bdtmg

120 werben emige @ugmb m;ttdgroﬁ; SKrebfe- nn Gokwaﬁ'n
ntbgctmgn,, die, Ecbmﬂfd)en unb. die Edheeren. werden. bann ausges
1B, mit Gffig und OY! gef@mungm, umd diber. }tcllet gehduft- anges
mbm, tund Derym um Ddigfetben Eommm bann amtmgte und auf '
tht Bldtger gcfcbnumu SHdvinge. . : e

it ®cbadenes Gollei

Man beveitet eimen didfdfigen- Wierteig aus drety Hndevoll
" IR nd einer bolben Mef Wier, in vaefelbe Fomimen- buuu ey
Loffeloolt jertaffenes Sdymaly und das hinreidende Salz:-

" *-3n diejen ieng tandt: ‘man- joldye .ﬁoucrbiatbm, bie Dalb gedff
net find, und gibe fie in mbt beifes. @dymals. INan wmefd vorgliplich
barauf feben, dap der S:etg, weldyer die .lf)auptfacbc autmacbt, gevade
fo bick 1t dap due Bifithen eingeraudyé werben Esnnen; und daf die:
fer an venfetben Eteben bleibr, und bonn dap derfelbe ndd dem 550&:_3:
vedit vdich werde, weldyes vof dem Ausbacken e’rptqbtcmrbmmuﬁ; g

. P - » . e ¥
2 -
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- biefem NéiGwerden trdgt bie gcblrige immgc bes, l;m;ugcgoﬂ‘mm

391,. xuftetu am ﬂtoﬂ.

Da we m«ﬁuﬁ an Auftern it, werden bwfdﬁm aud wanmn
Bmtm. Die cinfadyte und. vorgdglihte, der Sefundheit am miﬁm
gutedglidyite Leife it die folgende: . - g

£ WMan trgdtet, iy groe (hdne Mufdyetn w mf«baffm Sn eine

jee diefer Mufdein, Fommen drey bis fiinf ausgeléfte Aufiern, je nadh-
bem die Mufdyeln grof (Ind; fie werden dann Mmit jerlaffener Butter
mittellt eines Federpinfels befprigt , mit feinen Semmelordfeln, Saly
und Pfeffer beftaube, und anf einen Roft iiber fhwadyer Sluth oder
s(abcum 2((6: abgebraten. MWenn dle Hige die Auftern duvddringt,
] fo find fie asidy fdjon gut, fie werden bann vous Feuer gefegt und mit
. glu()enlm Sdaufel ble Oberfiihe leidt gefdrde. Bu diefem @embte :
werben gleidjfalié Limonién bcpgcfeet.

320, Ralbsfieifdy mit emg unb bbt

Su biefem Ymbif tougt sin jebes, iombl gefottenes alé gibra.
tenes Fleifdy. Dasfetbe wird dinnbidteerig gefdinitten, mit Saly und
Pfeffec beftaubt, und it el QSffclvoll fein scﬁnmcam bcrttam

. mit @fﬁg ‘and Opl-angesmadlt,
“"Gu*folden Bereitungen It jedod ein guter ftarker Effig und tds

nes. Opl nothwendig, fo ywar, bap man auf jwep uﬁeml! @ity vier
~ Rbffelvoll Ot amwenden asn.

391. Sotcllen mit ﬁletfd;ful;

btc biauaigcfotunm Gorellen werden von den Grithen geldft,
auf jwey Finger breite Stildden Averfdmitten, und mit Efig. und
Ohl,. Saly und.Piefer, fein gefnittenem Bertram angcmacbt, banu
mnmfmb im Krange angerideet, . _

332, .bungarifcb e Reppbubn

- Diefe Bereitung. ift unter dem 82, Avtifel enthalten ; wir-wol-
Ten Gier nur davauf onfmerPlam madyen’, baf fid) diefes Gevidt vor-
’ ’ : . L ]
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iliglidy gu cinews Jmbif cignet. €4 wird ndhmiid awf awey Finger
breite dilune Wldtter sc{d,immn, uut €fii ig und ébl mgcma(bt,
und mt!ub auf de Algmcbtc&

323, meemnge mit Kedn,

Die gobdclelte. Rindjunge wird. weidy gefotten, Sauu absct‘cwt,
auf Bidtrer gefdnitten, gmlub qngcmbtet, und mit fciu gcmbcum
Redn- flact belegt, . . .

" 924, sd;bnf_,cu,ui'cuitf'hm 'atoﬁ. L

cn Die Shbpfennieren }‘ctbcu vom vimanber gefdmittess, jedody nur
fo, baf fie an der cinen’ Seite. nodh gufammen Halten, das feine Hiuts
$en wird ihnen abgejogen; fie werben nun ans einander gébreitet, an
 -bfinme Spichidhen gefedt, wit feinems Saly und Pleffor beftaude,
-und dber (darfer Gluth auf cinem Noftse an ‘beyden Seiten el
.abgebraten. Usitar diefelben Fommt ein eygrofes Stild Buster mit Sal},
- Pfeffer, cinem LdfFelooll fein gefdnutenen Sdpalotten, bdie Hifte
fo viel Kdérbetfrauc und eben fo viel mic Vextram 90W Vuctee,
.m &m;c wird mit Limonienfaft befpuet. ~

sfihm‘t’u AGTHuitt.
" Den Braten betreffend, -

Dad. Veaten beyeidynet jene Bereitungsweife, durd) weldie eine

jobe Fleifhgattung auf. dem trodenen Wege gar gemacht werden

.- RaBR, und weldes offenbar nur ouf bem Spief an dem belen Feuer

Polilammen erfangt werden Fann, @pdteren Werfudsen nady hat man

angefangen audy iy gebigten Backbfen und Répren ju braten, und

mande Bleifdgattung gecdth aud bier vecst gut, allein der Braten

am. Spief wird immer feige Rorsiglihleit debaupten , und {8 wollen

- guiy qurathen., fets bey bisfem ju .Gleiben, wen m@t Stonomifdye
: Mmbiokn bos I(nbm acmtbet. :

v
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3g5 Gcbrateng‘ .bftbﬁd)eu._'

Sum Braten wird dad fcb&nm und voryiglidy das mM«eQu
' filget genommen, tbctls weil eé auf dem iufcbc burd) ein gytes anea
Pen beffer guv Chlut eeizt, theild aber Weil man’ burdy ein linger )
fortgefeites: Wraten dem Weidverdon: nidt -nadypeifen . bann, ~ wie
bieh bey dest Rodyen ju gefdpéGen pfleget. - *

BWenn wir annehmen, vah der Braten fiie eine S:afel von adht

. Gebecfen, algf mlcbcr nur drey m viev @pufcn erfdyeinen diirfen, bes
fimmt ift ;~und bntfcé' Briten * aus jungen’ fogenannten gcid;opptm
SHihudyen befeben foff; fo miffen wic nmugﬂm‘ vier foltbe Hihpns
dhen wdblen, um gebrig ausjureidhen.

Diefe Hiibndhen werden, nadydem ihnenbie Fldgel und die 3(aum
geftugt wosden find, forgfdltiy hber Koblenflamme oder tiber cinem
brennenden Bogen Papier ﬂammxrt, dad (mﬁt die feinen Hirdyen abges
fengt (abgefedert b:fommt man fie {&on 5nm Kauf); bierauf werdem

: ﬁe aufgemadst. Bey dem Aufmadhen muf man bavauf {eben, dag die

meug nidgt pu grop -audfalle, diefes Fann’ aber nur dbann gefdreben,
wenn man die Haut am Halfe rictrodrts auﬂd)mmt, felbe loémadht,
© und ben Slund famme dem Kropfe behutfam abnimme; dann wird
mit bem Seigefinger in den Kirper gefabren, und das Eingeweide, o
Hery, Leber und der mqeu Tosgemadyt ; nun wird bev Afterring obe
gefdnitten, und ber ?)lagcn bep Diefer Oﬁnung betaucgcpuﬁt' an
biefem hdingend fommt sugleidy die eclm und dad .F,)cq Pevaus, bleibe
aber eines diefer Stiicke juricf, fo mug mic dem Finger Pineinge
fabren und nadygefidt wevten: Dag Gevdeme ik fchon bey dem Rupfen

Befonders Hévausgerogen worden. Diefes Entweiden muf fehr reinlid

fir fid geben, damit -die Galle oder der Kropf nidht zerriffen , und
bas Hiihnden damit vevunreinigt werde; bann wird dadfelbe reintidy
ausgewaldyen , abgettodnet , bas Beuftbein mit der Spige eines Mef
fers gefoalten und gebrodens unter dbem Knie wetden die Nevven abe
gefdniteen, die Biigel aber inauf etwas unter die Bruft ‘gefdhoben,

‘und in die(éf Cage- gefpeilt, odér mittel®  einer Dreflinadel wwd
Spagat darin befefiget. Gine Wiertelftunde vor bem Wraten wirvden
biefetben mit Saly beftaubt, aud) etwas @aly in den Kbrper gegeben,

\
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unb nun, wean die Suppe e RKafol gefeudet wird, an sinen Spich
geRodt, und jum, fdhacf apgemacbten Heuer gegeben, Wahrend des
fOratens wesden, felbe, nadydem fie etwasd Facbe annehmen, mit fris
. fdher Dutter; hsrmau an eingn Kodidifel antledt , betupft, wnd
. §war.von einer MWeile mr ondern. Jn faun:hn big ywanyig mmuteu

ind fie-ger, nibmiidh gerade gu dev. Juit) alé man_fie jue iafd w
fenden bat; {o dag fie geraden Weges vom Spie auf ven Tifd foms
mect;-diefe Jeiteintheilung it geaou.ju. hesbadyten , weil dev Bratew -
vom @pieGe lommend, om {hmackhafteften it. Den Braten begleis
tet gewdhnlich ein @alats bemfelbent ift, aber bdev yudlfte beebmtt ges
widmes, und da faun:man ﬁcb Naths ,evboblm. co

326. @efkute .bhbncbeu.

. Sum Fhllen werben die jlngften Lriihuhen gewdhit-, uub 13
fie in diefem uftande gar ju wenig-Ausbeute geben, fo werden (e
mit einer Fdlle, verfehen, welde iGnen jugleidy ju einem fddneren
Aafeben verbilft. Die Hihndien werden ju: diefer Vereicung in der .
Bribe abgetoden, in cin Sdaff gelegt, ‘und mit fodyendem Wafer,
weldedmit dem viecten Sheil Falten abgeldrect worden iR, Gberbrilhe;

" wan biwegt fie in diefem heifen Waffer fo lange, bid fie die Fedbern vedt
teidht faffen, dann wird aber aud) gleidh Laltes Waffer nadgegofien,
um bewr Varbrdhen voryudengen, denn. in folhem Fale whcde mit
“den Febern juglgicy audy die Haut abgehen; man {iebt aun die For
dern von dem ganjen Kdrper behutfam Herad, und (4t diefe einige -

" Stunden lang in frifhem Falten Waffer; vaburd) werden fie febr weif
unb gleidyfam abgelegen. Man bdarf jedoch dusdyaus nide den Shiu
_bavaus. siehen ;- baf alles Geflidgel und oles Fleifd auf biefe Weife
mirbe gemadyt werden ESnne. Man muf bemerfen, dag bier dip Hilbs
twee'dued) dag Abbydben gegen das Eintringen ded Waffers durch die
SHaut gefidsert, und vaf fie noch unqufgemadt find, daher dad Auss
.wiffern aur im Bejug auf die Haut, nidk aber auf das. Fleifdy Statt

. fisben 3nne, weldhes bey allen fbrigen leifhaastungen dey Fall fepn

. wiitde. Gune. halbe Stunide vor dem Anvidyten wird ein TeTervoll
Sommelfdmelion, oder abgeriebene Semmeln in Mild) geweidyt ; -
wiprend diefems werden ey eygrofie Stdd Vutser Mit drep goanien

' o-.gi;azem;yCoogle
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‘@pern flaumig qbgctrtdeu, in diefe Vuttee Ponmnit nun die qufges
weidits und jegt ausaeprefte Semmel mit einem Heinen LSfetoold
@aly, exmas Mudsatnif und feingefdnittetter grdnee Peterfilie; ¢8
mrb vedht fein: abgm!brt und juv Beite gefoelit. Dis HiAhndién wers
Ben nun eufgemadyt, e6 wird hnen ndhmiids vie Haus Hineer doms
.ﬁatfe sufgefchnicteni', Sie Sclundeshre iund der Kropf betstfain abs
SeiSft und Devausgefdnitten, mit dem Jeigefinger wird bad Einges
weide todgemadit, von devaunteren rite der Afterving abgefnistert,
Jind das Gingeweide herausgepreft; bieh alles mus-ouf wmbglihft reinme
Wrife ge(Geen. Duin wirdeni diefefben audgewofdien, die ant Halfe
pufgeldligte Haut wird- ddes -ber ganjen Bruft todgemadys, wind mic
der vorgeviditeten Fuille gefdllt, die éﬁn\mg am Halfe dann jugebuns
. ben, mit feinem aly von innen und aufien beftaubt, bdie Klauern
werben geftugt, die Bigel jued® unter die Vruft dofhobon und fefts
gefpeilt, die Fidgel werden Hinter den Haldgebogen , in ihren BVug
aber auf die eine Seite die. von der Galle .befrepte. Cober, - und auf
die andere bev geveinigte Magen eingeblemmt. Jebt worden fie. an oie
nent Spieh geftectt; und, am Hellen Feuer gebraten p nad) einiger Jeis,
wenn fie ndhmlicdh Farbe ju defommen anfangen, werden fie von Seie
$u Beit mit Butter beftviden, und fo wenighens jwanjig Minnten
fang guv {ddnten Farbe fortgebraten. Nad) bems Garbraten werder

. felbe. abgejogen, bev Hals {amm bems sopf aigcﬁmtcu, mm

foglmb cufgmogen.
327, @ cbtat ener Sapann.

Die Sapoune wetben bden gefdoppten Hihnden gang M
bepandett, nus bag fie ihver Corpulen; wegen gut modh einmafl fo
viel Seit;-alfo wenigRens cive Hatoe Stunbe 3w ihrem. Gurwerden
braudyen. Aué Ridfide: diefer- Jeit varf oudy bas Feuer wenigftons
im Anfange nidt ju {hovf feyn;, und nur wenn fe-bald gor werden

~ miffen fle nder an das(elbe govidt werden, um e gehirige Farbe
i befommen, Eben fo wird der Reyrifdpe Kapoun lnbgtm(t, Mﬂ
imét am ome Hsing- eum m Qmpmm, IR

~ . T TR D
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T 38, chutanu S(nb{au.

ba 3nbum witd den gefdoppten: :Qﬁ&nw gleidy nufch!
e ‘Wird bemfelben ndbuilich- die: Haut: tidwdcts des  Halfes:aufges
fdriteten, die Sundvbhre und der Revwfbehuclons abgeldlt, dor
Wicd bk Afterring abgeTdhnitten, mit vemr. Beigefimger das Singeweidg
vunbheriin {odgeniadit, - wuud -buvd) Den AfterHevausgeprefit, ondlidy
die Klauen gur Hdlfte, und Fltgel und Hald. am Kérper abges
Dauen, die Rerven untes dbem Knie abgefcbmttm, bda¢ Bruftbein mit
cinem (Harfividigen Deffér gefoalten; die Bige! an den Kérper une

“ter bie:Bruft hingefdyoben wnd FeRgefprilt,; sber mmm sivey Drefe

fienadel mit Spagat Sufeftiget. Der gange Wogel-wird julegt mit. feie
nem @afy von aufien und innen Beltaubt) . besn an ben Spiek goe
frect und jur Seite geftellc.: Drey WieatelRunden, wenn Perfelbe mity

“telgeod i) Dingegen cige ganje Srunbe, wenn bderfelbe grof ift, m

bem Anridyten wird er jusBieuer geftelt, unb bey forgfamen Begiefien
mit Butter und g[ucbibu en_ Drebeén,; dann bey anfangs {dwadem,
dann dber immer ft&fﬁgﬁeuu im erften Halle eine Stunde, im
sWeyten abee finf Womeatunben- (omg gebroten. Man mup Sorge
teagen, dag bas %ée ;gteubfam in zinem Holben Monde geriditet fey,
damit-die Hige au&vn ben mbm Qmm bmmr!c. Hievgm tonwt

am Stamﬂibc - —_—

329,,(Bebratene anc.
&s givt jweperley Clansbraten., . néhmlid im &dbnbn, mlm '

' diefelben durd) Kunft getvieben und geflttert werden, in weldey 3eit

fie fiie cinen Cecerbiffen gelten , unbd im Hecbfte, als oollsomubm,

R fie weniger feinen, abet vefto- folidern WBraten. gében.

“Diejungen Bdnfe werden nab bcm'lluf‘mtm, Elammmu und
1(M6m broffive ; dad: Peifit; 8 werdep ibuen die Fidgel und dey
Halb am Kbrper abgefdiribten, und dis Piigel juvdd an den Leib
glidifam-unter de. Bruft gcﬁbohgu und gngefpeilt; fla werden dann
b (arfom Geues -citve Moine Datbe Stunbe unter oftmahligem Begier
fien gebraten, tann von fdbdner goldgelber %arbe und vdfder . t}m;
aufgetifgt. Da bep den jungen Gdnfen bie Jbaut ber bdwatsﬂe Bif

r
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fenn ik, fo !ommmtm barauf an, daf man die Beit fo gut wdble,
- daf fie vom Spieh fogleid auf vén’ Tifth- scfeet Werben t&nneu, wies
mgcumu'mitbcu fie fobu- vevkieven. v - 0.0

i Dw weligewadyfenert.uud, gefhoppten Sdnfe mrbw ben vorhers .

. mbei gleidy. deeffice, :miifem aber oine. gange, . ja die {¢hr fettem
webt ambertfald Stuirben lamg; -abec-suc langfam braten, ifr Fett
Wird forgfdrriy aufgefammele, and da:fie befen; ml gcbcn, i andets
mitigell Bthzmugeu aufoemafrs, R O

.+ 330.. @eb:atene ﬂuten.

3&0 ium werbeis ben fungen Gdnfen-gleidy gebeaten ucbmm
wb “biefelbe Beit -in Wifprud). Hiegu -Lomme - etwad Krafebrife ,
und ‘man- fegt bdiefem Bratew ganze Limonien bey; (ie jeidhuen
fih oon deri aften .Bdnfon. bm& M’fcm Gc{cbnmf, fcuum und
mdrbms ﬁlctfcb wrtbedbaft auge

331. @cbtatene Zaubtn

- Die’ Taubenr wirden den gefdoppten Hibnden-gleidy bcbonhclt »
und eben {o: lange gebraten; wenn fie ndbmlidy jur grofien Sattung ges
béren, dabingegen die Hrinern in jebn Minuten Jar find. Die. juns
gen pﬂcgt #tah deri jungen Hafnden gleich Ju fillen, und dann-braw
dien fie eine Bierteltunde jum Garwerdenn. Man {diebt Huen germe
ein Feines Biifdyden Saﬁltcum-&riuttbm in ben Kérper, von wels-
dyem ipr. Fleifdy den Gevud) annimme; allein diefe MWilege darf nue
auf Befonderes Werlangen - Mgcmmba umbeu, weil fie uub; aliges

_mein ;u{agt‘ ’ .

'-.ﬂ tem

332. @zbtateut ﬁhtbtaubc.

" Die lungm Wiltauben: werden wohl audy gebraten, fie wers
ben abet nad) dem Aufmadyen und Dreffiven foin gefoidt, dann ein
Paar Tage in ciiter Beige aus dev Hdlfte Eflig und Waffer mit Wadpe
holderbeeren und Lorbeerbldttern gewiet, gebeijt, endlih am fdave
fen “Beuer gcmtm, und it der ﬁmc uub ﬁutm abw«bfdnb bes
”ﬁmo C - . . e

e T NIRRT
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333. _@cbtattnzt gaj’au.

.,'0
Lo Die Gofanen:werhen abgefedert, - abflomnmit,. oufmmo
“gewafden, endiidy deeflct . das beift:. die. Biigel wi vem Kbeper, .
- gleidpfam wnter die Bruft. Gipoufgefdoben und gefoeilt, -odes mistelf
- eimgr, Dreffivnodel mis ABpegat feftgebunden,  daup Hbey bie geanie
.foruft fein gefpide,. mic. fmau @alge.von aufien und innen; beftanbt,
a0 einen Spish goftectt . fcftgcbunbtn, sty zige Dolbe./@tunde. vor
dem Ancidyten an: mttﬂ%mlem R«m . B03eR: byey %mw m
. s Dady wed bu ﬁq(anm vor.. aum mm!b omwnm m
—Mnfdlmn ben Borjg gies, ift ¢in eigenchdmiiber, boy iprem Gefymod
gmgleidy wahrnehmbarver Gerud), ben man in der Sunfifpradye. Fumée
0 nennen.pflegt, und bey nur burdy (dugeve Jeit des ﬂ)mrbglugcni
Perbepgefiibes wird, - Don.vedyten Beitpuncs des Mavbelingens exbenns
man an der bloven Farbe am Waude, die. man beobadyten, Fann
wenn die Federn. auf . demfelben ous cingnder- geblafen wesden;
denn jo weniger der Vaudy blau ift, befto weniger' Fumée bot e
- SBogel. Bey dem Aufrifdhen wird dem Fofon, um ihn von cinem fdde
nen-Sapaun ju Gnterfdheiden’, fein ~un3mpft¢r fdéney: Sopf ‘an die
Halséfinung gelegt. .. L e

334. ®ebratener Auethabn. .

Dex Atierhahn wird felten als Vraten benust, ef milfte nue
«ingan jumges feyn, und dans wird. derfelbe gang wie bder, varherges
Henbe Fofan bebaudelt, 5is auf das lange Miirdeliegen und das dor
duedh erbeggefiifrte Fimée, mubd 5«0 sinem Zuctbnbn. mcbtt we
mu ol$ angenchm ‘ﬁ. . .

... 335, Gebtatene Slcpp!;tsbner.

M dem Briten von Nepphihmern Pomme ales dasonf on, dab
man nur junge ju diefer Veveitungsart auswdhle; denn die Hevpblbhe
e faben bas Gigethiimlidie, baf die, welthe vodh) widye gepiidhees
babest; febr jare, jeme) ober, wethe {hon mehemahlen gejidtes W
ben, alfe alte Nbam, faft ungeniefbar ﬁnb. '
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ey ciner jeden andeven Wereitung (46t ftb der Bdfigleit buvcb
ein fingeves Strivofen, Und der Srodenbeit durd) Spicfen und anges
nelme Sanck einkger Mg - wadgfelfen ; ey dem  Wragen ift aber
wlite: febe Madpllfe vevgebiins; ¢ Fomrt darin alles davauf an) daf man
die Ftingen von ben Alben: juainterideiden: weif. Det Jdgee ct!cmtt fie
Poat fdon - im Ver Farbe ber Fédevn, allein diefed ecfordert ub\ms.
Wil Py Untet(diied nuy sem-gedbien fdarfen Augs “erbennbar ift) da-
BegeI O (ic: ‘dm dén FiiBen uiid--an dem Sdinabel feichter juu ovbens
wéh, "ie: Flife der Juvigen find ettvas bidk und  gelblidy, fo. wie au
der Sdhnadel @ weniger grau ausnimme; dann Haben wiv ned ein
fUeres Jeidyin an - den Flugfesern . bey den Jungen find Hefonbders
die- by «m 3us¢fptas, ™0 {c(bc bey -den Nlten - abgerundet ev.
‘W ton
s @8 werdem nust vier wlgmad;fcue, atct mb junge smpwbuot
f«gfm -gertapfe , foawimirt, aufgemad)t, -ausgewafdyen und dreffive,
whie Has: varhergehende Fillgelwild, tann werden (ie-dber der Weuftr fein
gefpide, aviefeinem Salge beftaubs, on cin biunes Spicfdon o
Rec ). an'eie grofert:gibumben , und nun bey fharfem Fouer gegen
‘Pamig Dinugen: lang: gebraten; fle werden wdhrend ded Vratens
mebemabl wmit jerlaffenee Wutter "mistelft eines Federpinfeld befprige.
Bey dem Anvidyten Lommen einige Lofelooll Kraftbriihe Hingw, - -

336, @ebratene Waldfdnepfen.

« ie Watdfdnepfen ddrfen durdaus Fein Fumée paben, find
: tcw o feifdy alé idglidy Ju- verwenden; fie werben fogleidy gexupft,
- waib “juila? Surdaud, folok ver RKopf,- Mmm&mﬁc fommirt,. vids
. wikets an-dem Halfe aufgef@nitten, und die Gbluubr&bu nebft dew
Kropfe herausgenommen, danw werden die Fife: Aderbogen und unee
die Schenkel eingehobt, die Biigel (chculcl) werden an ben Leib
Pinauf gleifam unter die Brut gefdhoben, und mit ihrem fangen
Sdynabeél, tet nidyt nbgerommen: worden iy feltgeldoilt, Nun wer.
- oW e an oin ddanes Spichhen. geftedt, an einem grofen. Spieh ane
“gebimben nund an {arfem Feuor yublf Mistuten lang; oder etwog biv.
- v Beit-oig die Repphihmer, gebraten;:wdfensd beb Ratent wey
' R A L BTt BENPUSPVE R SOV 3¢ N T8
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ben fe Sfters mmcm oined Federpinfels befprigt; wnd: m beds Gm
mrbm mit Sal} und feinen Semmelbrifeln. beftaube. . RECREIR

OGteidy vom Anfange des Bratens werden unter bufclben gcwbte
Semmel{Bnitten g‘c[lcm, bamit der etbnctfmfotb dber felben aufges
fangen werde; oder-man-sritweider die-Sdnepfen wic jedes andive O¢r
fiiigel, backrdad @ingeweidey mit: Ausnahme des Wagens, faubs:ecé
shit ‘Saly und.Afeffers unbd. fireidht e dher gebéhte Sermnrelfdnitten;
und:bratet. fie cimen. Iugcnhlui m ﬁfcmah, hae wWevden ﬁe mlm:'
ﬁuun:bmum N N cut ¥y et

337. @thath iﬁoosfxbncpftu.

th Modsidmiopfon- wbesden gany fo wie die Wakr{@nepfen * bes
mw, Aue-mufp, weil (ie Fleinék find,<da8 Feuer fdhdofer und.dies

. felben.nody wéher angsrddit werden, Damit fie in der febr bumyen Jrity

nébmlidh in adye Minuten, die fie ‘m Oam«bm buu#ca mﬁﬁcm

: gtf“tap Farbe-bebommeit Bamen,. - . .

- m . =

43 smc.mmmnmmmw am um»wm'
‘glcib., it fein-gefdnittenem: @peck..und: wichil :gegan: jehu: Mihws
Vin-gerbitet, uhbonsic Semmelbfioln befaubt als Brasen aufgeifthe:
Olan. mug jedod)- bas gehtige Saljon nidt atper- Adpe-Idffen; amb: dudy
e Semmelbrdfein follen m!bmw m Riftens Farbe cmbmm, ulb
"ﬂ Wltbm. newt v L A L S T B

“x; 338 @eﬁrqtm ﬁrammzfmsstl (Sw?w‘”'m)‘

v Die Krammetsodgel werdeni: Gewbbubidh nue' mit 4M=6m!‘,
'swiesa und Semmelbréfeln gerdftet. €6 wird. ndfintich - atif oibjedn
Wigel eit Viartelpfund: Syedt . Heinnideflig inb eine: ganys. Broiebel
frin gefdnitten; wenn diefe ywey Sodyén fo lange gérdftet faben, daf

“ber @pect bis ‘fur Hlfee-ge[Gmolgen und die Swiekel etivas 'Savbe

angenommen Gty fo werben die tein abgefederten; flameiriviyn Bigel
Dinteingethan , intsidend. gcfalaeu', thit:goey Hiridevsll: Sednmeltnds
- Yeln Guftanbt, unb nady oftmabligem Winwenders Aber fddrfer Glh
Bogn jebn Winuten*tang: gevdfet, dawn mmu fie fauim m! QM,
:amw und Serimelbrdfeln dngevidhtet; - I IRE

: Bow den Mees{dmepfen bis ;i dn ﬂnuﬁm msan wird Ms
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nee m&r aufgemmttm, fwbem famm dem %gmmtc gemtm ‘obex)
3¢r6ft¢t, unb ammﬁt. - : Co

339 Gcbratemt &albeftbl&gcl.

: Q‘ At {Gon ‘bemerfe worden, daf cine jede Fleifdgattung abe
ober :mdrbe’ fegen. muf, Sever fie bie von uns-fo gefudyten Cigens
fdpaften: echdft, . ndhmtidy die @dhmacthaftigheit und. leidyte MWesdaus
Wdhloit; diefes gile emm:uny fo: wnehy: bep jenem Fleifde, das Jum Bras
ten beftimmt ift, indbem man durd ein ldnger fortyefegtes Vraten, wis
bey bem ju !«bmbm leifdhe alenfalis ber Fall feyn Lénnte, duvdy
aud nidytd ausridyten, , Ja Sen “ganjedt Braten Teidht verderben umm,u
delin, ‘wenh' bie Hive bas ju boatende Fleif cimmalhl durddrungen
ot/ fo-ift-e8 Beit,-dasfelbe. vomh Fener ju nehmen, weif die: unga}
Cimivlepde: Hige bacfelbc uuftbllm tm!cum na m Weiften &ﬂ-
lﬂ! m" m e

Wiv fepen nun omus, m &lm(mgd f«; cimgc W“’
Tegesiy Torawied: derietbo in-vin Tud) gethan nad  ven nllen Geitenr mihe
Sefopfty: dann mit feinem Salje: cingericben, an-cinen Gpich gofind
wib gur @ eite geftelly; dndirthalb Seunden vor dows Anridten wint |
" ueefeiba:gum Beuck gefille, Daver Ralbéfdidge! gegen jwey € tunder
gu:braten. fut; fo:barfbas emer “am Anfange widt Rorl fegen, ¥ f
mit fidy beine Rarfe Krufte anfet, indem diefe vasd weitere Gindin |
- gen der Snge abbalten, und fo den Wraten nidyt gur redyten Jeit gar |
werden {tzfé: €6 wird daer ber Wraten siemlidy weis vom Feuer gepat-
ten, unb nur die Gluth an denfelbeys und ;mt in. w Sorm cined
l;albmo-m, -gefdydet, - ,

. .Dody:dev. evften: Vierteltumbe. fingt man..an, bca WBraten wis
%utm 31 bepicBen ; diefes Vegichen mit Vutter wird aber nidyt fo
genou beobadyzet, weil man fonft 3u viel von diefem foftbaven Materiale
braudyen: wiltde, fondern -man. Hebe, ein- Stdddyen. Vutter an einen-
Tangen Q3ffel und besupft-den Sdplagel mit demielben, legt dew Lhffely
" in: Yaltes fB3affec und -wiederhobit diefes, fo oft e8 ndthig ift, weldyes:
bann bee Goll. witd, -wenn dev. Vraten aberacinet. MWenn nun vie
@uppe jur Tafel gefendet worden, fo wird das Feuir Hell gemadt
und deviBraten fidher-an-dasfetbe gerickt, um ipm die gehlrige {dpbne

’ , Digtized by GOUS[C
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vothoraune Farbe geben” ju Lhunen 5 witer: ben mmml werbensinigh _
QSffcwoll Kraftbrilhe. gogoffen.... . . i . IR P

*. Man plegt den: Kalbsbraten cmb it smm - fpicfeny-pft

-ud; mit Sardellen Y wiirgen, -alleisc. ditfes Eaum-immer: nuv-ouf Her

fonderes BVerlangen:ge(dhehen ' ba joldyes Miirgen W aligewein:any
géwenbdet wird, - e

R BN a0 - TN '0

i340:} C.ehr'nt:c te &alho b udts
,Die Ralbbruft L with jmmer gefdlle, bevor fie bem Braten une
tm!mfeu mrb, qu bue[em Enbde m'irb sine 8uu¢ stma(bt* co werten
“‘W““b! tmo 'Wtﬂﬁd @tﬁc&bm %umt mit bm) ganscn @l)cm

' lflamugg abgetrieben , in bufelbc ein fd)macbcs &enu voll - aSgemberlc,

bdann in SJ?llcb gemcubtc ud 3 muber auégcpreﬁtc @}emmelfcﬁmollm ger
»an, genay oemlbrt it @ai;, ciwas Pfeffer unb ¢ cum’ 9)5:(:
fcrfme voll grdnct fcmﬂcfcbmttcncr‘))emﬁlu gcmﬁtat. Segt wird’ $t¢

'%ruft untcrgrxffm *), bann mit biefer Fiille gmme ’ bu oﬁnung 3u-

gcmacbt, mi @alg bcﬁaubt und an ben Gmcﬁ gcﬁc&t. Gmc 6tunbg vor
dew Anridyten witd die %ruft 3um %cuci‘ 'ﬁctban unb ldngfam *gebras
wn; wibrend bes Bratens wird, dem votbctgcbcnbewtalbﬂ'f&l&gc( ‘
glcuﬁ, mut iButm ober anbmm rcmen oom gu.mmf"fnw ab-

unm bcm Rvaten yﬁcgt

SR :34:. watbon!e'fw ﬁtateh.

19

Der Nierenbraten ift derjenige %retfcbtbetl, ‘;u welcbcm bic S)Im
ven liegen, ndhmlidy. die Pende, gwiiden der, Brufs unh dem Sdlds

gel befindlih, Der Ricken wird gcmc&, (pu&en bedeutet bic Weine

'bmd)’(tbiagm' shne-dad- Hleinh burdnubaum, ¢6‘9¢f¢bubt To§eF immer
fu tiiic bes emgt pett Jbac?c, ‘i beften wilsde-bieh freydy” mr!tmcm
'étcmmctfcn gefdyeferi “thfineny unt’ ‘gwaf auf tHne Smgctﬁ'd’tc, ‘s
bep tmn S’.uufa)lun‘ lmbm burcbtomuim w DSuum. Fege ikt m‘

.. s
e ‘:'

’) @ao llumgmfcn mm(met bao !oamad;m tm: .bant »om '.;uifdw
obue fie abyufondern, wie bey den gefiillten Diihndyen ; dey der Kalbse
Geuft gefdyieht Diefes Untergzeifen von der Unterrippe ju demSpip hinaufs
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muthm gtfalient) - an- cinen Spich gefbedt uirh btqy Biettets
funden vor dem Anvidtent jum Herier-geftelit, s dem ein-fncber
Mieronbraten-gegen “¢iné Stuhde jum Garwirden braudyt, Derfelbe -
Wik watly bererfben @icveetunbe von Jeit i Seit it -Buster befrie

Gon; juls gzm ubcoub“%cuus«att, mtbn m«bm
Gorbe geben u Poumen, . S

342 chuumwsbiﬁa&wt&sﬂ.

ISR Y e

bcr mdrrw gelcgme Géldge! wird (u nnem tmﬁc m;t umm
.5ommgel moz miirbe gcﬂovft, dann gepidte (fiehe die ‘llmnertuug
im vnbngebmbm Atiter) mit Saf etngetiebeit utid an cinen Gmcﬁ
buub Teine Mitee geftect,) ‘und rund jufammen’ gcbrﬁctt, dann an
lmn Rnoém aul 930t|'0t fcﬂsclmubcn. Ciné Stude Vot Béin ‘Xuc
ﬁ;ggg,mrb bcrfctbt jum $nm' gctbcm und tangfam scbratcn, nacb
im ctflm !ch;tclﬂunbc mit geitem %'ctt von Jeit i 3¢ut bégoﬂ‘m,
und erft dm Mcmlftuuu Yot Vém @atmtbm nabc an ba¥ bcu .
maéte Scm geridheet, win bmfdbm eine fcblnc %atté getmt {u
!Gnmg
bgnqé(bi‘pfcutsratm »ﬂegt maﬂ gemc tnit .Rnofv(au({» sh m'ﬂ'.
3cn' !" bufcm ¢nbgm¢d wétbert einige (Slubcbm Sttigbloudy - dn bew
.ﬁmd)m in “gémadte Qmi'cbmm gcﬁcét, bep bcm ﬂnmbteu Unnen
“a fie bann, wieder bcrau‘gmonimm wetbeis, -allein biefe LWirge vete
. trdge nidst ein jeder . ynd fie darf hahe nuv anf Lousdrictlidyes WVeee
ungen angcmnbet werden,

3 IR
. e

“343. mbuten‘e sdbbpfmfd;uttm |

IS S T
b,u; éb&pfcnféutter wird jwar felten- ot mratm hnuet, e
iem. fle. wenig Ausbeuge - gibt.smd cben fo wenig ein guted Anfehens
Jati oflein. gebraten und, .banmt. alé @ingefnissenes bebandele,
gibt fic €in tedt  atigenehiies Beridyts -3 biefem Enbe wird., fle
gepide, mit ‘@aly cingmebm, an den 6”"9 gcﬁcdt unbd eine Halbe
Stunbe long {darf gebraten, dann Dem &ugewmmum on Sa(b.

au(qmscwmt oot

3
3 8
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844. @ebratene & d;b‘hftuteube'n.

Die Shipfentenden weeden gepidt, mit Saly eingerieben, an
rin diinnes Spicfhen angefteft, an cinen grofen Spief angebumn-
ben und rdfdy gebraten, whhrend ves Bratens aber mit einemr Fets
acitweife begoffen; nad) jwangig bis finf und gwanjig Ninuten find
fie voltfommen gor. Man gibt fie gerne mit einer Unterfage aus feis
nem Gemiife ober mis mm' Robert- (Swiebel:) Sauce,

345 @tbuttnct 6bmcinsf¢[&9¢l

bct ecbminsféwgct vont mittlever Crlfe wit,b dem Ralbss
{didget gleidy behandelt, und oft mod) ldnger beym Feuer gelaffen,
indem die tife Haut unbd das dartnter liegende Fett dem Eindringen
der Hige hinderlidy iff. Derjelbe wird wie der Kalosfdyldgel gepickt, mit -
Saly ftar cingericben, und ein Paor Stunden lang Tiegen getaffen,
vamit das Saly gebdrig _cindringen Fann, xnbertbalb Stunden vor
dem Anriditen wird derfelde in der Wicte durd) an ecinen Spieh ges
fledt ‘untd an micteltartem Geues langfam gebraten. Nad) dev erfien
Datben Stunde wird die Haut mit einem fdatfen fpitigen Meffer cinen .
balben Tinger tief in Lleine Wierecke eingefdynitten, 2ame wicder fortges
broted. 9Mit dem Wegiehen hat 8 bey diefem Braten weniger Noth
(8 bep bem voehergehenden , bed vielen Fetted wegen, mit weldem '
diefes Fleifdh theils durchgemadyfen, theils ander Odevfidche bedeckt ifl.
Bey dem Auftifdhen thut man w’sl)l » Senf bepjufegen und Hen Brds
ten mit demfelbien und etwas Pieffer ju geniefen, indem diefe Whtren
das etwas fhmerfillige Berdauen des Shweinfleifdes beférdern.

346. @ebratene @dyweiualm_beu‘;

RNadtem die Shweinstentten gepict, mit Saly eingericben und
ant einen @pieh geftedt find, werden fie an fdarfem Feuer gegen brey
Wrertelftunden lang gebraten. Nach der erften Biertelftunde wird die
Saut mit einem fpitigen Meffer Eleinmirflig einen halben Finger tief
eingefdnitten. Diefen Braten gibt man gevn mit einer Uncerloge

¢ ous Gemikfen oder eimer picanten Sauce.,
Algem, Kodbudy, 2k

!
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347. 66&» t'iuéfdfult ec, gebraten,

Die Shultern werben den Lenden gleid) gebraten, ind das SGarvs
wesden nimmt faft diefelbe Jeit in Anfprud.

348, @ebratenes Shweinsdcartée. )
A

Das Sdweindearrée vder Ridel, ndhmlich das Nippenftd® vom
Halfe bis jur Lende, wenn die Bruft abgehauen worden ift, wird
gepidft und jwar an einer jeben Rippe; nun wird das St mit
@alj eingericben, an ein Heines Spicfden gefet, an einen gros
fen angebunden unbd eine haibe Stunde lang gebraten. Nad) der ers
ften Wiertelftunde wird die Hout den vorhergehenden gleidy Hein
wiirflig durdygefdnitten. Diefe Ridel fommen gerne aols Veplage
ciner Jufpeife ober mit einer picanten Sauce als cin Eingemadtes.

349 @ebratenes Spanferlel.

Bey dem gebratenen Spanfertel ift die rdide Haut der cigents
fidye Qecterbiffen, ¢8 Comme dann alles davauf an, daf man dasfelbe
wdhrend bes Bratens forgfam auf folgende Weife beveitet :

Die Spanferfel beFomme mon in MWien fdon gany geréinige
sum Kauf, follte man jevody in ben Fall Fommen, ein lebendes ju
betommen und foldyes vorvidyten 3u mdffen, fo darf man nuv das o - _
“fulyte @panferfel nadidlagen und dore die Werfe fudpen, wie felbe
gefdladytet und abgebriibt werden; nady Erfolg teflen werden fie auf:
gebrodyen unbd- reinlidy entweidet, dann einige Stunden lang hhngen
gelaffen, dbamit fie gut abtrodmen. Jet werden fie mit feinem Soly
von aufien und innen eingeriecben und in gefdflige Fovm deeffist,
- bas beift: man fdneidet ihnen vie Fiife bey bem Knie ab, und biegt
biefe untev .en Ceib, wie e8 die Thiere ju tbun pliegen, wenn fie
ruhen wollen; in biefer Cage werden fle gefpeitt, endlidhy durd) den
ganjen Kéeper durdy an einen Spich gefledt, und zur Seite geftelit.
Cine Dalbe Stunte vor dem Anridhten wird das Spanfertel mic einem
reinen Tudy abgetrocfner und om Gellen Feuer {darf gebraten, In
dex evften Beit darf man biejen Wraten gor nidyt verlaffen, um tine
jede Feddytigeit abjurvoctnen, welde fidh aus vem Kdrper abfondert

.
>
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und dber die Haut flieht; wird Dierin etwas verfdumt, fo befommy
die Haut an jenen Orten, wo die Feudptigleit eingetroduet ift, un«
angenehme Raubigleit, die i) Rrfer fdvdt und ten Braten entfielit.
Grft ju Ende bes Vratens wird das epanfcrtc! mit cinem Stiddyen
pect beftriden,

Nady dem Abgichen nmbcu bie Qpetlc Pergusgenommen und
ein. tiefer Cinfdnict in bas Genick gemadt, um den Dampf Hevauss
wlaﬁcn, welder fonft die Haut weidy madyen wiirde.

350. Ldmmerner bafe.

Der [immerne Hafe beftehet aus dem .fpmmtbcil des Lammes,
ndhmlid) den jwey ungefpaltenen Sdldgeln und den davan befindlis
den Cenden.. Derfelbe wird mis Saly eirigerieben ,. die Fiife an ven
obeven Gelenten abgehauen und die Knie eined. durdy vie Fledfen des
andern gefdoben, dann an ein diinnes Spicfdien geftectt, und an einen
grofien @picf angebunden. Eine Stunde vor dem Anvidyten wird der
- Wraten gum Feuer gethan und langfam finf Wievtel: .bis anderthald
- @tunde bey mdGigem Feuer gebraten, Cine Viertetflunde vor dem Aué-

braten wird derfelbe ndber ans Feuer geviicks und diefes hell gemadhe
um dem Wraten die gewinfdyte gelbrothe Fasbe yu geben,

fMan, gibt dbiefem Braten gern eine Unterlagé aus gertvideen
@reddpfeln, oder mit Jwicheln beveiteten dilvren Fifolen, over audy nue
ein Cingerdprees von Cpern, dann vestritt aber ml'clbc die @ telle
cines Cingemadyten, . ‘

351. Gebratenes [dmmernes Bagel.

Qin_Lomm{dldgel mic-der daran befintlihen Lende wird unter
ber Wenerinung Viigel verfranden. Dasfelbe wird mit Saly eingeries
Ben, an cinen Spich geitett, und ewne halbe Stunde lang siemlid
{darf gebraten; wahrend des Bratens wird ef mit BVuster zeitweife
beftridyen. Jn Wetvadyt, daf die Lende {dwdider ift, ols der Shld:
gel, fo mug bey dem WVraten an diefer Seite das Fouer bedeutend
flwddyer feyn, und nur julegs dacf e fhavf aufloderp und gwar der
 gleidyfbrmigen Farbe wegen. .

. s N
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352. Borderes [dmmernes BVirgel

" Devvordere Theil bes Lamms, ndbmlid) die Vrult, Shulter und
Rivpenftid ober Nickel geben jufammen bad fogenannte Emmevne
Viigel. Diefes wird aud) gebraten und des befferen Anfepens fowodl
al8 ber grdfieren Ausbeute wegen gefilllt; die Bruft wird ndhmlidy vis
" unter die Sdyulter untergrifen, bas beift: die fleijdhige Haut von .
den Nippen loogcmacbt, biefer Sad wird mit unten folgender Fiille
ongefilit und die fommg wivber 3ug¢ndb¢t, bann mit @alj pineei-
dend beftaudt, an cinen Spiep geftectt und bey mittelfharfem Feuer
gegen -drey Vierteltunden lang gebraten. MWahrend des Bratens wird
e8 nath den erften jebn Minuten mit BVutter jeitweife beftrithen.

Die Fiile beftehet aus Butter, Semmel uind Cyern: es werben

" ndhmiid jwey epgrofie Stfidden Vutter mit drey gonjen Epern

weifflaumig abgetrieben, in diefe Fomme dann ein Feines Telervoll

abgeviebene, eingeweithte mnd wieder ausdgeprefite Semmelidymolien ,

nebft dem Dinreidenden Saly, etwaé Pfeffer und feingejnittenes
griiner Peterfilie genan durd) einander gemengt.

353, ®c¢bratener HirfdyPalbfdldgel

@84 eveignet Iy groar felten, daf-man einen HirfdEalb{fhldgel ju
braten befommt, derfelbe gibt aberein gany defivates Effen anbd fo muf
man {don-des Seltenen und des Guten wegen feine AufmerPlambic

vevdoppelnn, Detfelbe wird dem Kalbsfdldgel gany gleih beveitet, und
" durdhous nidht wic bas gewdhnliche MWitbdret gebeizt, nidt einmaht
gefpicke, fondern nur gany ungefhmidc, mic Saly beftaubt, an ben
@pieh geftect und gegen_ flinf, Wierteltunden bev mdhigem Feuer
Tangfam gebraten und jeitweife mic Wutter beftviden, o

@ollte indeffen derfelbe nidt gany frifd feyn, fo muf freylidy
cine Veije wirbjam werden, um durd) ven {duerliden Gefdmact dep

Neije den etwas unangenchmen wilden Serud) ju verdvdngen, iny
“einem folden Falle wivd fo verfahren wie bep dem Rehichldgel.

’
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354. &cbrotenct Rebfdhldgel

Das Nehfleifd wird aemibnlub gebeizt und gwar quf folgende
~ Weife. €8 wird cine PMWab Effig mit ywey Maf Wafes, Saly, jwdlf
Qorbeerbldttern, einem Strdufiden Kutteléraut ynd etwas ganjem Ses
wiirye uebft cintgen Wad)holderbeerery aufgebodht und falt geftelit ; nady
dem Crlalten wird ber gefpicite Rehidhldgel in diefer Beije in itbenem
Geidirr mehrere Tage Hindurdy’ gebeugt, die Welze muf jedody den
@ dldgel bedefen, und alle ywey Tage aufgeFodyt werden, dann fann
fidy diefelbe audy wob! gegen jwey Woden Palten.

 Der Sdidgel wird dann an einen Bpieh gefteckt, mit dbem Kno-
dhen an den Spieh gebunden , und drey Viertelftunden vor dem Anvidy-
ten an fdarfes Feuer gefett; nady den eviten jebn Minuten wird ders
fefbe vedye oft mic der Hdlfte faurem Nahm und cben fo viel von der
Weize begoflen. Vey bdem &nnc&tm wirh ber Herabgefloffene zqft
al8 Squce bepgefesit,

355. Geb ratcmt &obtftd’m.

Der Rebricten wird dem stebﬁbldgd gany gleidy Geveitet, ders
fetbe biethet jebody ein feineres Fleifd) unG ftehet dephald Hiher an -
| Berthe.

Der S‘tebm&eu mmb an em bdiinnes Spiefdyen geftet, an cinen
grofen Spief gebunden, und nur eine halbe Stunde lang am fdar-
fen Jeuer gebraten. Das %egteﬁm mit Stabm und dev %mc pat
bctfclbe mit dem dhldget gemein,

356, Gebratener Hafe. .

Die Haferi werden ju jeder Seit fein gefpidt, die jungen gong.
frifdy gebraten, Ddie alten aber Idngeve Beit gebeizt. Die gebeizten
werben mit der HAlfte fanrvems Ralum und eben fo viel Beize begoffen,
bagegen die jungen nur mit Butter beftvidien werden; ju den olten
fomme dev abgefloffene unid in dev Wratpfanne aufgefangene Rahm -
al8 Sauce, unter die jungen Fommt etwad Kraftbrihe. Die alten
brauden eine halbe Stunde, bte jungen abes oft nur eine %mtek
ftunde ju {Hrem Sarwerden, - ‘ Co ,

Oigiized b'y Google -



. — 106 —
&, ’

359. Rindsbraten oder englifdyer Braten.

"7 Die Lenbde oder bag Beyried, ndbmlidy devjenige Theil, welder fidy
swifden dem Sdidgel und den Niopen befindet, ift allein $u diefesn

Braten geeignet; mah muf jedod) bavauf fehen, daf das Stild von

jungem gut dendhreen Nind und Hinveidend abgelegen fep. €6 wird

fonadpin ein Tud) gewrnden und mit einem Holjfdidgel vede mvbe

geflopfe.

Man veibt es num von allen Seiten mit Salj ein, und GGt
¢8 einige Stunden liegen, bamit das Saly ing tiefe Fleifd) eindringen
Einne. It das Stdd-adyt Pfund fwer, fo muf es jwey Stunden vor
bdem Anvidten and Feuer Fommen , und nur in der Catfernung fangs
fam gebraten warben; nady einer Stunde wird es etwas ndher an das
mittelitarbe Feuer geviicdt, endlidy, wenn die Suppe Jur iqfe( gefdicte
wordent, muf es gamy mabe an baﬂ‘clbe !mmen,' bamat man in
den Stand gefegt werde, demfelben eine fdySne ﬁarbc geben 3u Pdunen,

- WBdhrend ded Vratens muf eé jeitweife begoffen werden, und pwae
" mit veinem Fett, wie alle vorbergefienden Braten von einbeimifden
Khieren. Eine halbe Stunde vor dem Gorwerden wird ein Tellervol
- vob gefdbdleer @rdépfel in die Vratpfanne gethen und mit Saly ber
faubt, dem Braten untergefiellt wumd jeitweife umgewendet, dam
fie in dem abtropfenden Fett gor werben. WBey dem Anriditen werten

die Crddpfel um den BVraten gelegt.

358. Suugénbtutcm

Der ?uugeittmmt wird vom Ridgrathinoden abgeldft, forgs
fam abgehdutelt, unb dber ber glatten Seite turdiaud fein gefpide,
dann mit feinem Salje beftaudt, an ein dinnes Spichhen angefedt,
gedrliEt Jufammengefdhoben , an einen grofien Spief angebunben, und
" eine balbe Stunde vor dem Anridited fum Feuer gethan und fdarf ge
braten ; nad) einer Bievtelfunde wird derfelbe mit veinem Feet jeits
wiife begoffent. Diefen Vraten gibt man gern cine lnterlage auns
getbratenen Crblpfein, wie beh dems englifen Broten, oder cine pis
cante, wobl audy eine Swichelauce, und tifdy¢ denfelben fate dewm Rind,
fleifde mad) der Suppe anf. .
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359. Rungenbraten mit mdbu{fauce.

+ " Dec miibe gelegene Lungenbraten wird gut gellopft, forgs
fam " abgebdutelt , bann mi¢ Halbfingerdiiniven, mic Saly und Pefs
fer befaubten Speidmitten der Linge nady, oder vielmebr nady dem Fos

~ . beny etwad {dyief mit éiner grofen Spidtnadel durdgejogen, an cinen Heis

nen Spieh geftedt und an einen grofen angebunden, mit feinem ﬁqlgc
Beflaubt und eine Halbe Stunde lang am fdarfen Femer gebraten.
Mady den erften jebn Minuten wicd derfelbe mit faurems Habm ber
goffen, und alle finf Minuten das Begiefen wicderhofit; einige Jeit
vor bem Garbraten wird berfelbe mie MeHl beflaudt, und mad) dem
Abtrodnen wieder Hegoffen. Um dem Braten einte fdhdne 8«:& n 9¢’ .
ben, wird er ved)t nabe an das Feuer geviefe. :
Ter in die Bratpfanne abgeflofiene Rahm wird durd ein fcuut
€ieh gefeiht und als Sauce bepgefet.

Adter AGTHuitt
Bon (!'mrfpe‘ifen an’ Fafts und Fleifdrtagen, '

360. Brifde ober. meid;gefoitme’ Gyer,

Unter friffien Cyern werden jene verftanden, weldie denfelben
Rag over dben Tag vorher gelegt worden find , und da fie fo frifdy ges
Tegt am {Hmadhofteften find, pflegt man fie gern weidgejotten ju
genieferi, daber gelten die'ouf dem Speidjettel angefibrien frifdhen
Cyer o viel als weidygefottene. Das Weidyficden gefdhieht, wenn man'die
Cyer in Lodyendes Waffer legt, unb diefelben drey volle Minuten toden
186t ; allein eine WMinutenubr ift felten in, einer Kiidhe on;umﬂ’ca, und
fo mufi man ein anderes Jeitmafwihlen, Das von Alters her angenoms
mene Beitmaf, ndhmhidy drey BWaterunfer bethen, wdve -freplidh wers
1lidhy, wenn die KiDinn in dem Augenblide des Anridtens andddhs.
tig feyn wollte; dief ift indeffen foft ju viel verfangt, denn wenn der
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Roof gerfteeut ift, fann bag Hery nidt gefammett feyn, und brey
Qaterunfer hingeplappert, reiden nidye oué, abgevedynet den Mif«
. braudy eines fo fdySnen Gebethes. b midte anvathen, in gemds
Bigter Gife bis auf 500 ju dflen, und die Gyer werben gevade recht foym,

' 361. Reenmeidy 3efotteu¢ Cyer.

:Dtc Eernweid) gefottenen @pa wecdenn ey Minuten ldum ¢
alfo filnf Minuten {long gefotten, alfo in einem Beitraume, wdhrend
weldgem man 850 39blen Fann, Jn diefer Beic it das Cyweif gang
geftockt, wegegen dey Dotter no(b gang weidy Meibt. Diefe Eper, bes
butfam gefdalt ynd in heifem BWaffer wicder warm gemadyt, denn ung
fie {ddlen ju ESunen, miffen fie exft mit Faftem PBafler abgeEiiple
werben, beFommen eine YUnterlage vou Gemilfe, ale breitgebrayftesn
Salat ober Sanerampfer, ober andy ein Fleifdgehdcte. $

362. @per am Sdhmal;

1

€8 werben fedijebn Cper in einen Topf aufgefdblagem, mic Sayy -
und etwad Pfeffer gerirye, und mit vier bis {edyé L3ffelvol Obers

.- vedit (tark abgefprudelt; nun wird ein fauftglofes Stid gutes Shmal;
in einer breiten und fladyen Reine dber {dorier Oluth gehioe, bdie
. @per ineingegoffen, die Bluth fogleid) aus einonder gefdhiiet, dam
bie Hige nidt ju fhnell wirke, und wenn die Eper iber die Hilfte
feft, geworden find, fo wird vie eine guc Tafel gefbike. Die Ohers
' sfgdgc der Coer wird mic fnngcﬁbmttmcr Qcmﬁlu beftreut.

363. BGefegte Eyer ‘
@8 wird cine fladpe Reine mit Butter beftriden, .mit etwas

*

faurem Rabm beforiet und fedyebn frifde Coer, -eines nady bem an»

dern, dardber behutfim aufgefdlagen, fo taf ein jeder Dotter mic
feinem @ugrflor umgeben fey; jeit wird die Reine dber die Gluth ge-
f;gt u...vz. it einem Bledh mit etwas Gluth obenouf bedect. Wenn.
die Goertlar von unten etwas feft geworden ift, fo werden fie vom
Beuer gehoben , mit 6«1;, Pheffer und fmsef«buittm« grilner spca
terfiie bcfmﬁh dur Tafel aefaubt» :

Dighized by Google -

%




. L l()q —

364. epicgcln)er.

ct wird ein ‘io!!nlblub ober eine wit evarofien runden Wers
t;efuugen “verfehene. Reine fdber fdarfe Gluth gefest, in eine jede
Wertiefung Fomme ein nufigrofes Stidden Sdmaly, und wenn die:
fes erhigt: ift, werden gegen fedyzebnu- oder fo wizl Coér in die Wer-

e
"

. ttefungen gefdlagen , al deren vorbanben find; vas Cinfdlagen wuf

thenfoll$ bbutfom geftheben , .damit die Dotter gdng und mit deren
Kiar umgeben bleiben. Jebt wird die Reine Abet die Gluth geftele,
und wenn bdas Gyerblar fef geworden ift, werden die Eper mit

- Baly, Pleffer imb'fcin@’cfcbnittmem'.@bnittlaué beftaubt, mit einem

Ciffel aus den Bertiefungen genommen und rundlaufend angeridytet.
Der Veynahme Odhlenaugen deutet auf den gany voh ju bleibenden

"Dotter, der herum mit Eyweif, oben aber nodh mit rof geblicbenem
CyerPlar bededt ia, unbd dafer glmmb und durdfidtig i, - -

365. @iuscn‘tl)ttc Cyer.

Bu den cingerdhrten Gyern werden fedyebn Eyet in eine ste’hg
sefdlagen, mit Saly und Pleffer gewticzt, und mit einem fauftgros
gen Stid Butter , welthe man brdckelweife unter die Eyer gibe, Aber
{durfe Gluth geftellt , und von einer Furgen Weile jur andern ftarf

© am RBoden aufveldfend aufgerdpes, damit bie fefigewvordenen Eyer ins

auf, die weiden aber wieder an ben BWodén Eommen, bis endlidy bdas

_@anje einiger Mafen wieder verdickt ; dann wird das ingecdhrte tber

eine Sdniffel angeriditet ober famme der Deine jur Tafel gefendet,
MMan muf jebody febr. davauf fehen, da fie nidht ju Hart werden; ift
bdie Reine cinmall erhiet, fo gebt das 8cflnmbm ber Eyer gefcbmnb
vor {id,

366. Gmgetﬁbttes mit gpatgeletbfen. o

- Das Gingeriihree wird dem BVorpergebenden gany gleidh bmztet}
bié auf griine @pargelerbfen, welde aus dinnen Stdmingen Spars
gel gefdynitten, in Salywafler weidgebodt, tann abervin Telerooll

unter die vohen eper gcm&bt unb mis bmfclbm auf'é. Sum gcﬂeﬂt

werden, : —
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367. Gingetdbhrtes mit’.ep'ed. :

€4 wird cin BViertelpfund Spedt Heimwilsflig gefdnitten , und
in einer Reine dber fharfer Gluth fo lange gerdftet , bis verfelbe puv
Hilfre gefdmolyen ift; dann werden fedyzehn Eoer aufgefdlagen, mie
Solj und Pfeffer gewidegt; und Rark abgefdylagen, Hineingegoffen und
mit einem Kodidel immerwdhrend aufgerfirt, bis das Gange einis -
ger Maben verdide ift, dann wird ed aber fogleid) angeridytet , denn
¢in uugcm Stehen wicde die épufe gan trocen mathen,

368, Plannentudyen oder Dmelettm.

wird ein faulkgrofes Stid Sdmaly Gber cine flade Pfanue

bis jum 'Raudyen erhitt, in diefes werden fedyzehbn friber aufgeidylas

gene,- mic Saly und Pfeffer gownirte, und mit vier bis finf Ld{ele

_ veB 'Dbers gut abgefprudelte Eper gegoffen und wieder fibers Feuer

g{ft(;t, man fdhrt’ nun mit dem Kod(dFel unter die Maffe, dami¢

die Eper nidit anlegen, audy dag immer frifde Maffe ju Boden Lommy,

bis vaé Gange grdptentheilds verdidfe ift; danun wird die Pfanne

. tinige Augenblicke dber der fhavfen Flomme fill gehaiten , damit der

_"Qudpen’ am Boden etwas Farbe annehme, bmauf uber eine @diifel
geftdrst und foglmb aufgetifds. .

369. Pfannedtudien mit Sped,

_Statt mit Sdmaly, wie bey dem vorbergehenden Kudyen, wird
diefer mit @ped bereitet, Gin Dtid Sped (etwas mehr alé cin Wiers
telpfund) wird Heinwdrflig gefdnitten, und tiber einer fladen Pfanne

Qootdgetd gerdRet, fo daf die Hilfee desfelben gefhmoljen ift. Jept
werden fedjehn Eper, weldye friber in einen Topf aufgefdlagen, mac
Saly und Peffer gewdryt, mit ein ‘p«ar Léffelvoll Obers abgefprus
o belt wotdben find, in denfelbeir gcsoﬁ'm, und tber demt Fester von
cinem ’Xugenblufc jum anbern aufgcrdbrt, bamit die feftgewordenen
Pinauf und die fldfigen wicder ju Boden Fommen, Wenn endvlid dbas
Gange grogteh Theils felt geworden-ift, wird die Pfanne dber dem

" Beuer einen Augenblicd il gebalteri, damit ber Kudhen von unten

_einige Farbe annepme, bann wisd decfelbe fber eine Schiffel geftiiese.
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370, Phannentuden mit Salbsnteren.

(] DieBereitung der Eperfudyen bleibt immer diefelbe, nur der’ eine
n SBeftandtheil wedfelt; fo mwerden ju diefem Eperfudyen jwey gebratene
I Kalbsnieren Eleinwdrflig gefdnitten, das Fett, weldes die Nieven
| umgibt, wird ebenfalls Blein gefdinitten, und vier ftarfe LoFelvoll das
) von, fall8 die Nieren fo viel Fett geben, mit einem Ldfelvell Sdmaly
i gelb gerSitet ; betrdgt aber das Fett Eeine vier LifFefooll, fo muf um
fo vief mehr Shmaly genommen werden. In diefes gehifte Fett weve
den nun die fedyebn aufgefdlagenen Cyer, welde mit Salj und Pfefs -
fer gewilrst, mit vier offelvoll Obers abgefprudelt, und mit den ges
g fdnittenen Nieven vermengt worden find, -gegoffen, und dber dem
§ Teuer u cinem Sudyen ftodfen gelaffen; man muf jedody dié Eper ofe-
W mabts vom Boden aufrifren, damit die geftockten obenauf, die fidfe
iﬂ figen aber ju Voden Fommren. MWenn endlidy das Sange grifitentheils.
4 geftodt ift, fo wird -die Planne einige Augenblide dder der Flamme
w tubig gebalten, damit der Kudyen von unten cinige Farbe bzfmmt, .
qr Derfelbe wird dann dber eine Sdhiiffel gefhirat.

;’f . 371:6 fﬁllte@yer.\

- @4 werden femcbn Cper Dartgefotten, [wbutfam gefddlt, von
einander gefdnitten, und die Dotter herausgenommen; diefe Dotter
werden dann mit pwey epgrofen Selcdden Vutter und einem Feinen
i Sellervoll in Mild geweidhte, fodann ausgeprefite Semmel{dmollen fein
p ‘Geftofen, mit drey Léffelvoll faurem Rabm angefeudytet, mit Sals,
u Pleffec und feingefhnittener griner Peterfilie gewdrye, und niin in

tos Cyioeif gefilit, glatt geftridien, mit Rahm befprigt, mic Sems
" , melbréfeln beftaust, bernady mit geciaffener Butter befprigt, und in
y cine Rbhre emgefdloffen ober cmgefcboben s bis fie eine {dne i‘farbe
¢ erhaltens

’ 37z.$ctlotn¢€9$¢t.'

") Gs tﬁitb eine Naf Waffer mit ein paar Céffelool Effig und
o £irier Handooll Salj iné Kodhen gebracht, dann werden in dasfelbe feds.

¢ bis.adyt frifdpe Cper behutfom aufgefdylagen, und gegen ywep Minusen,
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oder nur fo lange gefodt, His basd Cyiweiff um den Dotter Fode, daun
werden fie behutfam hevaudgehoben , ind frifhe MWafler gethan w2
witber andeve feds eingeflagen. E¢ ift wefentlih nothwendig, daf
vie. Coer gany frifd find, benn jene, weldye e8 nidht find, fabhren im
Waffer gany aus einander. Diefe verlornen Eyer gidt man gerne mit
cinev Unterlage aus feinen Gemdfen, vorliglidy aber mit einem Fleifche
gebidcke,. wie diep bep dem Cingemadyten vorgefdrieben worden,

373. ®ebadene Cyer,

Die gebackenen Eyer werden eben o behandelt, wie die verfor
nen , nur.daf fie hier in Heifes Shmaly und dort in Focdpenves Wl |
fer eingefhlogen werden, .G$ wird ndhmiidh in einer Pfanne goge |
anderthaté Plund Sdmali heig gemadyt, fo ywar) daf ¢ ju rauden |
anfdngt; nunwerdben drey frifde Cyer bebutfam bineingefdiagen, um |
¢8 wird. mit vem BVad(dffel leidt nadygeholfen, damit fie unter dai
@fbmcﬂ; tandpen, bis fe eine gefdilige Farbe annehmen, weichesd redt
bald ju gefdpeben pflegt; dann werden diefe herausgenommen und wic
bet andeve eingefdlagen. Diefe Eper, wenn fie als felbftftdrdig
@peife ec{dpeinen follen, befommen cine picante Sauce yur Weglei:

tung fon(t braudit man fie als BVolege ju Gemifon. l

374, {oartgcfo‘tene Gz)e: mit Sanevampfer.

Gc werden fochiebn Eper durdy adpt Minuten Hindurdy Havtges
fotten, dann reinlid abge{dhdlt und warm geftellt. BVep dem Anridhten %
wird “ber BWoden einer etwad tiefen Sdyiffel mit Sauerampfer aufger ~1‘

~goffett (fiebe ben 130, Artibel). Die Cper ‘werden jerfdmitten , wit
@alz und etwad Pieffer veftqubt, unv aurucb im Krange um den:
{e!bm -gelegt. ,

.7 375. Partgefottene Gyer mit Sardellen, ‘

@ werden fedzebn Cyer Hartgefodyt, forglidy abgefddle unbd in
Peifem Waffer warm gebalten; whbhrend diefem wird ein @kibe[&)iabn‘
mit fecys Lo ffelvoll Effig, Sals und Pfeffer neblt einem Heinen Scilckdyen
@ardellenbutter und einem Halben Léffelvoll gebrannten Jucker dyrd
| einige Beic getodyt, Judeffen werben adt Stk Savdelleny vein
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gewafden, voen bem Grdehen gedft und feingtifeiiy gc(d;mmn' te
Cyer wetden nun gefpalten, in cine Schiffel” aug««bm, mit bct

) Cance lwgoﬁ'm, und mit den Sardelien beftreut.

,376. ‘@attgc[ottme Cyer mit Befhamelle,

Die Cyer werben den vorhergehenden gleidy Hovtgefotten, forgs
tidy abgefdhdic und in heipem MWaffer warm gehaleen, vorher aber eine
Defdamelle gemadit, und jwar auf folgende Weife:-

€in fouftgrofes StAE Butter wird mit einem Lfelvell FReHI
lidtgelt gevditet, dann mit Eodendem Obers (eine Mah ungefdbr) zur

" fiiifigen @auce abgerdfrt; mit vier Lorbeerbidtterr und einer feinges

fdnittenen, in Butter nur weifgerdfteten Jwiebel nebft Saly und
Preffer gavdryr, und Bnige Jeit fang verfod)t; dann westen die Cper
1iber ihre Breite auf jwey Mefferciicfen tlinne Sheiben gefnisten,
tiber eine dyiffel, cter nod) befier , in eine Cafferolle angeridtet,

. unb mit der burdy ein feines Sieb gefeihten und gut akgefdmecdtten
Sauce begoffen. .

377 Cyerpfanzel

BwdIf gefottene Cyer werden gefpalten und didnnfddig gefdnit.
ten, bann werden jwey epgrofie Seddden Vutter mit finf Eydottern
nady. und nady flaumig abgetrieben ; jett wird die Eyerflar der flinf
gebraudsten Dotter ju feflem Schnee gcfcblagm, in die mic Saly und
Pleffer gewiirite Butter gemengr, und nun die feingefdnittenen Syer
und drey Handeooll @emmelbrdfeln in dag Gange verriihre. Nin wird
ein epgrofies Stdd Sdymaly in einer HReine oder fonft einer %otm bis
um Raudyen ¢rbtet und die Maffe bineingethan, glatt geftriden
und fangfam einie halbe Stunde fang gebacken, vann fiber eine Sdhi-
fel scﬁaut. , .

378 Lodere @9(1’.'.
€6 werden fedyelm Cyer Hartgefotten, abge(ddle yon einane

" ber gefpalten , die Doster Hevausgenommen, und dos Coweifi feins

bldttrig gefdpnitten ; fun wivd ein Tellervoll Befdhaniclle, (diefelbe wel:
e 3n ben harsgefostenen Cpeen mit Befhamelle, Avt, 376, deveites wos-
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den) bnﬁgcmaét, die ildttrig gefdnittenen Gpwnﬁ bineingethan ,
mit @alj, Pleffer urt Muscatnuf gewdrst und aufgefodyt; das Gange
muf vie Dide eines (dhwerfiiffigen Kodes haben, fouft milfite nody
etwos Vefdamelle nadygegofien werden,

. Jett wird die gange Maffe dber eine Shiffel gehuft angmtﬁ:
tet und die Codotter mit einem epgrofen Stidden Buster abyes
wifrt , mit Saly und Pfeffer gewsirgt, durdy ein rveines -Sie diber

die angeriditeten Cyer gcl}mbm, und mit cinec Gabel slcubmdﬁts
. vcrt}nlt.

Neunter AofdHnitt.
B on mtblyfpcifen atlc.r Art.

'379. Mildrahmfrudel mit-Rofinen, - .

Bu diefer Meblfpeife wird juerft der Strudelteig beveitet, und
jwar auf folgende Weife: €8 wird 1iber einem Nudelbrete ein Telers
voll Mehl in eine Grude geftrihen, in diefelbe Pomme ein epgrofes
@tiidden Vutter nebft einem Epdotter, étwas Saly und fo viel
fauwarmes Waffer, daf, wenn ofles gemengt ift, ein Holbweider
Reig entftehes; tiefer Teig wird nin vedt fleifig genetet, bié fig
becfelbe gut gichen laft, danm tecft nfin denfelben” mit cimems worm
gtmodyten Meidling , und- (ft ihn. eine Hatbe Stunde fang vaften.
FBihrend diefem werden jwey engrofe Dtidden Butter mic fedys Cps
dottern, welde nady umd nady in dicfelbe gefdlagen werden, redyt flans
mig abgetvieben; hiegn Fommen dann vier Hindevoll feine Semmels -
beéfeln , weldye vorher mit etwas Sdhmaly gelbgerdftet worben, “ben
fo viel forglidhy geElaubte morneu ¢+ und adyt bis jodlf QSfcI»ou
faurer Nohm, nebft einem einen Mﬁelool! Saly und drey flarfe 0fs
felooll feinem Suder; wenn bief alled gut gemengt ift, witd ein

reined Fudy tber eine Kofel gebreitet, mit Mehl beftoube und der
- @trubelteig fdber demfelben nach und nodh von alien Seiten popiers
dinn audgejogen , die weniger feinen Ndnder werben abgefdnisten.
Uber diefen Teig wird jege die Fille gleidymdgia vertheile, bas Tudy

e .
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. von einer @eite in die Hihe gehoben und mit einem 9)3:‘[& nady-

gebolfen, der Teig volit dann diter fid) felbft jufamtuen; man winbdes
ibn bernadh in eine Sdhnedenform und gibt ven Strudel in eine
breite aber feidyte, mit Wutter beftridhene Reine,

Drey Wiertelftunven lang vor dem unrtd)tcn mrb bie Reine
iber eine farfe Oluth geftelit, der Strudel mic BVutter betridyen ;.
mit bem gebirigen Dectel bedeckt, obenauf Gluth getban und fo geo’
braten. Eine Wierteltunde vor dem Sarwerden wird ein Seidel Eohende
Mildy binjugegoffen. Bep dem Anvidyten wird der Strudel mit einem:
Wadidffel aus der MReine gehoben, dber cine @cbdﬂ'cl gethan und
stwaé !ocbmbbnﬁe Mitdy bepgefest.

38, Griesftrudel

Der hierju nothwendige Strudelteig witd tem vorhergehenden
gany gleidy beveitet; jest werden ywey “epgrofe Stlidden Vutter mit
vier @pern, welde nady und nadhy ineingefdlagen werdén, flaumig
abgetricben;. in diefe Vucter Eemmen fedys Hinbevoll Gries, ein halber
Léffelooll Saly, dwep Léfelvol Suder und etwad Mudcatnuf; diefe

- ide nmb {iber den ausgesogencn Strubelteig aufgefividen, dardder -

nody mit ein paar Hindevoll gelbgersftetem @mc und feinem Suder
beftaudt, endlidy hjammengerolit;, in @(bmcfenfotm sebto(bt und
demm vothergehenden gleidy gcbae&u. ’

381, . Iepf:lﬁtubﬂ.

Gin Dugend {hine grofe Nenetidpfel (in Gemangelung dev
grofen ‘muf man nody cinmaht fo viel Heine nehmen) werden veinlich
gefdydle, FHein gefpalten, bas Gebdufe Pevausgenommen, und tun

~ dig epaum dpiinnbldctrig dberfdmitten; eine (Smonc ober cine Dtange
. wird dber Suder abgerieben, und dber die Apfel gefdhabt,; fo swat,
. baf wenigftens jiwdlf foth Suder der diefelben Fommen. Jest wird

" nady bev im BWorhergehenden angegebenen MWeife der Strubdelteig beveitet,

" nad) dbem Haften febr bdilnn ausgejogen, mit in Sdmaly gerbiteten

Semmelbrdfeln beftaubt, mit den gcmlcrtcn ﬁpfcln belegt und jus
fammengerollt, Dicfe Rolle wird nide, wie die vorhevgehenden , in
Sdmeden jufammengedrelit, fondern mic einem mit Cyern beftridhenen’
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.ﬁotblSﬁcl ouf drep Finger breite Sthife abgedriickt, welde nacb einis
gem Abtvoifnen in fodentes Waffer, weldhed mit Sal; und etwas
DVutter belegt wird, eingelegt und jwanzig Minuten lang geFodys werden.
Nady Crfolg deflen werden fie fiber eine Sdtiffel angeridhtet, und mic
in @dymal; gerSiteten Semmeibrdfein beftaudt,

382, Tyrolert Strubdel

s werden fehs fdone Nenetedpfel gefdhdle) das Gehdufe
auﬁgcfd)mttm und die @palten binnbldterig dberidhnitten; diefe

Hnfel, ein Wiertelpfund entbernte Nofiiten, ein Wiertelpfund forge -

fam geFlaubte Weinbeeren und ein Wiettelpfund abye(dydlte und Aifte
lig gefdmittene Mondeln werden mit einem Viertelpfund Juder ges
mengt, mit fedys Coffelooll RNubm oter Maraskino gendft und genau
bedecft, ur Seite geftelit, Jeet wird aus Jedyd Hindevoll Mehl,
svey fauftgrofen Stiden Buteer, einem Ey und einem Gladvoll iﬂtl;b,
ein miivber Seig angemadyt, nady einiger Seit wird decfelbe ber einem
Nubdelbret lang und diinn ausgewalft, mit der vorgevidteten “Fillle

beftreut , jufommengerollt , und dbet einemn Blede mit abges
flagenen Cyern mit ginem Federpinfel beftrihen, mit feinem Judee

beftaubt und tm Ofen fangfam gebacfen, Diefe Strudel. wird faywarm
oder gany Falt aufgetifdit.

383. Reisflrudel

© @4 wivd ein halbes Pfund geFlaubter und mehrmablen gewafdye:
ner Neid mit einer Map Obers langfam weidy gefodst, in denfelben
fommt dann cin faufigtofes Stid Butter, ein Witetelpfund atic
Limonien oder Ovangen abgetriebener Juder, fedhs Cydotier und
cin Stdubden Saly; ef Wird wdbhrend dem NRilpren aufgefodyc, und
fonady Faltgeftelic. Bdbrend deffen wird aus fedys Hiandevoll Mehl,
jwey fauftgrofen Stiicken Butter, einem b und cinem Slasvoll WMildy
nebft cinem Galben 3ffelooll Salj i mhirber Teig angemadye. Wenn
nun der Keig gevaftet und der Reig Falt geworden i) fo wird der ers
fteve in bie Qdnge vedt dlinn ausgewalft, mit dem Reis fingerdick
~beftviden , jufammengerolit und auf ein Vled gethan, mit abgefdla-
genen @yern dberftvidhent, mit feinern Jucker fark deftaube und in cinem

¢
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Ofen oder forgfam gepeizten mébre lang[am gcbadm. b(efer Gttua
el wird gany buﬁ aufgetnfcbt.

38@ .‘.L'opfcnfftubel

" @ wird diber ein RNubelbret ein Telervoll Mepl in eine Grube
geﬁmbm, in Diefelbe tomme ein eygrofies Stidden Vutter, nebft
cinem @pdotter, etwas. Salj und fo viel lauwarmes MWaffer, daf,
wenn afles ‘gemengt ift, ein Galbweider Teig entiteher; biefer Teig
wird nun vedit fleifig gebnetet, 6ié fidh derfelbe gut jiehen (4Gt ofne
3u reifien, dann deft man denfelben mit ecinen erwdrmten Bcib(iyg
v, und 16t ihn eine halbe Stunde raften. Jept wird. ein fouftgres
Bes Sriid Butcer mit fiinf Sydottern flaumig abgetricben , in dies
'fc(bc -tommt dann ein Rellevooll: fein: geviebener frifdhyer Topfen, ein
. ‘ﬂmm Loffelooll @aly, etwas Pleffer und jwey L¥ffelvoll Jue
der; wenn alled gut gemengt i, witd der Strudelteig nady . bes-
fovodhence Weife fehr fein audgegogen, mit ber Fille beftrihen, mis
feinen @Semmelbedfeln, weldye friiber mit Sdymaly gelbgerdftet werden,
" beftaubt, und der Teig iber fich felbf jufommengerolit. Die Rolle
wird fonady mic einem mic Coern befridhenen KodyléfFelftiel auf drey
- Finger breite Stidden abgedridcft und dber ein mit MeHl beftaubes
@ieb gelegt. Nady einigem Abtrocnen werden die Strudel in Podens
bes Wafler, weldyes gefalzen und mic einem Stickdyen Buter delegh
T ift, gethanm, und eine Wiertelftunde lang defodht. Won da werden fie
tiber eine @dlfTel gebduft angeridytet und wmic Semmelbrdfein, weldye
in Sdymaly gerdftet wotden fmb, Deftreus. :

385, manbelftrubtt.

Bon fedys b&ubcoou Mebl und jwep fauftgrofen Gtﬁdm but-
ger, cinem Gydotter und cinem Gfasvoll Milh wird ein mdrber
“Reig angemadt, jedvod nur fo weit verarbeitet, dag die Butter ouf
evbfenigrofe Beidden fidtbar bleibt; diefer Teig wird dann Falt ges
ftelle. SBAGrend diefem wird ein halbes Pfund Mandeln jo lange in
- $odyendes Waffer gelafien, bis fid) die braune Sdhale abyiehen Ldft, :vann
. werden fie gefddlty fein geftofen und in einem MWeidling mic cben fo
siel feingeftofenem Sucer umd adjt Epdettern mbt flaumig abgctm-
Hlgewm, m;aua;. ‘ ) 12 } )
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ben: et twird der Teig auf eine diinne und lange Platte ausgewallt ,
mit Tiefer Fale fingerdi beftridpen und behutfom- jufammengerolls ,
dbann auf ein Bled gethan und mit dbgejdhlagenen Eyern mit einem
. Feverpinfel beftridhen, miit feinemn Jucker beftaubt und im Edhlen Ofen’
gebaden, Diefer Strudel wird nur launiat;_m aufgetifdt.

386, %;g‘énﬁrub el. (Mobnftrudel.)

Der Teig wird gany fo wie ju dem vorbevgehenden Strudel bes
veitet. Die Fiille beftehet aus Mohn , Honig und Butter, Dev D2ob,
gegen -cine halbe Mah, wird einige Stunden leng in Tauwarme Milh
geweidit, dann abgefeibt, mit gwep eygropen Srilickdhen Butter gerds
fet und mig einem Dalben Seidel Honig verflift; jegt wird der Teig
auf eine diinne und in die Ldnge ausgewalfte Platte geridites, mit
bem Dobn beftriden, jufammengerolit, dber ein WVied gethon, wmit
abgefdlagenen Eyern beftridyen, mis feinem Juder Seftreut und, Tang:
fom gebackent. Audy diefer Strudel wivd nur lou aufgetifde. |

387, Bmttfd)!enﬁtubcl

- Der mivbe Teig wird dem vorhergehenden glmb angeu;qbc um
!altgcﬁel!t Wahrend diefern werden ein Pfund, Jwetfdhfen in MWaffer - '
gony weid) gefodht, und nady dem Ausldfen der Kerner odber Sgaine
gang fein gefdnitten s jegt werden fie mit dbem Saft, in weldemr fie
gefodyt haben, bis yum @ dwerfiiifligen verdiinnt, mit vier LOfg feinge: -
ftofenem Qudler und einem LéfFelooll Jimmet gewdivyt.

Dev Keig wird dann. auf eine Tange Platte diinn autgcmlft:
it dem SwetidFenmus ober Latwerge balbfingervick beﬁmben, jufam:
engerolit, Uber ein Bled) gethan, mit abgefdylagenen Eyern beftvidhen ,
mit feiviem Sucer beftaubt und im Eiblen Ofen gebacfen.

Die 3wetfdhbenftrudeln pflegt man audy aus Germteig ju madyon,
bie Behandlung bleibt jedodh diefelbe, nur daf man ftatt' dem muichen
cinen Germivig nimmt, unb ben Stvudel vor bem SBacEm gchﬂg
sebm ‘66‘; . ; ,

i
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388. Abgefdmalzene Rudeln,

€4 wisd aus einem Heiten Relervol Pebl und vier ganjen
© @pern nebft feys Lbfietool Waffer ein fefter Teig' angemadt , auf
vier Ceibdien abgetnetet und dann auf dinne Bldster ausgewalle; bey
bem Auswalfen muf das Nudelbret mefrimahls mic Mebl betaubt wers -
_ben, bamit. ber zng nidt anllebe, man muf ubocb bedadht feyn, dad
" das Stauben nidpt ju bdufig’ gefdebe, weil der Reig fonft an gefdllis
gem Anfeben verlieren wilrde. et werden bdiefe Wldtter auf jwey
Binger breite Streifen gefdnitten, vier bis fedys folde Streifen fdber
cinanber gelegt und mit einem fharfen Meffer ju fragatvicen Nudeln

" verfdmitten; wenn ein - Hiufdhen gefdhnitten u‘t, fo werden {ie aufges

focfert und oud einander geftrent, damit fie nidht jufammenEicben.
@ine halbe Stunbde vor dem' Anriditen werden jwey Map Waffer ing
Sodyen gebradht, gebdeig gefalyen und die Nudeln eingefodyt; nady
vinigen Minuten, wenn die Nudein an die Obevfdde geftiegen find,
Werden diefelben abgefeibt, ju gleicher Jeit wird ein fauftgvofes Stid
@dmaly in ciner grofen aber fladyen Reine gebitt, die Nupeln hine
eingethon und eine Jeit lang gerSftet. Man pflegt fie wibrend des Nés

" ftens mit feinen Semmelbrdfeln oder Sries ju beflauden, allein diefe '

Bepgabe it nidyt .aligemein und oudy gar nicht empfeplenswerth.

* 389, mild)nube!u.

" Die auf bie vorbergehende Art vorgeridyteten, abér’etwas bamut

gefdniteenen Nudeln werden in drey Palbe Maf Obers eingebodt -
wit einem epgrofien Stidddyen Butter und einem Wiertelpfund Juckes
lnlcgt, wenn fie einige Baterunfer lang gebodit halden, fo werden fie
mit einem 9)?¢ﬁ'¢rfm§»ou Saly beflaubt, gut durd einander gefdywuns
gm und angeridhtet. Wenn die fo angeriditeten Nudeln wic feinem
Buder beftaubt -und mit cinems glihenden @dydufeldyen dberbrenng

toerden, fo gewinnen fie an fcb&ucm Q(ufcbcn ‘und an &cbl«btm m
. @cfcbma&cc. L

N
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390. %ubclpfon;el

Wenn die abgefdmalzenen Nuden bmm«benb gerditet Daben
(fiehe den 388. Artifel), fo werden fie in eine mit Shmal} ausge-
fdymierte und mic Semmelbrbieln ausgeaubte Form gethan, und in
einer Rbhre eine Halbe Stunde lang- gclmhn, bann ambm fie tiber
bie %ﬂﬁ'cl geftivt. - :

301, Ausdgedbnuftete Nudeln

€8 wirb-ein oon drey Eyern gemadyter Nudelteig ditnnbiftirig aus
gewallt und ouf fpagatdide Furje Nubdeln gefdnitten, diefe MNudeln
werden in anberthalb Maof Mitdy cingekodye, it einesm hatben Léfetvon
©alj und feinem Suder gewiivgt, mit cinem epgrofen Stlddden But:
ter. vpreibet und Palegeftelie. @ine balbe Stunde vor dem Anvidyten
witd cine flade aber miglidft grofe Reine mit. jwey epgrofen Stdden
Sdmalty dber fharfe Gluth geftellt, und fobald das. Sdmaly beif iff,
werden die didgewordenen Nuoveln: [§felweife hincingethan. Mok oic |
niger 3eit.wird mit einem Sddufelden nadygefehen, haben die Nus
beln am . Boden bder Neine Farbe angenommen , {o werden fie umge
ftdest) und diefed wird: fo oft wiederhohlt, bis diefelben viel Krufe by
Fommen , daun werden fie fdbn loder angeridtet. .

“392. Grofetten over Nudelwirfidyen.

@5 wird aus gwep Coern ein feiner Nudelteig gemadht, deeletbe
wird dilnn audgewallt und auf feine Nudeln gefdhnitten ; diefe Nudetn §
werben iit einer Maf Obers eingebodht, fo dap diefelben nady einigem
Berfoden ein {dwerfliffiges Kody bilden ; biefes Kody witd nun mit |
einer [Meffecfpigool Soly und jwey Lofelooll mit Limonie abgeriehes
nem Suder gewdleit, mit jwey epgrofen etﬂ&d)en Butter und oier
Qpbottém fiber dem Feuer vervithet, und jwar fo langc, bié das Kod
wieber aufgelo(bt at; jett wird s !oltgcftellt. ine Halbe Stunde
vor bem Anridhten wird bas Kody dber eine it feirfen Semmelbrdfels
Beftaubte Tafel ju fingerditen Wirfidyen verarbeitet. ﬁlefc i!Bﬁrﬁcbn
werden in abgefdlagene Eyer getaudt, mis Gcmmclbr&fcm aufgelegt
. uub im [mﬁm Sdymalje madm, fie werden danw mit feinems 3..&«
Mtaubt.
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303, Grd &.p.f-.(_ll'lt; beln.
@8 wird ein Topfooll Erddpfel meidhgefotten, abgefddle und mrit.
einem alber vedst™ fein’ gevieben; in diefelben Fomme. dant, wenn

~ wdhmlidy das Ganije jwep Tellervoll betrdgs cin eygrofes Stid Buts

ter unb fo-viel Mehl, bis es wdprend tom Smten u einem otwad fes
ften Leig geworden (. RNun-witd die 9Maffe iber dem mic Mehl beftaubs
ten Nubelbrete auf fingerarofe Wikrdyen gerollt, in Fopendes BWaf*
fer) weldies gefalzen worden ift, gethan, und fo lange gefodht, bis
fie an die Oberflddé feigen, bann werden fie abgefeibt und mic einem
fauftgrofen Stid Edmaly in einer fladien aber grofen Neine gers
ftet; wdbrénd dem SRéften werden fie mit ?einm Semmelbrifein jeits -
weife betaubt. MWenn fie endlid) eine {dhdne Sruftc befommen babm,
werden fie gehduft angeridptes, -

394 Damypfrudeln (Qaierifd)e)., L

- @6 wird ein Telleroolf feines Meht (ein Pfund- ungcf&b't) wari
geftellt, dann durd ein Sieb gefkridyen , Jn diefes Mebl werden fedyé
Cobdotter cingefdlagen, und es wird mit bm) C3ffelvoll ider, gut abs
gewdffertec Germ, einém € eidel lauwarmen Obers und ey Fogrofen
Btiicdyen Buster, weldse jerlaffen worden ift, nebft einem Lffelvoll feins
gtitofenem Sufu und dev Hidlfte fo viel Saly, judeinem feinfldfligen
Reig abgefdhlagen, weldes in einem Weidling-ju-gefdeben pflegt. Dev
Seig wird nun mit Mebl beftaube, mit cinem warmen Tude bedeckt,

- und an einen Tauwarmen Ort geﬂcute wenn derfelbe nody einmabdf fo

body, als Mrine erfte Menge war, aufgogangen itt, fo witd jur Vere
arbeitung gefhriteen.

Das Nubdelbret wird -Rorf mit !)rcb[ befthubt, der Teiy bm‘llw
gethan, mie Mepl beftaudt und einen Fimger-dickt aus einander gctma
bem, dann mit cinem jwey Finger grofen yunden Ausitecher runbe
Qvopfel ausgeftodien, und in eine ﬂad)etbmte Neine, in welder
ein Gladooll fauwarme Mildh und ¢in evgrofes Stickhen jeviaffene
Butter befiadlidy ift, eingelegt.  Der durd) das Ausftechon dtvig geblies
bene Keig wird wieder mfanmengemadyt und gany fo verarbeiset) bis
bie Reinte gang bedecke ift,- dann wird tiefelde, mit dem gehdrigen Des

* A '
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* el bebedP, an einen lauwarmen Ot geftellt. ind bie Nubelngehivig ge»
govgen, bas Peift: flud fie nodhy einmabl fo bod) geworden , al6 man. 1
fie in bue Mildy gelegt bat, fo wird fharfe Glutl ober wund unter die
Heine gethan , bis die Nudeln oben Farde befommen haben, weides
in iwanjig Minuten der Fall feyn Eann; dann. wecwl fie mit cinem
Heinen @ddyfeldyen berausgeRodyen, mis feinem Suder bcaaubt, und
gehduft angeridtet, Cine Schalevoll gc&uc&m Mildy witd befondexs ‘

bepgefests
- 395. Ibgtf;bmaigeut Sledertl. - {

Aus ¢inem Nubelteig von vier Cyern, bder dilnnbldttriy ausges
wallt worben ift, weeden fingertupfengrofe Fleckert gefdnitten. Diefe ‘
. werden, ben abgefhmolzenen Nudeln gleich, im gefalienen Waffer
abgefodit, dann in ciner flachen Neine .mit cinem jwey L8fFelooll
grofien St Butter abgeddnftet, wdbuub bem aber mit feinen Sems-
suelbublein Beftaube,
Diefe Fleckerl, wenn (i fehr did gemadt' i nb, beifen bown {
aueftﬁmalme Bwederl,

396. Gcbuulgnfl‘éd.ct_l.

Die aus dem, von drey gangen Eyern beveiteten Nubelteig ges
modhten Flecerl wabden in Salywaffer abgefodyt, abgefeiht und sey

. @eite geftellt. Jebt werden jwey eygrofe Stild Vutter mit view Eys
bottern iveifflaumig Qbgetricben, in diefe Butter Lommen dann adt
Q8 ffelool fauver Rahm, cin Telervol feingefdnittene Schinke, obee
fonft reines Setdfleifdy, und die Flekeel; das Gange wird mit Saly
und Pfeffer gewdize, gut durdy einander gemengt , und in eine mit
Sdmal; beftridene und* mit Semmelordfeln fort beftaubte Form gc-

file, wmd in eum Ripre tangfom gebaden. .

397 Mildhnoden

@3 werben vier epgrofe StilddHen Butter mit fehs gangen Qoern, .
ml(bc nad und nady in diefelbe geidlagen worden, weifflaumig abges 4
vifet, dann Fommen fedys Coffelvoll Mebl und etwasd Saly hinein ;
jest wird eine INaf Mildy-ins Koen gebradhet, in dife Mitd wird

N
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ber Reig Sffelweife in gefdlliger Form abgeftoden und eingclegt, mis
feinem ‘Bucker beftaudt und in einer Ripre gtbaden, WBey dem Anvidhs
ten werben diefetben mit einem Lofel einjeln Herausgenommen, und

die fdyon. fdrbigen obenan gelegt; cine Schalevoll gezucherte: %l@
wird bcfmbm Bmcfcgt. : :

398. @tusuodeu.

gmy epgrofe Sthddyen Dutter werden, der vorhergehenden glnb,

mit fm gangen Coern, welde nadh unb nady i dizfetbe gefdhlagen
werbten, flaumig abgetricben. Zu diefer Wutter Fommen dann feds
Hdndevoll Gries, oder vielmehr fo viel, baf dbas Ganje cinen fdwers
flitffigen Keig gibe, Wenn der Teig eine balbc@tuubc' iang geftandén
. pat, fo wird eine Map Mild) iné Kodyen_gebradye; i diefe wers
den nun bdie Griednoden mit einem Lofel eingelegt, fo ywar, daf fie

-

L]

die Form des LBFels erhalten. Wenn das Gange aufgebodt hat, fo

wird bie Oberfidde mit feinem Jucker beftaubt, die Neine'in eine

gebeizte Nbbhre geftelit, und eine halbe Stunde lang gebaden. Man
mup die Hite fo ju leiten fudert, daf bdie Oberfidde cine fhBne Farde
annehme. Bey dem ?quti[cbm wird- cine Sdhalevoll gqu&gm bn@c
?Dhl(b beygefetrt.

399. CGrodpfelunoden

@6 werden weidygebodhte und abgef(balu Crddpfel durdy sin Sieb .

geftridyen; auf einen Tellervoll diefes Breyes werden jwey epgrofe Sl
Wuteer mit viee gangen Eyern, weldye nady und nady in diefelbe vers
ribrt werden, flaumig abgetrieben, dann Eomme der Crddpfelbren nebft
einem Halben Léffelvoll Saly und eben fo viel Suder. hingu, und es
wird gut vernihre. Nun wird eine Maf Mildy ins Koden gebradt, in
_ Diefelbe wird der Teig 1dffelmeife eingelegt, die Oberflide mit Jus
der beftaubt, und wenn e aufgebodyt Dat, in cine gepeijte Nipre
eingefdlofien, Die Hige wuf fo geleitet werden, daf die obern in ¢is
ner Beit von ywanjig Minuten eine fdine Farbe beFoumen. MWey dem
_ Auftifden wird cine Sdhalevol Peifie gegucferte Mild) beygefent.

F 4
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hoo. MebhHlpfangel

© Su einem Mehlpfanjel werden drey engrofe Stlidden Butter mit
aibé Cudottern, welde nady und nady hincingefdlagen werden; fasse
mig abgetrieben, jest wird von der Eperflar ein fefter Shnee gefdlar
gen unbd gleidhfalis in die Wutter vermengt , jedod) fehr bebutfam, dbae |
mit der Sdynee nidyt viel geribhrt werde. Nady Erfolg teffen Eommen
. vier Qffelooll durdy ein Sieb gefeibted Mebl, ein Halber COFelvoll
@al} und nody einmabl fo- viel Suder daju; wenn alles gut gemengt
it, fo wird in einer flahen Form ein nufgrofes Stidden SHmaly
bi¢ jum RNauden exhige, das Pranyel hipeingegofien und in einer g
. beigten Répre fangfam gebacen. Bey dem Auftifhen wird cine Shae-
levoll Eodpende und geyucterte SMild) Depgefest,

461.'®tiespfan3t[.

@4 werden jvey engrofe Sthidden Butter mit {ed)s Cydottern,
weldie nady und npd 6meunq¢fd;lagm werben, flaumig abgetm!nm
bas abgefonderte Gyweif wird su feftem Schnee gefdlagen und in e
Batter éemcngt, jet werden fedys LoFelvoll Gries nedft einem LIFirls
voll Sucker und cinem BHalben Lffelvoll Sal; in das Ganje bebutfam
eingerdfit, €6 wird fonadh ein halbepqrofes Stiiddyen Shmaly in einee
Horm bis jum Raudyen erhigt, das g)fangel bineingethan und in eimr
Nibre gebacken, Wey dem Auftifdhen wicd eine meu scﬂnm

,mecfett- s
' 402. @rb&pfclpfauget

Cin  mittelgrofer -Sopf Grddpfel ,wud)gcfomn, abgefdétt

" umd durdy ein ied geftridhen; auf cinen Tetlervoll diefes Wreyes

, weeden jwey epgrofe Stiidden Butrer mit feds Cydottern, welde
nady und nadh in diefelbe eingefdlagen werden, weifflaumig. abges
trieben. Dad abgefonderte- @pweif wird nun W feftem Sdinee ges
fdylagen und in die BVutter gemengt. g Pommt aud) ber Crddpfele
brey, ein QéfFolwolt Suder und ein Halber CéTelooll @aly dazu, und
wenn alles genau gemengt ift, fo wird ein Stiddden Sdmaly in einer
smn bis fum SHoudyen expigt und bas Pfangel bmcmgctban, mi¢

- »
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feinem 8\.“!0" beftaubt und in ciner RN&Gre langfam gebacten. Wey dem
Auftifden wivd eine ﬁtbaknu gtjuctestes Obevs befondevs beygefet

403 Mehlfdmarcen (Sdmoren). ,

8u einem w?eblfd)marrm werden fedd L8Felooll Mebl mit adht
@odottern und viner halbenr Kaf Obers ju eineih diinnfAlifigen Teig
abgevidbret, und mit cinem C3ffelooll feingeftofenem Jucer und einem
balben Q8Felvoll Saly gewdrjt; jest wird die abgefonderte Eperflar
$u feftem @dynee gefdilagen unbd in ten Teig vermengt. Jett werden
ey epgrofe Stiid Shmaly in einer breiten Reine oder fonft einem
fladyen Gefdfe bis jum Rauden erhit, die Maffe hineingegoffen und
piemlidy fdbarf gefdmors, das Heift: man d§¢ den Kudyen on der uns
tern Seite Krufte madien und Farbe nehmen; dann wird derfelbe mic
einem fladyen und breiten PadtSFel AdcPmweife umgcmrubct, und aud
von diefer Seite gefdmort. Hierauf wird dergange Teig feingebadt, ein
paar CofFelvoll Heifies Shmaly dardiber gegofen, die Glush aufgefvifht,
und das Ganje untér oftmahligem Umwenden. nody eine Eeine 8n(¢
gefdymort.

Nun wird dev @d)mmcu gehdufe augem(vtct, wit fcmem gucE«
bcftaubt und fogleidy aufgetragen; denn der fnftb bmttete und beiff
genoffene @dymarren it weit fmacEDafter alé jener, ber une geitlang
warm gefalten worden ift.

404, ®ried{dhmareen .

@4 wird .in eine Mof Mild fo viel Ories eingePodit, daf e
nady einigem BVerfodyen ein dickes Kodh bildet. Man muf woHl bemers
en, baB e8 nidht gleidh fo dick einfodyen darf, indem der Gries durdy

dad Kodyen anyieht. Nady filnf Minuten langen Kodhen wicd die Maffe =

_ mit einem Ldffelvoll feinem Suder und einem balben Loffel Saly ges
wilryt, mit einem epgrogen Stidden Butter vervdhrt und Faltgeftellt,
Cine Palbe Stunde vor dem Anvidhten witd ein fauftgrofes Stilck
@dmal} in ciner grofen HReine erhigt, in biefes wird dann der
Oriesbudien (Sffelweife eingelegt, und wenn die untere Seite bep
{wader Gluth Forbe angenommen hat, fo wird der Schmarven ums
gewenbdet, und wenn dieh audy mit diefer Seite der Fall ifty fo wird
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" ¢8 fein gehactt und nady einer Weile etwad (ddrfer gtfdmarct, dbann
wird ter Shmarren gehduft-angevidhtet, wi¢ feimem Juker befaube
und (oglmb aufgetifde.

405, Semmeljdymarren uut ﬂanbemu.

@4 werden jwey gange Semmeln grobivdrflig geflmicten, wmie
cinem Seidel Obers und vier ganjen, in dernfelben abgefdhlagenen
@pein begoffen, und eitweife umgeviipet, MWenn dié Semeln aufges
weidt, und die Feudtigleit eingefarugt Haben, fo werben bdiefelben
mit ywey C8fFelvoll Juder; etwad Saly und einem hatben Phund forgfam
audgeflaubten Meinbeeren desmengt, und den vorhergehenden Schmar-
ven gleid, in einev fladenn und breiten Reine bis jur f(b&nm Barbe
mit @«bma(g gefdymaret.

.406. @tb&pfelfd)martcu.

Gin mittelgroper TIPf Crddpfel werden weidhgefotten, danw a&
gefeibt, veinlid) abgefdydic umd vdnnbidetrig gefdnisten. Eine Yolbe
' @tunbe vor dbem Anvidyten wird dann cine feingefdnittene Swiebel n
brey epgrofen Stdckden Shmaly gelb. gerdtet; fobald die Swicbel gel
Ju werden anfdngt, werden die Exddpfel in das Sdymaly gethan, mit
@aly beftqubt und langfam gefdmort; Haben die Erddpfe! von der un-
tern eite Fatbe angenommen, {o werden fie umgewendet , unbd fo
fore f’b big fie hinveidhend Fruftivt find, dann werben fie. redht fif aunf”
getife. -

fo7. Semmelinddel

Auf wey Mab wileflig gefdnittene Semmel wird ein farefgres
e Stid Butter mit filnf gangen Cypern, weldy nadh) und nady hine
eingefdlagen werden, weifflaumig abgetriehen; in diefe Butter Poms
then die gefdinittenen Semmeln mit einigen Léfelooll Obers und ets
was Saly; b wird olles gematt vermengt und jut Seite gefett. Nady
einiger Jeit wird die Mafie verfudt; it das Knddel feft und dennod
unicbe, fo ift e8 vedyt; ift diefes aber nidht der Fall, fo wird entwes
der mit Semmel und Cyern; ober mit étwas Obers nadhgeholfen
@ine Wiertelftande vor bem Anriditen werden fie fauftgrop in Eodpens
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V bes Waffer eingelegt, uut;, genou bebeckt, gegen jwanilg Minuten i
£ tangfam gefodyt. Bey dem xuftsicbm werben fie mit gcrﬁﬂmn Sems
m((w&{eln beftaubt. :

408. @ttcstuobet.

. @8 witd cin hald-Phund Sdmaly mit-fedys gangen Cyern, wels
+ dhe nody und nady hineingefdhlagen werber, weififlaumig abgetrieben ;
V in diefes Schmaly Eommt- eine palbe MMap Gries ungefdbr, fo jwar,
b baB der Keig eine gewiffe SPhwerfliffigleit evhalte. Nody einer hatben
§ Stunde, wenn bev Sries gebirig angejogen bat, werder mit einem
¥ runden L8ffel, der jedes Mahl in (mﬁcd Waijer getaudyt mrb, faufb
i grope Snddel in fodyendes MWaffer eingelegt, gefalzen nund eine Wiees
o telftunde lang gefodt, danm wird der Topf vom Feuer gefest, mit
+ einem Glasvoll Falten Waffer der Sud abgefdrect, und fo gemau bes
becc stody eine Wiertelftunde Tang rubig fehen gelafien. Jett wesden
! die Snddel arigeviditet , und, mit g«&ﬁcm ecmmetmfcln befoudt,
aufgetif®e. . -
' ~_409. Oevindre ’@'ticctu_bbek .f;g '
“9Man ridhtet cine Halbe Maf Gries in cinen Weidling, dbers
- brennt benfelben mic vier CSffetooll Heifgemadtein Schwiale, und
gieBt dann fo viel Focpendes MWafler fiber denfelben, dof nady fhnele
Tem Umgtthren das Gane einen dikfldffigen Teig gibt, der mum , fin
veidyend gefalzen.und bededtt, jur Seite geftellt wird. Eine Biestels
ftunde vor dem Anriditen werden die Knddel, fauftgro, in Fodyendes
Waifer, weldyes gefalyen worden ik, eingelegt, pine Wierteltunde
| tang gelodt, ddun mit faltem MWaffer abgefdvedt, nud bedeckt auf
eine burge Beit jur Sejte geftellt. Bey dem Anvidyten werden e wis
' gctﬁftetcn Semmelbrifeln veffaubt, .
’ fro. Y fauucn!ud)tu.. _
@8 werden vier Lffelooll meu mit fedhs epbottcrn und einem
" Seibef Obers 3u einem dicken und vom LBffel fliefenden Teig angemadyt,
mis Jucer unb Bty gewdiygt ; die Eyerklar wird ju feftem Sdnee
ngefebtageu und in den Reig gemengt. Sewt wird ein nufgrofes @"‘Fi

’
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Den Sdmaly in einer Radhen Pfonne erhigt, und cin runder ddnener
Slecken von: dem Teige daryider gegoffen; mon fdicht die Pfanne wie”
der dber bas Feuer, bewegt fie leidhe, bis der Kudhen von unten
Farbe beFommen Pat, dann wird berfelbe umgewenbet, etwas Schmaly
nadygegeben und wieder gebacken. Hat die untere Seite gleihfalls Farbe
fo Idft man den Kudhen aus der Pfanne in eine Sedyiffel gleicem, und
und befaude ipn mit feinem. Sucker. Nun wird ¢in andbever Kuden
tiber die Panne gegoffen, und vamit fo lange fortgefabren , bis die
gange Mafle aufgegangen ift. Obgleidh das Vaden gefdywind; ;oon
Statten gebet, fo thut man denuodh wodl, die Kudpen nady und nady, wie
fle fertig werden, jur Tafel ju fenden, weil fie nur von der Pfanne Eom»
mend febr (hMmadhaft (ind, duvd) das Kaltwerden aber allen Terth
vetlieren.’

411. Rindstod

8u cinem. Kindsfodh werden fedys Lffelvodl Mebl (die Lsffel
al8 gebduft voll angenommen) mit anderthald Maf Obers abgerlhnt
aber” nur nady und nady, damit Heine Kidmpden entftehen, damm
wird ¢f iy (darfer Gluth fo Tange gerdihre, bis 6 onffodyt; jest
wird 8 mit ein paar L3ffelooll Juder und erwas Sal; gewiivge) eine
Bievtelftynde lang gebodyt und dann angeridhtet.

Man gidt ef. indeffen felten fo gang ohne Beleg, und dad gewéfse
lidfte find die fogenannten Rammeln oder Schmanterin, ju desen Bes
veiting moan folgender Mafien verfihre: €6 witd ndhmiidy auns
$wey Loffelvoll Mebl, einem Seidel Mifdy, gwey Epdottern , und
einem £6ffefooll Jucfer cin Kddpel gemadyt, und jwar wiePbas Kinvse
!otb' felbft; e muf ndihpmlidy dber dem Feuer fo.lange gerrsipre wew
ben, bis es verdicft; aber nur bis ju einer gewiffen Sdwerfidi:
figheit, denn ju feft"darf e nidyt werden. Nun wird ein Hafelnuf
grofes Othidderi Shmaly 1iber cinem glatten Blede erbitt, ein’
Kheil des Kbdyels dardber gegoffen unb anlegen gelaffen. Wenn wmansd
flebt, baf fiy am Boden Rammeln angelegt haben, fo wird das
tibrige  RK8el herabgenommen, und die Nammeln, mic etwos
Sdmoly beftriden; wenn ¢4 nun Farbe genug - angenommen

" bat, fo wird dadfelbe von eciner @eitemit dem Mefer [losge,
© madyt, mit den Fingern aufgefopt und Devabgesogen, Diefes Berfaph:
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ven wird fo lange fortgefett, até dad Kdel dauert, ober alé man ber
NRammeln bendthiget. Diefen Rammeln fann man dbrigens ver{dhiee
dene gefdllige Fovmen geben, fie mhffen ju diefem Ende nody dber
dem Wledye bleiben, bevor fie abgvcgoge‘n werden; wenn man fie auf
fdmale Streifen f{dneivet; fo laffen fidy diefe bey bem Herabnehe
men tber einen KodyldFelftiel minden, und iman befdmmt die fogenann.

© ten Strumpfodndery oder man {dneidet fic auf Feine Wierede und

windet diefe als Stanigdyen (:Dutch) sufammen u. dgl.

412, @t icetod.

@6 wird in britthalb Maf Obers fo viel Gries eingefodyt, daf
e8 ein dinnfliffiges Kod) gidt, weldyes burcb ein ldngeres Kodyen ver-
bict; man mup bey tern CinPodyen hierouf NRiidfidhe ncbmm s ud

"immer nod) etwasd Obers in DBerveit{dyaft baber, um nadbelfen ju tén:

nen.) BVey dem !(ufufbm wird die Dberﬁacbc mit fcm gmcbcnem
ch!uéen {tart beftveut, j‘

413. S'teiﬁ!ob Obw SJhld;teiﬁ v

© @in Bald Pfund Reif mcb.' nady dem forglidyen Neintlan:
bert und Wafden mit dritthald Mag Obers dber {dhorfe Gluth ges
fe@t und langfam unter mehrmabligem Aufedhren gang wAdy’ gefodye.
€2 muf nad) vem Werfoden eine vikfiffige Confifteny annehmen,
und wird dann-mit- jwey LoFelooll feinem Jucer, mis etwas Sal;
gewidryt und bey dem Znn«bten mu fcm gcf!oﬁmcm,almnfct unb Su-
fer bcmmt.

414..bitf¢ breplod. i}

Der SHivfebrey wird forglidy ausgewaidhen , dawn mit gweymahl
fo viet Mldy, al8 derfelbe der Memge nady betrdge, Gber fhavfe Sluth
geftelc und langfam gePodit ; ba derfelbé ftar anfdywifit und- die Mildh
gouj cinfougt, fo wird fo viel Obers nadygegoffen, vaf das Kod eine
didhdifige Mafle annimmt, ¢ wird dann mit ywey L3ffefood Juder
und etwad Saly ‘gewdirst, und bey bdem Anrichten bdie Dberﬂdcbc
mit dbey &monieu abgewiebenen Suder Heftaubt. S
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© ganj vervilrt Juwerden. Donn wird in ciner Form cin StelcEden
. ©dmaly bis jum Raudpen erhige, vie Maffe Hineingegofen und in
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415.s,iubslo_(b-2£_uflauf.

Bwey L8ffetool Mehl werden mit einer halben Maf ObersS ,
brey Réffelvoll geftofenem Suder und ywey eygrofen StiAdden BVutcer
unter immerwdhrendem Niihren aufgefodyt ; dicfes gibt ein fdywerfulf
figes Ko, in weldes mad einigem Auskiblen adyt bis jehn Gpoes
tee einge{dlogen und verriifrt werden. Das Cyerflar wird dbann ju
feftem Sduee gefdlagen,. fojwar, daf, wemi man den Leidling um-
ftiiege, derfelbe nidht hevousfdlit; diefer Sdhnee wird dann in dag
Kody gemenget. Vept wird eine Form mis cinem Stadden Shmak

- bi8 jum Naudyen erhiat, die Maffe Pineingegoffen und langfams gebos

den. Man muf die Jeit fo gut wihlen, daf der Auflauf aus dem
Ofen gleidy auf den Tifdh gefett werden Lann, denn das leidhte, locfer:

. ditterribe Anfehen besfeldent ift febr anfpredend. It die Stunde des

Anriditens- genau beftimme, fo lift o6 fih wohl macbm, man darf
pur denfelben fﬁnf‘))hmm vor dem Anvidyten in die oeheijte 350::
fegen, und das Feuer behutfom leiten. Devfelbe wird gm&buhh ot
filegt, umd die Oberfiddye uut feinem Buder beftaudt. :

. . . i
416.aaffeb Yuflauf - 4

@8 averben jwey felvoll Ml mit ywey eygrofen e{fw B
‘tety drepPBifel geftofenem Sucker, vier Sdyalen ftarbem fdwarsen Kaffed
und_jwey bis drey Sdhalen Obers gut gemengt und ibe {horfer
@lutb unter immerwdbrendem RNihren ju-cinem didAdifigen Kbdyel
abgefodit, in diefes werden nady cinigent Auskihlen adt is yehn
Gydotter und eine Fleine Meflerfpicvoll Sal ‘verriire, dann roird bos
Cpertlar ju feftem Schnee gefdlagen , und in-vas Kddel verrirt,
icbo(b nur fo weit, dof fih dev Shnee mit bem K3dyel mesige, obne

einer gebeijten Ridhre. langfam - 9¢(m!m, mlcbcc gegen -cine patbe .
‘@tunde damern fannt,

Bey dem Bavidhten witd e dber ch @Mﬁ"‘ gcﬁﬂt&t "
" it fcmcm Suder beftaube, . - . , O ‘
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417. Aufgelanfenes Shmanterilod.

&4 wird nod) der bey dem Avtilel 503 gegebenen Weifung ein
etwas didkés KindsPody Bereitet, fo ywar, dag man mit jwey RKod
18Felooll Debl und einer Halben Map Obers ausreidit., baju Poinmien
swey epgrofie ezmm Butter und drey LoFelvoll Jucfer. Na dntd
gem Austihlen’ werden in diefes Kbdel acpt Eper verrilhet, dus @pm

Elar wird ju feftem Sdhnee gefdhlagen unbd in das Gange gemrengt )’ iu.‘

vod fo, baf diefelben nide gany verriifet werden. Nun wird ein nufs

grofies Stidden @dmaly in einer Form bis sum Raudyen erhigt,

die SMaffe -cinen’ Finger tief hineingegoffen, mit. Fein gebrodenen
Hammeln (ShHmanterl) bi beftreut, dann wieber cinen Finges o
begoffen, mit Rammeln beftreut, und fo fort bis die Maffe aufgegans
gen ift, dann wird dev Auflauf langfam gebacken und bey dem Auf>
tifen mit feinem Suder beftaubt. Die Wereitumg der Gcbmg&r[
ift gleidhfanis Bep bem RKiridstody, Art. 411, gclcbtt mrm

R

418 ‘Luflauf von iknf .

Gm Wievtelpfund reingeElaubter Neif wird in ¢i ctSD?ai mWild
* fo weid) gefodyt, daf man denfelben durd) cin Sieh freiden fann;
in diefen: durdygeftridenen Reif fommen , 3wey nroﬁ; Stidden

frifdhe Butter, ywey L3Felooll dber eine Orange abgeriebener Juder -

unbd eine Eleing S0 Mefferfpicevoll Saly. Benn ¢8 3u einem fwerififfie
gen ﬁécbel cingeFodyt Dat, fo werden nady cmxgctﬁ Auskidhlen atbt Cye
botter nebft der yu Sdnee gefdhlagenen Cyertlar bmcmgcmmgt ; ievody
mt fo, bas derfeibe nit gany verrdbit fep. Nun wird ein uusgroa
fes @tadcbm @dymalj in einer Forws oder Caflerolle bis jiim Raiidyen

el

¢tbt5t bag Kod) hineingegofien, und langfam gebacen, Bey bem ﬂufs .

tnftbm wird ber Auflauf tmt gq‘toﬁmcm Bucfer Beftaubt.

419 Auflauf vou Gries, <

: @6 m&u in cine bc(be Maf Ooers mo .ﬁdnbmu @mc cms
- aetubt, fo mat bi$ ¢4 cin fcbmtﬂdﬂigw SSQ:( bilvet, -in bufeo
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‘mben wey epgrofie Stlckden sbuttcr, jwey Cdjelooll geftofener
Buder und eine FHeine Mefleripitevoll Salj, gethan, und ndd) einmah(
‘aufgelodyt ;- dann Fommen adit Cpdotter daju. Nadh genauem Vero
ivlfeen. witd dag Cperflar ju fcftcm @dnee gejdlagen, und in
bas Gange »crmengt Hiervon wird ein nufigrofes Stiidden Sdmaly
ineiner Borm bis sum Raudyen erhitt, dad Kddyel bmcmgcgoﬁm und
Yangfom gebacten. ey dem Ilufn[cbm wird gcﬁoimcr Sucter dber
' bm Zuffmf geffaubt.

"420. Aufgelaufenes Supfeltod,

7} wird eine. Mafooll feingeriebener - Kipfel mit gwey ¢9gn-
ﬁen Qnic!qmt Bucter eine Heine Weile gerftet, dann werden jwep
P8 felvon geftofener Suder,, ein ballm ‘Lofel feinge Simmet und eine
Heine Mefferfpigevod Dalj hineingethan, wit einer halben Maf Obess
wfgegoflen und ju einem (dwerfliffigen Kidel verfodyt. In vasfelbe
'smnen bann ads Cpddtter und-das u feflem Sdnee gefblagene

Zpevblar, Wenn Alles genau vermengt ift, fo wird einr nupgrefes
. Btittden Sdymaly in-einer Form bié jum. Randen echigt,, das 8is
bel bmclngcgoffm und langfam gebacten. %ep bc. aufufd;m

: m‘oat Bucker fiber baéfclbc gcftaubt o

431. Aufgelaufenes: Mpfe(tod; aabmt Act.

€8 Wwird ein feines Kodel gemacbt ; von cinem £3fervoll Deh,
‘tinem eygrofen étuctcbm Butter, ywey Léffelvoll Suder, einewm Seis
bel Obers, weldes pufdmmen dber dbem Feuer bis jum Werdicfen emfyy
geviibrt wird, dann werden fedhs Cndotter ineinvervdhree, “unbd bie
- '@gerklar ju feftem Schnee gejdhlagen und Pineingemengt. Jese wer.
iden adyt gewdbnliche Kiipfeln auf sunde mcﬂ‘mx‘l&mm& @Sdyeiben
,sefd)mttm, in Obeirs. einfetaudyt unb immer jwey und jwey mic¢ Ribir
Aeln ober fonft einem Gingefottenen beftridhen und jufammengelegi,
:bann bas Ganje mit feinem Juker beflouds. Wenn alles (o vorgeridy
"get ift, fo wird eine Borm fart mit @ dymal; beftridhen, mit Semmetr
© Bréfeln uuégcﬁaubt ’ batouf einen halben Finger tief mit einem Kédyet
aufgegofién, die ganje Oberflidye it den Kipfetidheiben belege, dans
‘wizder ¢in s&bcl aufgcgna'm und fo fort, bis olies aufgegangen ift,

’.
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dann wird ¢f tmf«m gebacen und gefifire; oder audy famut ber
Torm aufgetifdyt.

b - 423, .xu'fgclaufmec_@pfct!od;. ‘

@ werden Jwdif Mafdanjer (Worddorfer), sber in deven Es-
mangelung eben fo viel mcmcttdpfel von cinander gefdnitten, die
Knofpen und das Bebéufe pevausgefdnitten und num mit etwas
Butter. und Waffer- langfam - febr weidy gediinflet, und dusdy- ein
Sieh geftridhen. Diefes. Hpfelmms wird wmit - vier farken i ffelooll
feinems Sucer in einens. Weidling vervdhrt: und unter {mermdhrens
~ bem gleihfdrmigen Riihren von filnf ju fdnf Minuten. ein Gyerflar.
T pingugeshan, fo daf in einer vollen Stunde,des ununterbrodenen,
't Ridhrens odlf Cyer mit die,en Apfeln vervdpet find, Diefe Maffe wird
" nunin eine mit Butter beftridhene Vocjettanidale gethan, injfe-

fdtige Form gcftruben, mit feinem 8u¢f¢t beftaubt unh langfm», ,
' gebadlen, .
Man fudt fo(cben @pgifen audy bued) Mohigertidye mcbgubc(fcu, ‘
! fo fann §. . der Jucer dber Limonien oder Orangen abgericben
iwbcn, ober ¢4 werden ein panr Qbffdvou Oraugm‘lma(m baju;
gethan u. dgl o TP

' 424. Infgelaufents manucutod)

snm und jwangig {done Mavelen werben mfpa(tm P m émnc:
bcmamuomm 2-und das Fleifdh mit einem epgrofien Stildden
+ SButter- und cinem Lfjelvod Sudter fo lange yetinitet, bu felbe ju
! einem didfidffigen Teig geaworden; jept werden fie durdy ein eubgc.
i friden, fo viel Ldfelvoll Vrey, o viel Edffelvoll fein gcﬂoﬁm« 3u;
it cer werben dann in cinem Meidling vervdbrt und von finf ju finf
§ Minuten unter immetodhrendem gleidfdemigen Riihren ein Cyertiar
8 cingefdplagen, fo dafin siney Stunde ywdlf devfelben cingerfiprs find.
# Die Mafie hot nunan umfang febr sugenommen. Jebt wird bas Socb in
# eige mit Vutter beftridene. ‘poneaanf(bau ober eine anbdeye gcf&utge
¢ Gorm gethan, glatt geftridhen , mit fcuum ,3ud‘ev ‘beftaubs und laug.
W fom gebacfen. Das BVaden brauct mmgﬂens drey %temmunbc ny,
¥ mug daher febe langfam vor fidh gehens,. unp bie Obfifpeife muﬁ notbg
§ Atgem, RKodbudye 13 )
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wentiger Weife eine Halbe. %nbe vor.bem Z(m'ubcm in bic Stﬁbre
gethan werden.

425, "x&f'gaaufm Picficgody, -
. h26. 2tnfgdunfm¢6 von Stnmclauem,

. 427, zcuflauf von Quitten (.Rittm) "

nmtm ofle nady det gcgebmm Weifung, und jwar das letere wad
vem HApfelbody, die Abrigen nody des Mavellenfod) beveites.

T Die Hanptidde iR, dap die waflevige Feudytigleit des. Obfes
" turd) bas Dirieir-fo viel als miglidhy Gefeitiget werde; und daf das:
Nihren am Falten Orte ununtesbroden wnd gleidférmig gefdhebe,
und bie ju verwendenben -Coer miglid frifd..find, endlih vaf dos
Baden tangfam vor iy gebe, ‘dann wird mwmlbt jedes !llabl nﬂa
!ommm gevathew. - v - -

: © 428 Xuflouf von Kife.

5 @6 witd ein'Tellervoll - geviebener Groperfife: mit Jwey eygroe
e Staddyen: Butted ; -proey Lifetootl Mehl.und eivier Halbew WRah
Obers, einem halben L8fFelvoll 6«113, ebenn fo viel Sucer umd eis
nem Mefferfpicvoll ‘piaﬁer gu ciem K8del. unter mmcmabmzbcm

!Rﬂbrcn aufgetocbt, in bacfclbe werden donn adit cpbottcr pcm‘(bu,
ba¢ Qperﬂct U felters  Sdynee gefdplagen” und bineingemengt.

C . Qtun wird ¢in uuﬁgtoﬁcc Stiictdyen Sdnialy in einer Form W gm
mautbm ¢tbtgt, bie’ Qmﬂ'e Dineingegoffen ind Tangfam gebadm :

Wedda' die” Hilfte ‘})ctmctdn unb die Hilfte Groperkife gmommx
witb ’ fo ift bac Oeridht um fo viel fdbmac!bafmu .

* 429, Iuﬂauf voR @cb&pfdmebl.

Zbao thdpfclmcbl itd evjengt,” falis mon Feined wrtdtbtg Pat,

wenn t‘nan eine thﬁffefom Grdpfel reintidh (hdlt wid fie Varin fein
reibe, bac eriébene “wird dann in vielem Baffer vedyt durdh einandes
gcrﬂ[m, und gcf(bwmb durds ein mittelfeines ©ieb dburdygefeipt; o
. elnet” fmcn Beic Dat i das MePl oder die Sedrté 4 Boden gefedt)
tas darilber fehende Waffer wird dann abgeféipt unb wicder- ftiﬁbd
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'lmfgegvﬁ’m, m naw endlidy biefes. IMehl gang weiff und vein er.
- Bhle. Jent with diefes Mebl mit brey Loffelool feingeftofenems Ju

dex, ¢iner Wtcu Mag Obers und einem Stdubdien Sal} 41 cinem

- K&det aufgcﬁ%t, ¢8. wia: jebodh untee immerndbeendem Radren ge.

fleben , weil bas Meht immer wicder ju Boden finkfr, und leidyt une
aufibsbare Kiimpden madyen wivde. In diefes Kdchel werden adyt
Cydoteer geriihre, bie Coertlar ju feftem @dyunee gefdlagen, bmcmsa
mcnst D dem ‘noﬂ)orgcbmbm gleidy gebacken.

430, %anilluluf[auf,
431, OrangenAuflauf,
_ 432, GitronensAuflauf,
e '-'-7' ' a33. Stmmcti‘luﬂanf,
. 434 wQ(nﬂmzf von 9ebranutem Sudter,

’ ‘mmbu 4uf die worDer- angegebene Meife mnd ywar von- %tbppi;&

— e e

bereicet. Die Wanille unt der Jimmet werden mit Juder feingeftos
‘Ben bepgegeben,, die Orangen und mmum aber diber. .Snctcc a(wgu
"tichben mnd dem Kodel bepgegeben.

" Buw. Auflauf von. gebranntens 31«1« wird b«fc(bc mit )m

© @bfFeloel Baffer tiber die Guth gefest und fo lange gehibt, bié der-

3

J

fefoe. 18ehlic) gelb u- werten anfinge, in weidem Moments folder

«inen eigenen angmcbmn Ocidymad und @mub annimmg; -dann
gieBt man Iéfelweife Heifes Maffer hingu und td[m Abu fdynell dusrdys
nnanhcr, dadurd) wird berfelbe fogleidh aufgetdit, da Dingegen viel
Waffer auf einmahl ugegofien, tbu nue nacb ldngcm Beis n&lltg
wﬂuﬁm madt. , .

435. 6!) ocotate:'ltuflauf

- hebl-odew:.von gewbpnlidem. MebL wie bey dem Kindstod) < Yuflanf .

%

Bwey Qiffemu Mepl, vier Jeledhen Chocolate, jwey ﬁar& :

Qtffdvou geftofener Suder , jwey eparofe Stiidden BVutter, cine '

' palve Map Obers und-eine. Heine Mefferfpigevoll Saly werden durdy ein-
anber gemengt , unb fiber dbem Feuer unter immerwdhrendem NRithren
\ »
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u ¢inem (dwecfidfigen Kddyel aufgetodst. MWenu ue Chocolate fleton
gefdnitten oder gevieben daju gefommen,. (o ift diefelbe véllig aufges
Wk, va fingegen in grigeven ©tiicken biefelhe mebr - Jeit .ysom
Auftdfen braudyt und das Kédyel in btefem Balle Linger ge!otbt ‘und
'gerﬁbrt wetben milfite, - . . .

3 diefes ChocolatesK¥dyel mrbeu bam. odt Cobotm mtﬁb\'t,
bie Gpectlar ju; feftem Schnee gefdlagen und in dadfelbe gemengt, wnd
bas Gange'in éine Form gegoffen, worin ein Heings Stldddhen Shmal;
6is jum Rauchen erbite worden ift. Diefer Auflauf wird den vorber: ‘
gebenden gleidh langfom gebacten, und aus dem chw ‘Fommend fos
gleidy auf die Tafel gefept.

436. aiubc!od;s%aunal.

Bu Mcu Wanneln waden jwep L3ffelvoll Mebl mit einem eys
grofen Stiddden Butter, einer halben Maf Obers, fedys Cydottern,
ey Lfelool fein geffofénem Suder und einér Heitien Meflecipige Saly
bucd) cinanbder gerengt, und unter immerwdhrenvem Reifven dberf
dem Geuer ju einem fhwerfidffigen Kidel aufgefodt, danm foulevdh
voni Feuer geftellt und-nody eine Eeine Meile gevdlee, ekt -werden
3BYF 6i8 fedisyeln Gledperne Biannel mit Butter beftrichen, mie diinn
audgewaiBtem mivben oder aud) vom einer anberh Weveitung Abrig ge:
blithenem Butterteig ansgefiitert, ‘mit befagtem Kddyel ausgefinme unb1
ldngfam gébaden , wébsp bexr Ofen . ober. die Néhre mebr von unten
‘al8 vor oben heiff feph muf. SRan pflegt diefes BVacdwert a8 IMeHls
. fpeife oder viclmehr als Smcl)!fpnfe und Mctmp ingleidy, und daber
puv legten Syeife aufjutifden. . - :

Wenn wir nun annehmen, dag man mmg(teuo brey Biectele
ftunden jur Tafel figt, fo femme die Reibe an diefe Mebifpeife cine
Halbe Stunde nady dex Suppe. Diefe Jeit ift gerade Hinveidhend um
fie gar su madyen, bem ju Folge bﬂtfm bdie Wannel nidyt eher in
ben Ofen !ommm, alé bis bte@uppe o Stftbc gefentet morbm ift.

437. KeenvBannel mit. Banille,

_ © Diefe Wannel untét(deiben i) von den vorhergehenden
| -oaburd))’ baf man dem Koyl eine hatbe Shale mit Sucfer fehr fein
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¢ geftofene Wanille sufetit ; die dbrige Sbebanbluns bat diefes mztbcm
wtbugcbcubm gemem. o

438, Ma r!manuel.

@5 werden jwey 2B ffelooll MG mit einer alben Mah Obers ,
cinem Gﬁffcmu Buder, cinem halben LdFelvodl Saly, feds ‘Gydots
tern und einem u;groﬁen Stid Butter ju einem KBdel unter immers

- vidhrenbem Ndbren auifgefodst, dann mitieinem Wiectelpfund Heinwirfs

lig gefdpnittenem SMark vermengt; diefes Kbchel wird in ein mit mirbem
Reig audgefiittertes Vledmannel gefdllt und lang{am gebacken , Biers
auf dber die Schlffel geftiivgt umd ohne Bucfer cufgeufcbt. ' .

459. Rudelwannel

- Die fein geldnittenen Nudeln von-pwey ESyern Nudelteig wer:
den in. einer hatben Map Obers eingefodit, mit einem epgrofien Stulck-
den Vutter, jwey Wiielool Juder, fe)s Eydottern und etwas
©aly vermengt und Palt geftelle; jest werben jebn bis wdf tloine
Bledwannel mit Sdmaly befvidien, mit feinen Semmeldrdjcin auss
geftaubt , mit dem Kodyel angefiltic und langfam gedacten , Bievauf
t'ib« cine Sduiffel gcllﬁrgt unbd mit feiem Suder Beftaubt, aufgctufcbt.

&40. . Retﬁmauucl

G8 witd ein BWievtelpfund Reif forglicy buubge&aubt, mcbmabs
fen ausgewafdien, mic Baffer aufgebodit, dann abgefeibt, und mit
ciner Halben Maf Obers weid) gefodit; Piegn Fomme e¢in epgrofes
@tiddyen Vutter, jwey Léfjelvoll Juder , cine Mefferfpigevoll Saly
und fedys Eydotter. Da ber NReiff gerne viel einfauge, fo thut man
wobl, etwas Obers »orrdtbug s Daben, -um madpgicfen ju ¥en:
new. Nuri wird alled gufammm unter immevwdfrendem NRiihren nod
einmabl aufgebodhe und-dann bep Seite gefest. Jeht wevden die Vled)s
wannel mit Sdmaly beftriden , mit Semmelbréfeln fark bcﬂaubt,
m R&bcl biucmgcfuut und langfam scbactm. -

Digiﬁzedbycoogle '
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44r; Mandelwanneln,

@4 wird ein albes Pfund Manbdeln in ¢in Heifes Waffer ge-
than und fo fange bavin gelafien, bis i) das feine braune Hiutden
leiht abnehmen (4G, dann werben fie abgetrodnet und fein geffoe
fien; die Mandeln Eommen in bie Mafle des Kindstods mit der Va.
mllc. ibu dbrige Scbanbluus bleibt dann diefelbe, v

442 6¢mmclwauu¢lu.

Gin Telerooll weife Sémmelbréfeln werden mit cinemm eygrofen
Sciddden; Sdimaly lidtgeld derdftet, mit einer hafben Mag Podyens
dem Obers aufgegoifen, und ju einem K3del verfodyt; in diefes Eommen
ttun zoey @8ffelvoll geftofiener Sucler, ein Mefferfpicvoll Saly und fedys
Godoster nebft dem ju Schnee gefdhlagenen Eperflar; Ddiefes wird ges
nau verriihrt und Falt geftelt. Mabrend Ddiefem werben eine gewiffe’ Ane
§abl Bledywannel miv Sdmaly beltriden und mit Semmelbrfein
ausgeftaube, das KEpel bineingefd unbd fangfam gebacfen. Bey dem Ane #
riditen werden diefelben tibér eine SdHiffel geftiiryt und mit fmmu 3w
der fm‘tauBt

m.&:tbfellu'tbw. ‘

¢ Sudiefem Kudyen werden cin Haibes Pfund Mandeln in Peifies (
Waffer gothan, und fo lange darin gelaffen, bi¢ fie fidh leide abs
fduppen faffen, dann werben fie fein geftofen , eine Dalbes Pfund
uder wird cbenfalls fein geftofen; jett werden jwey epgrofe Stid .
Butter mit den Mandeln, dem Suder und adt Sydotteen cine Palbe
Stunde lang abgetrieben. Wenn dieh evveidt ift , fo wird die Moffe
mit cinem Batben @3ffelvoll fein geRofeném Jimmet und einer Mefe
ferfpige voll @al; und eben fo viel Muscatnu gewilryt, bas Eyerflar wird
iu fetem Sdynee gefdlagen, in die Mafe bebutfom geméngt, und
jwey Hdndevoll Semmelbedfel hineingerdhrt. Nun wird eine ftarfe
wit Sdymaly beftridene Form mit feinen Semmelbréfeln ausgefaudt,
in diefe wird holben Finger fod) von der Maffe aufgegoffen, dardtber
werben einen Finger Hody entPernte MWeidyfeln gelegt, mit feinem
Buder bejtaudt, dann Fommse wieder einen Finger Hod) von der Veaffe
barauf uud danms wicter Weidyfeln, und fo fort, bis die Form voll ,

|
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ober bie Maffe aufgegangen it. Der Kuhen wird dann langfom ges
bacfen, und mit feinem Suder beftaudt, lauwarm aufgetifde. .

444 Grdbeestudien.
445, Pimbeertuden '
- Disfe werden auf diefelbe Weife wie dee Weidfelfudjen Beveitet,

{tate der Weidhfeln weeden dann Erdbeeven odet btmbearm geb:aucbt *
unb bcnn mit Sucer befauds, '

446, %epfd!nd)m.

“tht'bid sebn fbdne Majdhansler oder Reinectdpfel werden ges
‘viewtheilt, dag Gehdufe ausgeidnitten und reinlidy gefdit, die Spale
ten dlnnbldttrig gefdhnitten und mit ein poat: CdfFelvoll Sucler und
ey Qdffetooll Rhum , oder nady vortheilpafter mit ein pear 'GSfch-_
'voli Marasdine gewiirgt, Der Teig witd wie ju dem Weidyfelfudpen
votsmcbm und -gany fo in die Foem logenweife wit den Aepfeln
angefétt , ¢nblub fangfam gebackenn, damit die Aepfel weid) wers

. den, vann umgeftivyt, mit fmmn Suc!u beftaubs, und lawwars
aufgetifdjs,

447, %atzlleﬁlud)em

Qem Aepfelbuden gleidh) gepet audy. der Marelenbuden. Es
ift fbrigens nidht unumgdngfidy nothwendig, daf man ju diefen Kus
&en Mandein nimme, fondern drey Hiudevoll Semmelbrdfeln meps,
und ber Kuchen gewinne diefelbe Confifteny, vertiert jedody an Sefdhymadt.

448. Pudbding mit Sdobo (Cheaudeau),

Brey Mapooll Eleinwileflig gefdnittene Semmelfhmollen wers
ben mit einem Gladvoll Ealten Oberd befprise, duvdy einandergefdhwuns
gen und jur Seite gefett. Jehit wird ein StricE Butter in der Gréfevon
sivep Fduften (ein batbes Pfund) mit adht Eodottern, weldhe nadh und
naq; bmcmgcfd)(agcu werden , weififlamnig abger{ibu, dazu Fommen
jwey C3ffelvoll fein geftoGenien Buder, e¢in 'Biertelpfund mt!cmte
Noflnen , eben fo viel forgfom gekloubte Weinbeexen), ein 8felooll

N
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fein gefdmittene Limonienfalen und die etwas aufgeweidte Servz~
mel; dief alles wird gut durd) einander gemengt. Nun: wird cine Sevrs
viette ober fonft ein veines Tud) in dev Mitte mit BVutter beftriders ,
mit Medl beftaudt, die Maffe davauf gethon und auf cinen rundess
Vallen jufammengedbunden ; wahrend diefem wird ein Topf mit feis
fem Waffer ans Feuer gefent, und wenn diefes Fodt, fo wird deée
Pubding bineingethan, das Waffer gefaljen unt, genau bededt, jweyn
Stunden lang langfam gebodt. Eine halbe Stunbde vor dem Anridhe
ten wird ein grofes Seidel (anderthald Seidel) weifer farler Wein
in einen jwey Maf grofen Kopf gegoffen, ein halbes Pfund Buder,
ber Saft vou ciner Limonie und jwdlf Epdstter hinyugethan und mit
ciner Sdhneeruthe dber {darfer Gluth emfig fo lange gefdhlagen , bis
bie SMaffe verdicdend, dufierft feinblafig den Topf dber die Hilfte frime,

- bann wird diefer. in Falted MWafler gebalten, aber nody eine Bcit[ang”
fortgefdlagen, um bas ollju leihte Stocen abjubalten. Jett wird der
Pudbing aus dem Tudy gebunden, in eine tiefe Salatfthale anges
vidptet und, mit @dodo begoffen, jur Safel gefenbct

449. Mandelpudding

Bu cinem Manbelpudding wird ein Halbes Pfund Mandeln in
Eodhendes Waffer geworfen und fo lange darits gelaflen, bis fie fid
leidyt abfdyuppen laffen, dann werden fiv abgetrodnet und fein geftor
Ben; diefe Mandeln werden nun mic ehen o viel feingeftofenem Jus
der und adit Sybottern durdy ein halbftindiges Ridhren gehdrig vers
mengt und flaumig gemadyt, dann wird das Coerflar ju feflem Schaee
« gefdlagen, und nebft jwey Hindevoll feinen Semmelbrifeln in bdie
IRaffe verdhrt. Jebt wird eine ‘glatte Form mit veinem Shmal; oder
Vutter ftart beftrithen , mit’ Semmelbréfeln befaubt und die Maffe
Dineingegofien; die Form wird bann in eine tiefe Reisie ober in einen
grofen Topf, in welden jwey Finger {mﬁ Fodyendes Waffer aufgegof-
fen ift, geftelit, fo daf das MWaffer an die Hdtfte der 80\11: veidhe.
Der Lopf wird nun dber fdarfe Gluth geitelle, genau Dedectt unmd
. brey %mnlﬂunbm lang auf biefe MWeife gedbdmpfe, dann wird der Pisds
ding m mle Sdate gcaﬂat unb uut lmu Gcbobo 6cgoﬂ'¢u :oum
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Sdyobo wird mub ber im $0t§0t3¢§¢”b¢l‘l xmm gegcbemn ﬁctfuns
Beveitet. ,

Su Gemesfen bleibt jcbob, ‘baa bie' Beit gum: @ammm des
Pubdings und des Sdodo fo bevedinet wird ;- baﬁ Heyde vom 8¢u¢r
tommend jur afel gefmbct mrben tonnen.

. 449. mttﬁpubbiug.

- Cin %mtclpfunb get(aubtcr unb. mn(ub autgmafcbencr Neif
wird mit drep Seidel Obers fo weid) gebodyt, daf verfelbe als ein
bdikes Kody duvch ein Sied geftricdhen. werden Lann, Diefes Kody wird
mit gwey epgrofen Stidden Vutter und ywey farfen Loffelvol
geftofenem. Sucer nebft ciner Mefferfpigvoll Sali unter immerwdphs
rendem Nilhren aufgebodyt. In dasfelbe Fommen nady einigem Aus»

‘Eihlen adt Cydotter, wenn diefe gut verdhrt find und das Sange

villig Balt geworden ift, fo wird eine glatte runde Form mit Schmaly
beftrider , mit Semmelbrfeln ausgeftonbt, di¢ Maffe hineingethan,

“und dem vorhergehenden Pubding gleub gcbimpft und bep dem An-

tiditen mit dem Sdhodo begoffen.

450. Grodpfelpudding

Diefer Pudding wird dem, vorbergehenden gan gfcicb behans
belt, nuv daf, flate Neif, tobscftbd(tc ‘e:rbdpfcl in Obers (Stabm)
weid) scto(bt werden.

451." .‘Rciﬁmcribou.

Cin Pathes Pfund Neif wird nady dem forgliden i)uubtlaus
ben und Auswafden mit ciner Maf Mildy fiber fharfe Gluth ge-
ftellt, und eitweife aufgetﬁ'l)rt, wenn bder metﬁ bann bdic gewor:
ben iﬂ, fo wird etwas Obers nadygegoffen, bis berfelbe ein dides Kody
4ist, Sest mtben ey epgrofe ehidcbm Dutter und fechs gange
Cpet binemgctban unb untet immermdbrentem’ Nihren aufgefodt ,
mit einem Heinen Cdfelooll Saty und cben fo viel Juder gewilryt, ’
fovgfam abgefdymedtt umd  Falt geftent. fierauf wird cine Forn
mit Sdmaly ausgeftriden und mit Semmelbrdfeln beftaudt, dann
baum’oid wit Reif aufgelegt ober geflttert , “tw die Mitte

ogieaty GOOGle
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witd ein Deliebiges Eingemadites gethan, banm mit dem dbrigens
Reiff bedee, und in einer gebeijten Néhre oder einem Ofen gebacess,
weldges cine Holbe @Stunde Seit braudt. Der Meridon wird dannume
oefiirgt und jur Lafel gefendet. ' .

453, irfebrey-Meribdon

Der veinlidy ausgewafdene Hiefe, eine Patbe Maf ungefddr,
wird , bem vorhergehenden RNeif gleidh, in der DIlG ju einem diden
RKod weih gefodst, mit jroey epgrofen Stidcdden BVutter und vier
ganjen @pern veredhre und unter immerwdhrendem RNdbren aufgefodyt,
mit Saly und etwad Juder gewrlejt, unt falt geftellt, Die dibrige
Behandlung bleibe gany diefelbe, wie bep dem »or(mgcbmbm Neifs
metidort.

445, Semmelfdnitten mi¢ Simmet.

@4 werden einige vunde Semmeln gany weifi abgevieben, dann
auf jwey Mefferrdcen dide Sdeiden ge(dnitten, -in Obers einger
taudyt, mit feinem Sudfer und Jimmet an begben Seiten fark defaudt
und Gber Bled) oder fber mcbme Sdiiffeln an einander gmtbt, nad
ein paor Stunden , wenn die @dynitten cin wenig abgetrodnet find,
werden diefelben in abgefdhlagene, mic dev Hilfte Waffer verdilunte
Cyer getaudyt) mit feinen Semmelbrdfeln belegt , und in redt Feifi
scmacbtcm Sdymalze gelbbraun gebacen. %cgn fie aus dem Shmalze
tommm, werden fie ned) cmmabl mlt,aucfcr und Bimmet beftautt, und

fogleidy aufgmfcbt.

455, 3immctfd;uitt¢u obct Gemmclfd)nittm auf cmc ans “
" deve Art.

€4 werden einige écmmclu, den votbcr,gcbcnbm gleidy, muﬁ
abgevieben, aber nur auf einen Mefferriden dice @tbell\m gcf«bmt:
ten, dann werden jwey und ywey folde Sdheiben mit einem Kl
(fiehe weiter unten) jufammengetlebt, endlicy in Qbers cmsetaucbt usd-

"* ben vorhergehenden -gang gleidy Imubct :
@ao SimmettSdel entftebet, wenn man mmt ﬂar!cu Eﬁﬁclooll

| %
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9)2:5! mit einem u)groﬁm Gtt'ictcbm itmetcr s, vier Eydottern, cmem
Seidel Oberd und ywey Loffelvoll gcﬁof;enem 3ucE¢r tiber dem i}euet
rihet, bis b ein didMiffiges Koel gibt, ju weldem dann bu9 Kafe
fcblefclvou fein geftofener Stmmct gethan wird )

456. Gemmdfd;uittm mit Sobanuiobmm (&xblfe[)

Die mtbufet(cbliltten unterftbcibm fid voR ben ootbergeba'nbeu
nue. dadurdy , Dafi. ftpct ded JimmettSdhels ¢mg¢ma(bte Ribifel in
Imiclbeu gcﬁmbm wﬁt;m, ‘bie librige bebanbtuug bleibe gang bu‘{c(be.

" 457, @tmmelfd)nitteu mit Smetfd)!m. B

7 mrbm exm Plund bx’im Bwetidlen gong weidh gc!o&t,

»‘be\m entfernet Unb fdm gefdhnitten, endlidy mit Sucer und Jimmes

gmﬁrgt, und Rate br{ 3ummctf6tb¢w gwifden die Scheiben geftrithen,
m ﬁbngc Sbcbanb(un’ bleibe jeper gleidy, '

s
'~459n {)imbntfd)mtteu.

. 8Su diefen mm Oeriditen werden die Semmeln fo vorgcmﬁtct’
wie ju ben 3ummctfcbmmn* fate ves Simmettidhe(s Eommen ftave
mie 3uc!¢t mmmgte Qrbbccrm obcv Himbeeren hinein , bam; mrbm
‘einer Qvatpfanne Wit etwds ecbmalg on - Heyden @mm abgebras
ten, weil fie in der ‘ﬁfaunc leidht aus ¢inander fallen lBhnten. Bey -
dem. Auftifdyen: umbm fie no({y mtmabl mit feinem .Budet beﬂaubt. '

460. *Dblcuba.

@4 wird in ciner ftarfen Q)fanm eine 93?06 Waffer mit vinem
epgrafien @tidef Butter und einem Halben L5elvoll Saly ibers Sjt,uer
gefefit, und wenn dasfelbe Podit, fo wird fo viel Maps: (Kuburiry)

- ebt unte immerwdhrendem Riihren eingefode, daf ef einen dids

lidhen Keig gibt. Diefer Teig wird dann nody eine MWeile 1iber Lem
Feuer fortgerdhre , damit er gut audtvodne ; nun wird das

© @anje bey Seite gefegt und mic einem veinen Tudpe bedeckt, Nadh
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einer’ Wiertelftunbde ift ber Teig yu einem giemlid) feftet Kueben -eins
getvocEnet; derfelbe wird nun mit ddinnem Dedbt auf didnne handgrofie
@dyeiben gefdinitten, rund Toufend dber eine eebamr geeeibt und
mit heifer Wuiter abgebriiht aufgetifde.

. 461. Polenda mit feinem Rrdutden,
452. abolenb'a mitlzrﬁ’ffe'tu.'

B0 bem erfteren diefer Geridite wird in. die Vutter ein feines
Krdutden (aus einem LifFelvoll fein gefdnittenem Bertram , eben fo
viel Sovbelfraut, eben fo ‘viel fein gefdnittenen Sdjampignon und
der Hdlfee fo viel fehr feingefdinittenen und ausgeprefiten Sdhalotten
_ beftebend) gemengt, mit gebigt und iiber die, uob dem ntb«gebw
‘ben ﬁmm Deveitete Polenda gegoffen. . .

3u bem jwepten Geridte tommen fedys 26ﬁ¢lvoll aufbﬁnnc
@(bubm, und jwep L8fFelooll fein gefdnittene, ynd bepde wit jwep-
engrofen Stiddyen Butter vorber anpaffivte Tedifeln,

. /A’463..§‘prielrapfeu.

@8 werden in eine haloe Map Fodpende Mildy drey Seidel oder
ein Palbes Pfund Mebl cingelodyr, diefes muf jedod mic fefter *
&anb unter ftdtem Rdhren gefdyeben, damit der Teig vedyt durd eints |
anber gemengt und glu?f&rmng verbidt werde; ju diefem Endywedt
muf die Mitdy, in weldpe ein engrofes Stiickhen Vutter und ¢ben fo
viel Suder gelegt wird, in einer ftarben Pfanne oder einer Cafferole
aufgefett werden, Wenn ber Keig gebbvig verdict ift, fo werben in d

. benfelben, und pwar nady einigem Austfihlen, fieben ganze Eyer nad
unb/nady eingefdlagen und genau veredibre. Jept wird diefer Teig in
eine @prige, welde vorne mit® einem Sterne verfeben ift, gethan,
und mic bem Stdmpel rundgebogene Strigen oder. Krapfen. n
ygwady gebintes. Sdymaly geprefit, und langfam gebacen. Hat die
untere Seite Farbe angenommen , fo wird der Krapfen uingewenbvet.
Beun diefelben aus vem Sdmaly genommen werdenn, fo werden'fic
mit feinem Jucker an beyden Seiten beftaubt und fogleich mefgetifdht.
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456. S HlbffelPrapfeln:

Der vorhergehonde Wrandteig witd nuiliein in das nur {hwad
exhigte Sdimaly cingefdlagen und gelbroth gebacken, dann it

feintem Sueer beffoubt und jogleidy aufgetifft: Um das Qinfé(dv_ :
gen Imbt, gefhwind und rcactmdﬁag madyen ju Ednnen, wird der zetg

Aber cm nmgc&htm Reller einen Balben Finger tief aufgeambgn,
_mit einem wteﬁ‘ct ’ mlc{m in Deifies Sdymaly getaudyt wird, auf fin-
gerbreite @h‘cifeu abgetbeift unbd darin mig bemfclben Meflee in Heinere
Seldden Herabgeidoten. Fridber waren fotdye RKrapfef mit (dem
Sdliiffeleeif von m smam auf biefe Qanc gmatbt nmlmt, babcr
Bie Benennung. -
Um foldyernt %ed'um!c mebr- Wereh jur- geben, o!mbcs{c!ie io-
‘clerhafter ju mathen, witd in ein jedes , nady bem fie fdpore ge m!m
f b, etma Gmgcfottms, ou i&cu’fem, ober whm!m, gct

464 3f-uéetﬁ_toub¢u. -

. @6 werben vier Loffelooll Mebl 1inb’ brey “LiFelool: Feiner 3ua
e’ mit’ fes 6i8 fiebeli @perflar ju einem bilnnfldffigen Reif abges
rﬁbrt folite diefe ‘)megc Cyerkar nidet bmuubm, uni “des Keig
bﬂmtﬁdfﬁg ju mad;cn, fo Eann man'ein paar Lffelooll Waffer, odev
met bcffcr noﬁ Gpertlar nadgiehen Crue ja Peine S)hlcb) R
Wird biefer Teig int einen fpigigen- S:nétcr getban, und in Peifes
Sdmaly, mlcbes in einent Heinen ‘pfd’nmbm gebigt wird, gefHwind
eingetropft, m bie Qberﬁdcbe ein gan; gufommmb&ngmbcs ®latt
bilbet. @at die uutere @ettc Barde angenomden, fo wird pg ume
gewendet , und dann mit dem @intropfen fo fange- fortgcfabuh, bis
bie gane s)?aﬂ'e aufgcgausm ift. Cnblub wird alles dSer ¢in veines
ZTudy gethon, die Widtter ﬂbet einander gelegt, und mit emotb«bau
voll gegucfcmt unb bc;ﬁgcmacbm 9)?(1@ aufgctifét. s 1

-
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thutn‘ ﬁﬁfd)ma. )
j %ﬂnisfalﬁges Badwed biteefind.

467 Dte ?Bctritung bec Suttctttigec.

Aus «mn Selervoll fmmn weifien !)tcblc, cinem Gobotm,
mmt -@ybotter grofen Stlcddyen Vutter, etwas Saly und einem
@eitel Mitdy witd ein albweider Teig bevritet und redit tiicheig
burdygefnetet. Bon diefem Teige hngt das Gelingen der. weiterm
Bercitung ab,-.und. fo mup. mon denn vorydglich. hievauf feben. Mir
* wiffrd webl,. daf- ein. Solleroell Mebl ouf .cin: Seidel Mifdy. Eeine
febr gemane Angabe ift -allgin diefes Fann qud dann nidt genau feyn
wean wir die Angabe nad) dem frengften Gewidyte machen wolten,
weil bas NeBl frifd oder alt gemablen, Frifdhy odeg-trocken, in feude
ter ober trodener ¥Witterung immer einen andetn Keig 4kt , und |
woar i frifd gemablenem 3uﬂaube nccbloﬁ’cnb, ba‘ Peific, bec ic,&
;ngmhbtc Reig wird nady giner Beile foft uw die Hidifte ‘weidyer,
Tang tind. tvecen aufbcmbrtq Mebl faugt.bﬁgcggn viel gcmbngtcatm. ‘
wnd cin aus foldem mbu weid) cngcmacbux Leig wird nod-
einer Weile .ot um.die Hilfter fefter; flr das Auge unmd fh
das CBefdbl Daben foldye. w?eblgcttuugm feine wabrnehmbare Jeis
ten, und fo mufi man das erte Mapl . d¢en Feig cmfs Gee
rathewohl anmadyen,. bep . diefem exflen W«b(c fiept man aber
fdon . was an der. Siadye ity und fo fann man ﬁcb fﬁr bas uddie
Mabl' darnady vidjten. Dev’ Yo teocfenem SMehi angcmacbte Reig
muf - fo weid gebattm wetden , bpﬁ, wenn man benfelbcn auf einen
runden Leib aufammn!nctct, berfclbe in einer Heinen MWeile um eiu
Dritteil niedevfinkt; im Winter, wo die Butter hart bleidt, Fann
betfclﬂn etwas fefter fepn.. et wird -gerade fo viel Mutter, alé 1
der SEeig feiner Menge nady betrdgt,. fiber bie Tofel weidy gefne |
tet; im Sommer muf diefes in Loltem MWaffer , worin iy ein }
Dt Eis befindet, gefdeben, dadurd wird fie jaher und verbreitet
fid slerdfrmiger, weldyes jum Gelingeit des Gangen febr.wefentlich beye.

»

»
. . .
- . . L
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vdgt. Nady Erfolgdeflen wird der Teig einen Halden Finger did aus.
jewalt, bie abgetrotnete Butter in-deffen Mitte gethan etwasd ause
jebreitet und mit vorehendem Teige . volifommen bebecr. Mun wivd
a8 @ange ber Cdnge nady abermabls einerf Halben Finger dick-qusges
wallt und auf drep Sheile dber einander gelegt, dann auf der entger
gengefeten @eite wieder fo ditnne: dusgewalft, und.wieder yufams
mengelegt und jur Rube Paltgeftent. mad) jebn Minuten wisd dad
‘Q(ucml!m und 3u[amm¢nl¢gm wutetbcbu', md nodh andern jebm
YRinuten: wieder: Nun ift der. iug fobcmpl semagvu wnd ol be-
'mbet au betvadyten *). . : ;
]

‘&
. 468§Buttctpaﬁ¢td)¢n.

- . Dex--in.. bem. vorhergebenden - M&t mbmlmu ﬁumttng .
imth meflerridendid ousgewalbt, mit sinem Heinen sunbey., Hande. -
Ufiddye grofien’ Ausftedher -auf Bldcedien -ausgeftodien, . und mit abges
1{dlagenen Coesn beficiden; dber die HAlfte dev-Bldtedpen foymt ein
nuggrofies Hatifden von einer belicbigen Fieifdhfale, als gehadite Wrats

s wileftdyen, oden Kalbfleifth « Fofdye, oder-Heditenfafdy, wohl audy . ein

1 Krebdidmweifden, oder cin Stidden geveinigte Sardellen- u. dgls -
fiin die OMitte, -und dber biefes Fomme ¢in anderes Wlittdhen; es wird

d Feidyt niedergededcle, dber ein Vledy geveiht, mit. abgc@lagmm@ocm

¢ forgfam beftridhen und im mittelheifen: Ofen- scbccfcu. s hem . DBa-.

b den.-mup eé jédody fo. angetragen werden, dap die Paftetdyen., aus

} bem Ofm fommend fogleidhy aufgetifdys werden . ténnen.

469. Butterpafete

Bur Wutterpoftete wird der im_ 467, Artibel aufgqenbmtc

',,%utmmg einen §inger did ausgmal!t, bann aus bemfelben eine *

'runbe Platte nad) dec Wertiefung der Shdflel gefdhnitten, dber

f einen Bogen Papier gethan, auf ein Bled) gefest, mit abgcl‘cb(agc.

;nen Cyern beftvidhen, einen Daumen beeit vom Rande cmcn balbm

§§m9¢t tief eingefdmitten und langfam gcbac!m. o e
' LWenn der Vuttertig g beveitet ifty o fteigt die ‘)Mlm gcgcn R

: ") v diefes Auswallen und Sufammu(cgm wicd der uu»wd‘ Wl o
gen gebravdt, . ).

"
¢
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fehs Finger Hody. Wenn diefelbe hinldnglidy ausgejogen und die
bérige Barbe angenommen Hap, weldyes drey Wiertelfunden [eie b
ciner gemdgigten Hite broude, fo wird dev Dedef abgenommens
der fetie Teig. aus der Micte befutfam Devausgehohit, die Pafke
aber' mit einem @ingemadylen befieiger Avt angefdfie, mic dems D
e!cl wiclm $eb¢dt und fogleidy aufgcttfét :

. 4ro.Butterbr a,p:f'ctl.

Su den Vutterfrapfeln witd ber Butterteig fo wie bey Art. 459
mefferviidendid ausgewalft, dann mit cinem Jwey Finger grofm
Ausftedier audgeftodyen , dber ein Bled) geveift und mit abgefdhlage
nen Gyern  geftridhen; die andeve, Hdlfte der Widttdhen wird mit
einews um die Hdlfte Heineren Ausfteder durdigefoden und die da-
durd) gewonmenen Ningeldhen werden ouf die erften Vidttden gelegt,
wmit Cpern beftriden, mit feinem Suder beftanbe und jiemlidy fdparf
gcbaden. Nadhy dem ‘Garbaden’ wird in Sridddien etwas Cingefoste-
nes, ofs Weidfeln, Nibifel oder Marelen, ja felbft Jnetidten-
Qatwerge gethan, und fie werden Halbwarm aufgetifdye.

471 Augengldferpaftetden.

" Die vorhergehenden  Butterfrapfel werben fatt mit Cingefor
tenem, mit einem beliebigen Cingemoadhten, alé feinem erdd odex
feinftiftlig gefdnittenem Hilhnerfleifd mit einer Souce . byl. gefinie, {
bagegen diefelben vor dem Bacden nidyt mit Sucker. beftantt werden,

472, sutterfd)nitt'eu{

" Der von ben Cpa(lmbm ober DButterfrapfein dbrig geblicoens
Sutterteig witd mtﬁ'mﬁcfcnbt& ausgcmttt, und, auf jwey gleide
diften gefdmitten. Die eine Halfte wird mittellt des Anfrollens ovi

einen Nudelwaller dber ein Bledh gethan, und mit einer belicbigen Mar:
melade (atwerge) beftriden; ‘nun Eommt bie jwepte 5Hélfte dber di
Catwerge, wird mic Coern beftrichen, wmit feinem Jucker beftoudt,
mit einem Mefler auf gwey Finger grofe breite @treifen Begeichnet,
gwifden diefen mittelft des Tupfens mit der wtcﬂ'erfplee verjiert,) wwd
in matd&aﬁcm Ofen gebacten. Nady Crfolg deffen werden dis Streis
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B fen it eirtem Meffet Suvd)gefdmitten und auf vier Binger lange Shnits
b ten gesheilt, '
" .
- 473. Priigelteapfen
b SYft ein dbrig geblichenet Butterteig von irgend einerr Gevidyte
vorDatiben, fo ift ed wobl und gut, ik dieh aber ber Kal nidhe, fo mug
ein frifder beveitet,. aber fiebenmabl gefdhlagen werden, denn ju dies
fem Geridyte mup der Teig fein und mailrbe, aber durdpaud nidt. foces
K rer fepn s al8 ju den vorbergebenden Bereitungen. Der Teig wirk
't dann meflerrddendid ausgewalft und auf daumenbreite Streifdyen
# mit einem Krapieiiriddyen gefditten, und ber fingerfange und ehen
N fo dide Hfdhen in Scmecen aufgerollt, mit Eyern deftvidyen ; mit
I feinem Suder beftaubt und fangfam gebaden. ﬁcnn bdiefelben eifte
1 fdéne Sarbe angenommen baben, fo werden bie .ﬁ)ﬂm:u Pevauss
i genommen und bie Krapfen nody eine Weile fortgebacker, damic fie
I gebdrig dudzichen; nun werden fie mit einer Q?arcucnaw?armcubc
- eingefille und halbwarm aufgetifdt.

474+ Butterfrapfel mit Obevéfaum,

Diefes Badwerk wird jenen Butterbrapfeln im Art. 470 gang -

j oleldy bebandelt, bis auf den feinen Umftand, daf die aufgefeiten

# ingeldien nody fdmdler, alfo mit cinem griferen Ausffedyer ausges

| Roden werden milffen. Statt des Cingefottenen werden felde mit ges

1 faummn Obers gehuft angefidlic, -

. . Der Obersfaummi wird ergeugt, wenn man eine  palbe Mas bu!cc
ft‘iﬁco Obets mip einer Shaumrutde fdidgt; dev evite Schnee ift grofs
blafig unbd lodfer, biefer wird von Seit ju Beit verridbre, bis endlidhy
ein dider' und fefter, Sdoum entftehet , welder abgenommen, dver

y cin @ieb gethan, und dann das @dylogen fortgefett wird. Dem weni:

J serguten Oberd pflege man vadurdh nadpsubetfen, dapman eine Meffer- -

j fpigeooll pulverificten Dragant und einen halfen Léifelvoll feinen Judter
in vasfelbe gibt. BVor dem Anridyten werden wey Lffelvoll Jucker in
ten Faum gemengt; diefer bcogcnitmgu Buder tann dbrigens mit -
Orangenidalen abgeriehen oder mit feingeftofener Waniue gelmfét ;

'Y feon, wedurdy ter Shhaum vul angenehmer wird.

Algem, RNodhbudy, 4

~
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475. M¢nbei;ﬁauttafd)en. '

@8 werden ein Biertelpfund Mardeln in Heifes Waffer gethan,
bis fie fid aobfddlen laffen, dann werden fie feingeftofen uud mit
eben fo vie( feinem Sucfer und vier Eydottern eine Wiertelftunte lang
- geriiprt, fodann bie Eyerflar ju feflem Sdhnee gefdblagen und in dies
felben vermengt.

Setit wird der BVutterteig, Art. 467, mcﬂ‘crrdclmbtc! ausdge:
walkt, auf eine Handfldde grofe BVievece gefdnitten, und an den Nin-
den mit Gyern beftridyen; in die Mitte eines jeden Fomme ein Halber
Léffelvod von der Mandelmafie, und es wird von bepden Seitens das
Bldttden fo darfiber gebogen, dag die Enben fidy voltfommen 1iberles
gen) und bie Mitte oder vietmehr die Maffe jur Halfee fidytbar bleibe ; der
Reig wird nun beftciden, mit feinem {scker beftaudt und im mdfig
warmen Ofen gebacen.

476, Qberfdlagene MarellenPrapfel.

Der Vutterteig, Art, 467, wird andertheld Mefferriiden ik
audgewallt, dann am Rande mit Eyern beftvidyen, jwey Finger breit
tiberbogen , und mit einem runden, bdrey Finger grofen Ausftedyer in
ter Form des Dalben Mondes audgeftoden , endlih dber ein Bled :
$wep Finger breit aus einander geveiht und im heifen Ofen gebacfen.
Menn der Teig volltommen ridtig bearbeitet worden war) fo feigen
die Krapfel, und befonders von jener @eite, von weldur fie audges
floden worden find, febr Hod, bis fie fid endlidy riberwerfen, und
einen runben Krapfen bilden; wenn fich diefelben einmabl (iberworfess
Vbabm, fo werben fie mit feinem Bucker beftaubt und nody eine fieine
Weile gebaden, Wor dem Anviditen werden bufdbm mit Marelien:
Marmelade fireifweife dbertridens

477. Butterringel mit Sjtaubeln.

Der Butterteig) Act. 407, wird mefferricendict ausgemalle, dann

it einem, eine Handflihe grofen Ausftecdber auf Wldttdren audges
~ ftodyen, und diefe'mit einem nur die Hlfte fo grofen Ausftecher durdy:

' seﬁoc_bm, fo tag dadurd emne Handfiddye grofie und einen Finger breite
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RNingelden entfebens diefe werden mit Cpern thbm, in Mandel
mit Sucker (fiehs weiter unten) getauét, Hber ein Wfed) gereiht und
langfam gebacfen,

Die Mandelst werden ju diefem Vehuf in Heifes BWaffergetban,
bis fie fidy {dhdlen (affen, dann werden fie fo fein gefdnisten, daf fie -
die @eftalt der Semmelbrdfeln befommen, und nun werden fie mit ¢fen
fo viel feinem Buder vermengt.

78‘ Himmelsleiter mit Siibifz(futaf ' p

Der im Artilel 467. aufgeeichmete Butterteig wird fate f«b‘:
mabf, adtmahl gcfcb(agen, dann meﬂ‘em’lc!enbt& audgewalft, auf .
fedys Finger lange und einen Doumen breite Shnittdyen getheils.
Diefe @dnittdhen werden mit Eyern deftriden und mit ywey Meffertd:
cEen breiten @treifden dber ihre Vreite fo belege) dah 8 das Anfefen -
einer Stufenleiter befomme; jeat werden fie mit feinem Juder Rat‘
Beftaubt und langfam gebaden , fo ywar, daf die Quecflreifdyen, wel.
the nidyt beftriden morden find, gang weif bleiben’, wozu ter aufges:
ftaubte Buder viel beptrdgt. Nady einigem Auskihlen werden nun
Heine @dnittden fddner hodrother Nibifelfuly in die Wertiefungen
gelegt , weldyes, wenn e . forgfam bepandeit mmn r tem Gangen
ein mbt fdhdnes anebm gibt,

479. Apfel im édylafroé,

480. Marellen im Slafrod.

Diefe bepden Geridhte werden auf gleihe Weife behandett; eb.
wesden ndhmlidy fddne RNeinestdpfel ober grofe ﬁmmllm auf viet
Xheile gcfd)mmn, veinlid) gefhdtt und mit ein paor CéFelvoll feis
nem Suder und einent L8Felvod Nhum oder jwdif Loffelvoll Liqueur
in cine @dale gethan, durd) cinander gemengt yund genau beded'c,
ein paar Stunden unter meprmadligem AuffdwingesP wiltjen gelaffen,
Seat wird ein Blatt meffervddendid ousgewalften Vuttertelged mit
Gyern beftridien, eine Reibe ven den Hpfeln oder Marellen bdaumen:
breit aus einander an ben Rand gelegt, und mit dem votftehenden

. Rand dberlegt, sund Herum leidht nicdergededdc und mit. einem Auge

L J
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ftecdher ausgeftodyen, mblicb iber ein Bled gereift, mit Eyern Geflri.
den, mit feinem Sufer beftaubt und langfam gebadlert,

481, M cvber Teiag.

Nady demn Butterteig it befanncliy der midrbe Teig etner ber
widtigfen, wiv empfeblen denfelben daber der Aufmerffambeit unfes
ver Qefer, mit der feften Uberseugung , daf fie die Heine DMbe nidt
bereuen werden. €4 wird ein Prund Mehl (ein farfer Tellervol) in
eine Grube geftridhen, in biefelbe Eommen viev Eydotter, vin Halh
Piund Butter (oder Sdmaly, da diefes jedod) mehr Fett madt , fo
darf von demfelben etwad weniger genommen werden),. dann etwas
weniger alé ein Seidel Mild) und cin Heiner Léfelool Saly; diefes
witd hun ju einem halbfefen Reig jufammengemengt, aber nur fo wid
getnetet, baf bie Vuster oder das' Sdmaly im Teige etbfcugnf
fidgtbar bleibt, und dev Teig gefdywinb Faltgeftenit.

482, Qtlttbe a)aﬂttc..

€4 wird ein mittelgrofer Tingenbraten mit einer Unterlage von
©ped, Jwicbel, Saly und einigem Gewiirje weld) geddmpfe ; nod
Grfolg deffenn wird in den Soft und das Fest, weldes in dev Neine
guriicbleibe , ein Pfund RKalbsleber bidttrig gefhnittem, und fber
fharfer Gluth gebbrig abgedlinftet. Diefe Ceber, fammet dem € pef

. und Bwiebel, wird fein gefdnitten, bann geftofen und durd) ein Sied

geftridhen ; Diefer Fafdy wird fovgfam abgeboftet, und mit Saly und -

. Pleffer bi6 jum gehdrigen Punct nadhgeholfen. Jet wird eine hatbr

Ginger vide Platte von tem im vorbergehenden Areifel bereiteim .
miivben Teige dber einen Bogen ‘»}Mpm gethan, mit dem befagten
Bafde diinn beftvien, jedod fo, daf ein jwey Finger breitér Rand dbrig
bleibe ; diber biefen Fofd) Pommt der auf Halben Finger vicf Bldtei

.gefdynictene Cunggnbraten im Krange gelegt , tiber diefeni Fomme wies

der Fofdh, und fo fort, bis alles aufgegangen iff, Nun wird die
gwepte Hdlfte von dem Teig jwep Mefferriden did audgewallt, dber
die Fille gethan tmd am Rande mit dev erften Platte zufommenge’

| prefit. Bon ben Abfdnigeln bcC %ﬂgeﬁ wetden nun Berzierungen dbe

]
-
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‘die m\\@m Beftvichene Paftete angebradye, wicder ﬁeftmbmr und
nun langfam gebadlen,

Bey dem: Auftifdhen wird das Kévfdyen bmbgcfcbmtcn, ber e
Palt mit etwas brauner, Fréftiger 6««« begofien, wicder bededt und-
fogleidhy aufgetifd. . :

483, za;re_m)mtf;mnm_. .

Diefe Paftete wird dey vorhergehenden gleid) bereitet, flatt des
" Qungenbratens fomuit wcicbggbdmpftcr Odfenfweif in tiefelbe. .

484. Taunubenpaftete

@6 wetden vier bis filnf Tauben nody forglidhem Aufmadyen
und Blammiren mit einer Unterfage von Sped und Jwiebel fangfam
weidy geddmpft, dann gefdmitten und bey Seite gefess.

- Sn den Saft und Sped fommt ein Plund dinn geﬁbnittme
Ralbsleber mit den Faubenlebern; bas Ganje wird mit Saly wnd
Pfeffer beRaubdt, dber {Dasfer Gluth abgerdftet, jedody nuv fo weit,
baf die @dmitten Pein Viut mehr geben. ekt wird alles in der-Neine
Befindlidhe redyt. fein gefdhnitten, danmw geftofen und durdy ein Sieb.
geftrichen. Man verfudt diefen Fofdy forgfam, um ibm das g¢b6n9¢
Gewilry von Saly, Pfeffer und Ingwer geben ju Fnnen.

_ Nun wird eine Platte von dem Palben Finaer did ausgewalts
ten mirben eige (fiehe Avtikel 481) nady der Grdfe der daju gebls
vigen Sdiffel ausdgefdnitten, und fbet einen Bogen Papier gethan, quf
bdiefe Platte wird einen holben Finger did von dem Fafdye aufgeftridyen,
fiber benfe(ben Fommt bie Hdlfte der vovgeriditeten Tauden, dber diefe
wieder Fafd u. {. w., bis alled aufgcganjen ift. Dann wicd die mepte'
$HAlfte von dem Keige groey Meffervicen dick ausgewalbs, dbér die
Gidlle gebreitet, mit dem feer geloffenen und mit Epern beftridyenen
Rand dber untern Platte jufammengepreft und gierlich cmgerollt. WBon
ten bef(bmgcln bed Teiges wird die Paftete verziert, nody einmahy
beftridyen und langfam gebacken, Wor vem Auftijdien wird dad Mpf.
" dhen abgefdynitten, dber den Jnbalt etwas Brdftige broune Sauge ge,
- goflen, wiedet bebeckt und aufset;fcbt.

»

J
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485. Paflete mit Kuttelfleden.

Die Kuttelfiecte werden {don abgefotten jum Berfauf dargebos
then, man mup fih jedoch bierauf nidyt veclaffen, foudern dag Deinis
gen forgfdltig nody einmabl vornmebmen; fie werden dann diinnfddig
gefdnitten, und mit der HElfre Waffer und der Hlfre Wein langfam
weidhgefodyt, weldyzs gegen drey Stunden dauern fann, Wibhrend dem
RKodhen wird eine Jwiedel, jwep Lorbeerbldeter und cin Sliedden
Jngwer vagu gethan, nady dem vdligen Weidywerden tommt ein Feis
ner Coffelvoll Mebt mit einem epgrofien Stk BVutter in Heinen Stdds
&en in diefelben, und 8 wird fo lange durdy einander gefhwungen,
bis bas Ganje mit einer didflifigen Souce gebunden iX. ept
fommen feingefdynittene Limonienfdalen, etwas Saly, Pleffer, ein
Raffebidfelooll grdne Peterfilie und der Saft einer Limonie pinzu;
wenn fie nun gut abgeboftet find, fe wevben fig obnc weiteres in die
blinvgebactene Paftete angeridhes.
Das Blinvbadken einer Paftete gcf(bncbt auf folgmbc&dc'
wird eine, einen halben Finger bide, nad) der Srdfie der Sdiffel gefdymice
" tene Platte mivben Teiges (fiehe Artitel 481) am Rande mit Epern
Beftridyen, die WMitte aber mit rundgebalitem Papier belegt ; wber dies
Je#fpapm witd die Jwente $Hilfte, aber exwas dilnner alé die erfte,
ausgewalft, an den HNand der unteren '»p(atte angeprefit, gleidy rund
gugefdnitten - und piectidy eingedrebt. Won den Abfdnigeln wird die
gonge Paitete \m';urt, bann nody einmabl beftridhen und Tangfem
gebacten. Bey dem Anvidhten wird die Kappe der Paftete abgefdynitten,
tad Papier behutfam bepuagmommln, und ftatt deffen die Kuttel:
flecke Hineingefdtls und (oglmb aufgetifde,

_ 486. RepphhibnersPaftete.

Die Repphdhrier-Paftete wird der Taubenpaftete gang gleidy be:
reitet; die Neppbiibner, wenigftens vier, werden nad) dem Abfedern,
Flammiren, Aufmadyen und Auswafden, dber der Bruft mit grobem
©ped durdyogen, und dber einer Unterlage von Spedt und Swicbeh

. Nebft ein paar QorbeerblSttern, fangfam weidy geddmpfe, das geblris
ge @a(gm voraumefeet, nad Crfolg bcﬂ'eu werten diefelbess beraus:
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sebobm, dagegen wird in dasd audgeidywitste Fett ein. Pfund ddnnge.
" fhnittene Kalbsleber gethan, mit Saly beffaubt und abgedinftet,IJeat

verden die Neppbilbner .auf fedys Theite gefdmitten, ndpmiidy auf

awey Viligel, ywey Fligel, ein Brufftdc€ und einen Steif, vie Haut

wird abgejogen und mit ben Abrigen Afdlen, mit dev Leber und
.. allem, waé f i in der Neine beﬁnbet, fein gefdnitten, geftofien und
durd ein Sich geftrichen.

Nun wird eine Platte milrben Teiges nod ber @rSée der @cbﬁfs
fel gefdmitten, mic dem Fafd und den Reppbihnern gefilic, mit dem
dbrigen Keig bedeckt, uud gang fo beendet, wie dieh bep der Taubeits
paftete gelebut mrbcu. : .

| 487.§Ragoutpaﬁet¢;_

Aus dem milvben Teige (fiehe Artifel 481) wird eine Paftete
blmbge(m?m (fiebe Artifel 486), in diefelbe Pomme dann eint feines
magout (wie Avtifel 145, oder aud 342), man. mug jetod) fo
autragen , bdaf die Paftete mit einem folden Ragout gang anges

4 488 S agelbuypf ‘
€4 wird ein Telervoll Mebt, ein Pfund ungefdhr, lauwarm
"gemadyt, unb durdy ein feines Sied in ecinen cbenfals warmen Weids

ling gefiebt; in diefes Mebl werden drep farke Qéﬁclvon ahgcmamw;:_:

vicfe Germ, cin Palber Cifel Salys nod mtma() fo viel feiter Sus
dev, ¢in Bievtelpfund Sdhmaly, vier gange ECyee und ein Seivel laus
‘warme DNId) gethan. Dieh wird jufammen mit einem KodyiSffel eine fars
- te Wiertelftunde lang emfig abgefdilagen , big e cinen fhwerfiiffigen
Reig gidt;' follte ju diefem Wehufe die WMuld nidyt Hinveidhen, fo
mifte nody etwas weniges nadygegoffen werden, fo wie im Segenr-

theil etwad Mehl nocbgcgebm werden mifte. Wir Paben fdon ivgends -

wo bemerft, daf man eine folde Beimmung nidt gang genan geben
fann, indem das WMehl gar ju feleen von gang gleider Qualitde it
und immer Abweidhungen verurfadye. et wird er eig mit einem
. louwavmen jufarimengelegten Sudie dedeckt upd fid fetoit t‘ibetldﬂ'cu.
S Sommer it ein jeder Ort gut daju, im Winter aber mllé die
ganje Arbeit in cinem geheijeen Simmer wor fidy gehen. Nadh eciner
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©tunde ober aud) frifer, wenn ndhwlid) der Keig o viel gegangen
ift, daf fidy deffen Menge verdoppelt Hat, wird cine Kugelpupfform
meffeceicdendidt mic @dhmal} betriden , der etwas jufammengefdhlas
gene Teig mit einem Palben Pfund geflaubten Rofinen und ebem fo
viel entéfenten Meinbeerent vermengt und in biefelbe gethan, und wies
der geben gelafien, big er aufs Neus feine Menge verboppelt Hat ; dann

wicd die Mafle in einen abgePdblten Ofen gefes und langfam geba.

den, weldes wohl cine Stunde lang dauern Fann. Jept wird

ber' Qugelbupf ous der Fovm dber ein ied geﬁﬂnt, ‘mit feinem

Buder bcacubt unbd Faltgeftelic. . .

489, Abgetriebener Kugelhupf.

8u einem abgetrichenen Kugelbupf beftehes dvie Maffe aus cinem
Diund Mehl (ein Telervol), cinem alben Piund Sdywmaly, adye Eye

dottern und ecinem Halben Seidel Oberd, as Mebt wird warm

geftellt und mefrmablen duvdy einander gevidbre; wdhrend Viclem wird

bas Sdhmaly jur Hilfte lanafam jeviaffen und in einen Weitling,
unter immerwdbrendem gleidFSmigen Ridbhren pder Adtreiben gos
than®). Diefes Rilhren oder Abtreiben (o ecine holbe Stunbe dauern,
dann wird bag Mebl durdy ein feines Sicb gelaffen, und mit demLaus
warmen balben Seidel Oberd, bdrep LéFeloc dicder, abgewdferter,
junger, Frdftigee Germ; jwep L8ffelooll Jucer und einem Halben
Wielooll Saly in das abgetricbene Sdhmaly gethan uud nod) eine
Beile fortgerdbrt, bdamit fih allzé gut menge. et werden in bie
Maffe ein halbes Piund durdpgeblaubte Nofinert, eben fo viel ents

Ernte. . Weinbeeren , etwas  Riftlig  gefdynittene Limonienfdolen

und ein WViertelpfund abgehducete und Rifelig gefdynittene Mane
deln gethan; wenn, dief alles bepfammen ift, fo wird ein Kugelhupfe
beden cinen Meflerricden dicf mit Sdymaly beftridyen, mit Wrebl auds
'scﬁqubt, die Maffe. hineingethan , forglidy bedeckt und an einen laue
warmen Ovs jum Gehen geftelit (das Gehen bedentet daé Germen,

P—

9 ZOtrciM wird fiit Sueten gebraudt, wenn 06' fid nddmlich um
cinen weidhen Teig handelt; begde . Yusdriite bedeuten oin gehdriges
mmm ber %cﬁau&lwu.
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BWermentiven, obder Gdhren des Tciged), weldyes gegen e¢in paar
€ tunben bauern fann. Jit die Mafle bis auf die jwepfade Menge
" @eftiegen, fo wird fie in einen abgebdbiven Ofen gefept und langfam
gebacken, weldédujeder eine volle Stunde braudyt. €6 verfteht fiy von
felbt, baf die J’Me bes Badofens Ju diefem Jwede angemefien fepn
'_ mug; fol@ ein Sugelbupf Eapm im Geifen Ofen wobl audy in ciner
@ funde gor gefcken feyn , deffen Ninde ift dann aber gany' gewif ju
Braun und di¢’ Oberflidye verbrennt, da hingegen Gey gu Eiblem Ofen
- tas Baden ju langfam von Statten gefit, und derfelbe fpecfig odes
fhwer werpen mug. Ik der Kugelhupf gebdrig gebacen, fo. wicd deve
Jeibe dbc/{n Sieb geftiivyt, mit feinem Jueber beftaud und Ealt gcltcut

/ ‘490, Raifte-Rugelhupf.

/ Die *maﬂ'e u cinem Kaifor-[ugeldupf befteht aus einem Pfund
ﬁudet, brey Wiertelpfund Medl. jwdlf Eoern, view offelvoll Qbers,
¢bed fo viel abgewdffecter Gevm, ywey Qiﬁelqou Bucer und einer fins
ld‘,‘@h:bm Menge Salj. - )

Das Meh! wird an einen ‘warmen Oct geftellt b 3¢ttmaf¢ oufs -
gelé\!m , bis -e8 gleid. lauwarm gewordent ift, dann wird dasfelbe
bulH ein feined Sieh in einen warm gemadysen Weidling durdyges
fiebt. et wird die Wutter abgetricben *), von flAnf- g finf Minue
ten werden joep Epdotter, ein Dalber L3ffelooll Obevs und ein
fracfer CFetvoll TMebl dagu gechan ; mic den (egren Cpern Fomme
das gange dbsige Tl und vicr_ﬁ&ffc(nou Germ  Hinein, Wenn

. nundas Gange genan vevriihre i, fo wird von der Eperflar ein fefter
 @dynee gefdhlagen, der endlidh) in das Gane eingeviihre wird, Nun .
wisd eine Form mic Sdmaly beftrichen , mic Mehl und feinge[dnice
tenen Mandeln ausdgeftaudbe und die Maffe hineingethan ; nacdbdent dies
fetbe fo viel gegangen iR, bap fie ibre erfte Wienge um vie Hillfte

msﬂiﬁm bat,-fo wird fie in cinen tubun Ofen gefegt und lausiam -

') Unter dem !Bom Abteeiben wird ¢in gleidformiges anbaltendey
Ripren einer Fetcigheir yerflanden ; durdy lmm Ybtreiden witd in die .

" Fettigleit Quft gebradt und dadurdy der Vortheil erreidit, da, wean
pas Badwerl der Dibe audgefest wird, die eingefdloficht ‘“ff nmw .
bepnt und dadurd das Geddcte loder gemodyt wird, :
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gebaden, Nad dem Vaden, weldyes drey Wiert-Atunden davern tann,
wird der RKugelhupf dber ein Sied geftidrst, mit feinem Sucer beeo

flaubet uud tale geftefis,
8u bemerlen ift jedody, dag der Feinbeie b': Maffe msm feine

Weinbeeven nod) Jicbeben daju gemommen werden Snuen,

491. @erqunuclﬁ.l

Die Maffe cines jeden vorhergehenden , voryighfh aber tes fegs
ten Kugelbupfs, in Heinen BWannelformen gebacken , gibt biefes Ges
bdde, weldyes-vor den Kugetbupfen nidyts voraus fat, &*g eine gré-
feve Menge der fhmackhaften Kreufte. Unter BWanreln m\pcn jedodp
alle Heinen Fovsen verftanden. .

492. Bermtdpfeln ‘.; |

Bu den Germbdpfeln wird der Teig wie ju dem abgetviecenen
SKugelbupf beveitet, es wird nihmlid) ¢in Telervoll Mehl warni ge-
madyt, in einen %uhlmg geitebt, und mit vier CdiFelooll abgews, zvs
ter Germ , ¢in :m ‘Patben Seivel lauwarmee Mildy, feds Groots
tern und ey engrofen Stiddyen Sdhmaly nebft einem L3fFelooll _ ufer
und etwad @aly ju einem feinblofigen Teig abgéidhlagen, weldes ine
ftarfe Wierteltunde dauern {oll; dev balbfeite Teig wird nun bedeckt H
warm geftelit. Smdbrmb diefem wird ¢in Seidel Mohn mit ebens fo
viel Mitdh aufgebodyt und mit Honig gebdrig ver(lfit jur Seite ges
ftellt. JIn einer Stunde, welde der Teig braudyt, um gehdrig ju gew
men, hat der Mobn die Mildy eingejogen; wdve indeffen derfeloe su
- alt und gu trocfen , fo dirfre das Einfaugen Tangfam vor fidy gefen,
und in einem folden Falle mup man den Mohn viel feiber dev ans
geeigten Behandlung unterwerfen. Nun wird der auigegangene Teig
tiber eine mit Mehl beftaubre Tafel gethan, wep Mefferviicken did
ausgewalft und auf vier Finger breite DStreifen gefdnitten; diefe .
Streifen werden auf gleidhe Drepecte - dber(dnitten, ein jedbes wird
an dem Rande mit Eyern beftrihen, wep Finger breit in dem breiten
Rande wird der Mohn ¢inen halben Finger dicf aufgeftviden, mit bem
brigen Theil iiberbogen, jufammengerolit, in die befannte Kipfelform
gebogen, unbd diber ein Bledy geveihr. Nadh dem abermafligen Gehen
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toerben die .defel entlidhy mit Eyern beftricher, mit fmum 3ucF¢r Bes

© faubt und in einer vorfidytig gebetstcn Réhre gedacken, Eu werden
© Palt aufgetifde. :
' 493. Kolla tfd) e

Bu RKollatidyen (voriglidy b3pmifden Kollatfdien) wird der Teig

8013 {0 wie Ju den vorbergehenden Riipfeln bereitet, nur daf man um
¢in_epgrofes Suld Shmaly mebr nimme. -Wenn der Teig Hinveis
dend gegangen ift, fo wird derfelbe dber eine mit Meh! beitaubte
Kafel gethan, zwey MeffervhcEen dicf ausdgewalfs, auf brey Finger breite
Sreife wieder gejdhnitren, und diefe Sdnitten nmber auf drep Finger
breite@treife getheilt, welde an den Rdnden mitEyern beftridyen werden,
Sept tommt in ein jeded biefu Flekden ein endottergrofes Hiufden
Swetfdlenlatwerge (Marmelade oder Powidla), siber weide die Efen
bes Teiges Jufammengebogen erden; in die nod) fidhtoaren Jwetfdhlen
. tommen abgebiutete und gejpaftene Mandeln. Nun werden bie Kole
latfden fiber ein. mit Sdymalj beftridhenes. Vied) gereibt, und wenn fie
gegangen, und um die Halfte grdfer geworden find, fo werden fie mit
Gyern befiridyen, mic feinem Sucer beftaubt und giemlidy fdyarf gebas

cfen, fonad) auf ein Sied gereibt und Eale geftells.

. Die BwetidFenlgtwerge wird ju diefem Swecle auf folgende Are
Beveitet: SMan bodht ein Pfund dilrre Jwet{dhben vollfommen- weidy,
fo swar, bag, wennman felbe mit fo viel Waffer jufest, als fie o

fteben, diefes Waffer bis auf cinige Coffelool einfodht; jegs werden P

fie abgefeibt unbd dber ein Bret gefdyittet, damit fe fhneler austifs .
len. Nun werden die Kerne herausgenommen , die Iwetfdyben aber
vedt fein gefdnitten; bdagu Fommen jwey CSfelvoll 3u¢!¢r, ¢in
patber LéfFelvoll fein gcftoﬁener Bimmet und eben fo viel fein gee
fdnittene Cimonienfdyale ; das Gange wird mit dem abgefeihten Saft
ur Ducfﬂuﬂ”tgfut verdiinnt.

Ubrigens Fann ftats ber Swetf{hfen ein jedes 6¢h¢l~tge @mgcfottene
gebraucbt werden, und das Gcbdcfe gewinnt an LieblidEeit,

" A18 Mationalgeriche pegt man nebft den Bwetfdfen iy audy bes
Zopfens juy Fuille ju Bedienen und jivar auf folgente Weife : €4 werden
auf einen Sellervoll fein geviebenen Topfen jwey epgrofe Sulde
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Otbmcu oder Butter mit drsy gongen Eperp wﬂﬁﬁaumtg abgeriifrt;
in diefes fommt ber Topfen , ein Ldfelool Jucer und ein halbes Pfund
Meindeeren. Die Anwendung i mic der vorhergehenden JwetfchPen-
fatwerge gleid),

494. Doflelberger Kollatfden.

Der in dem vorhergehenden Artifel beveitete Germteig wird Ju
diefem Backwert einen halben Finger vick ausgewallt, auf tellergrofe und
runde Sdeiben ausgefdhnitten , iider ein Bled) geveiht, und Juetfdy
Eenfatwerge bié ouf einen Finger breiten Nand jwep Meffevvicen |
bid aufgeftriden; der Mand wicd vundherum aufgeftilpt, mit Cyern
Seitvidpen, mit feinem Suder beftaubt, mit abgefdydlten und gefpal-
temen 9Nandeln belegt. @ind fie gebbrig gegangen, fo werden fie ’
bep misselftarber Heizung gebacken. Audy diefe Kollatfhen Hnnen jur
Abwedyslung mic dem obengefagten Tepfen begeitet werden,

495, @ermbudteln.

Die Germbudyteln wevden gany fo l»mtet, wie ber abstféla:
gene Kugelbupfeig in Avtitel 488, Per Teig wird, wenn derfelde
inreidyenv gegangen ift, iiber eine mic Mepl beftaubte Tafel geftiivys |-
und auf fauftgrofe Stidde gefdnitten, ein jedes Stad auf swey
Binger dide Rollen gevolit, und n cine mit Sdymaly Rark beftvidhent
Bracpfonne cines an das andere geveiht und iebes Mabl mit jerlaffenen
€ dymalge beftridien, Fenn das Gange Pinveidend gegangen ift, fo
© wird bie Obetfldde nod cinmahl befteidhen und fangfam gebacfen.

. Mad @rfﬂg Deffen werden fie dber ein BVret geftdrye und mit frinem
Budler beftaubt, Man pflegt-fie palbwarm aufjutifdyen und feife mit {
Suéct verfiiBte Mildy bmufeecn

496, !’.in;ertwten.

,au einer foldyen Toste ird ein Pfund Wandeln in heifed W
fer gethan und fo long vavin 3elaﬁ'm, bi$ fie i abfdydlen Iaffen/

. danm werden. fie fein gcﬁgﬁ»u, nan werben Jwbif hartgefottene Gy

~ dotter mis einem hatben Pfund Vutter geftofen, burdy cin Sieh ge-
| Wrigen - umd mit einem Piund geftofenem Judker, drep Bievtelpfund
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I!mb!, ben vorbenannten SMandefn ) etwad Sali, weifiemn ‘j&f?ﬁer ’
i einer Meflerfpige voll Emuscatnuﬁ unbd eben fo viel Neugerotiry Ju einem
i Seig ge!nctct und bana jur Rube Ealt geftelt. Nad ein paat Stune
ben wird diefer Reig auf jwey Hdlften gctbetlt die cine Hilfte witd
cinen halben Finger bk arisgewalbt und vund jugefdhniten; dber ein Pao
pier geleat, und mit Eingefottenem belicbiger Art, als Ribifeln, Weidyfeln

, ober Marellen, einen halben Finger hody bis gegen den Rand fin beo .

ﬁmbcn, die jweyte Hdlfte des Teiges wird auf Halbfingerdicfe Fdbden ge-
rom und dber das Cingefottene Ereugweife gefodten, felbt ber Nand
hmatb dberflodyton, Sest wird die Tovte mit Papicrftreifen eingefaft,
ﬁmit Spagat umbundent, mit abgefhlagenen Eoeth bedriden tnd

\ jut {ddnften getbrothen Farbe gebacken. Madh eitter Stunde diefte |

diefelbe gar fegn, uind fann dober Herausgenommen und falt - geftetic
werben , pennt foldyed Gebdfe wird nie warm aufgetifde,

Atlein eine Lingertorte wird jest faft pivgend meby fo gong tine
faé aufgetifdt, fondern man vérjiert oder vcmnﬁaltct ibre Oferflddye
auf alle miglide MWeife, und voryliglidy mit “dem fogenanniten Gife
von allen Farben; ju foldhem Endzwed tWerden drey Lofclool Iucker
mit einem frifden Goﬂqt fo lange gerdbrt, bis die Maffe fehr weiff
und dick vom @8ffel fpinnt und nun Judereis genannt wird, Ni¢ dies

i
]
ftem Gife, bem man alle mdgliden Farben mitcheilen Pann; wird

: vergiert und troden geftellt.

: biep fpruﬁt agmﬁ $u hrem %ott[ml. '
]
|

497.2316cotcntott¢.

G4 mrb'em Balbes Pfund fehe fein~gefofener Juder in mmt
Weidling gethan und mic jehn Cpbottern cine halbe Stunde gleidys
férmig ‘gerdibre, wodurd) die Majfe vermehre und verdide wird ; wdhs
rend bdes Rdhrens Lommen fhnf big fedys Tropfen. Orangens ober i«
tronien ¢ Dbl daju; um den Eyergefhmact ju verbeffern. ‘ebt werden
kpie sebn Cyllar -3u feftem Schnee gefdlagen wad binein veredhrt,

" ur wird der Menge nady dem Buder. gleicy , dem Gewidhte nadhaben
: nuv §olf Qotb ved feinften s.mem bebutfam in: das @mc‘iemmsn -

el

’ o.gmzeanyGoogle j

@mrﬁggertotte bt fid mehrere Sage voufommm gut ’ untt_

mittelft einer €prige oder einer Papierdiite dle Torte aufé reidgfte -



V".‘.;Iml(c; in ‘Grmanglung bdiefer nod) einmafl fo viel Simmet, cne
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fo dafi ber Sdnee nidht gany vmdbtt ober ju Wafer etde, Nun wird
eine Tostenform shit veinem Sdmatze aubgeftriden , mit feinem
MMehl ausgeftaudt , die Maffe bineingefdlit\und fehr langfam gebas
© den, weldes eine @unde lang dauern fann, DNady dent llulbad’m
wird biefelbe fiber ein @ieb geftdiryt und Laft-geftelis.

. Benn die Form (BHdu gearbeitet ik, {o Lann diefe Torte ofne
allet Wergierung bleiben, it diefelbe ober einer Caffevolle gleidh, fo
Pflegt man die Torte mit Cis der votbergtbmbm gleid ju vergieren.

498. Wtanbettottc.

3u der Manbdeltorte !ommen ein Halb Pfund abgefduppte umd
fein geftofene Mandein, eben fo viel febr fein geftofenex Suder, |
Podlf Gyer und ein Wiertelpfund Mehl. Die Behantlung Hat fie mit
der vorhergehenden gemein.

499. S lepentorte

Su msfcoentottc werden die Mandeln famme abuu Sdupven

. ober Dem feiment braunen Hiutden fein geftoGen; die Weftandepeile
bat fie dbrigens mit der Mandeltorte, und bu webanblung mit der
Viscotentoste gemein,

© .500. Brottorte, -

Die %cm&wu einer Wrottorte find ¢cin Halb Pund fefs
fein geftofiener Suder; . cdoent fo viel fommt den Hiutdem- geltofene }
Mandeln, ¢in %mulpfunb Chocolade, Jwey Kaffebtafieavoll fein ger ‘
vicbenes 7 dber. einen Rag afv gebadenes fdyaries Vrot uind vievjehn
. Gyer. Die Behandlung Dot diefelbe mit ber Biscotentorte gemern,
8 wird ndhmlidhy der Sucfer und die Mandeln mit tew pierjehn Sydote §
texh eine halbe Stunde lang gleidyfdrmig fortgeriihre, dann Fommen
- viev, Seltden Chocolave daju, wetde frifer ber einen Teller fo lange
" gebigt worden finks,. bié (ie gany weidy werden, und mit einigen

mmu .vort der FMaffe verriibre und in bas @amc gemengt wers
;) w, su gleidber ‘eit Fommnt ein Scﬁcbuffelvou fein geftofiene Was

& Mefferfievoll weifer Pheffer, ehen fo viel Neugewiiry und wiedst

mm*
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oo viel S)?uccatnng ma. 3¢§t wird das @mﬁar i feftem Sdnee

roefdlagen und in die OMaffe verriibet, julett Fomme das fein ges
i riebene RWrot baju, und wenn alles genau gemengt ift, fo wird die
i ortenmaffe in eine mit @d)mala beftridene und wit Mebl ausges
ftaubte Form gegoflen und laugfam gebacen. ilber die Brottorten
1 pleat man die meiften Werjiecrungen anguimngm, und jwar mt ge’
fgirbtem BucFereife, wie bey ver Lingertorte angedeutet worbesn,
d 501. Marofbaner-Korte
_ Diefe Torte beftehet aus der [ufammenmifdung der vorherges
5 benden. €6 wird ndhmlidy die halbe Mafle Widcotens und die anvere
.e)&(fte Brottorte vorgeridytet, ein. Theil von der Viscotmoaffe in eine -
‘mlt Sdymaly ausdgeftridiene und mit Mehl. ausgeftaudbte Form ges
‘goffen, tiber diefe Bomme ein K heil %rottortenmaﬂ'e, und wenn auf

diefe MMeife die Form voll if, fo mrb das Gange mit einem L6l

feidpt burcb cinander geviibre und langfom gebacken, -

b 5oz.@emx‘trstottto

Gs werden drep ‘Burtelpfunb abge{ddlte Mandeln fein gc(loﬁm
und mit eben o viel fein geftofenem Butf;r und swdlf Cydotterst dex

Widcotenvorte gleid) eine Halbe Stunde lang abgeriihrt, dagu Foms .

men ein Viertelpfund Riftlig. gefdnittene Piftagien , pvey Loth wilsf-

lig gefmittene itvonat, ein Heiner Q8ffetoolt Jimmet, 3ebn fein,

' gcﬂoﬁcnc Gewtivynelfen ;- ein Mefferfpicroll Kalmus und eben fo viel
muuatnuﬁ Wenn alled genan verriibet i, fo wird von adt Eyers
! unr ein fcﬁcr Sdnee gefdlagen ¢ in bie Mafle verriibre und diefe

' gun Nr,mcom\tmc gleid gebacden, und nad) dem )tuatubku mit
‘ Buéerew ﬁbérxogm

;. '503§)taug¢nt0tte.
1 @8 werden cin Halbes Piund geidydrte Mandeln fein geftofen

i und mit adye Lot Feiner Vucter, jwdif Loth Jucer , diber weiden

¥ sivey Orangen nady und-nady abgerieben worden find, jebn Hartges
8 fottene und durdy ein Sied geftridyene, entlidyadht frifche quotter relht

h féim eine gmumc Beit lang abgcrubvt, bdann Eommt «in ﬁar!a' Qﬂf
1) . :

-
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fetooll feines Mebl dagu, und wenn audy viefes vermengt i, fo rwird
eine Hlfte von diefer Maffe diber ein Wied) mit Oblaten belegt, einen
Balben Finger Godh aufgeftridien, mit @ingefottenem belicbiger At ber
Tegt, tmbd die antere fdlfte des Teiges turd) eine Sprige in gefatlige
Form bardiber gearefit. Jet wird ein NReif von Bled), oder in Er-
+ manglung beffett. Papierfiveifen mit Vutter beftriden Herum  gebun.

bden, die Torte mit Waffer befprige , mit feinem Suder befarube uny
" tangfam gebadien. : '

504, Gitrounentocte
505. Bergamottentorte,

,506.$aujututo tte

507. Bhocoladbetorte

Alle diefe Torten geben nady derim Art. 503, erwdhuten Weife, |

Die Citronten oder Bergamotten werden dber dem Bueter abgericben ,

'~ bieBanille aber mit dem Jucér fein geftofen , eudlidy die CHoeolave
- fein gevieben bder beftimmten Maffe jugetheilt.

508, Brdfeltorte

@6 wird ein Pfund Mebl mit drey BViertelpfund Butter dir
dem " Nubdelbret fein abgebrdfelt, dann fommen jwdlf Loth fein ge
ftofener Suder und vier vehe Epdotter daju, ferner nody ber
Saft ciner halben und die fein gefdnittene Sdhale einet gangen i
monie; diefes jufammen wird ju einem Teig gebnetet und e
Stunde lang an cinen Falten Ort jur Rube gelegt. Diefer Teiy
wird dem Lingerteig, Avt. 486, gleidy 3ut cister tomvekorbemwt\b

¢b¢n fo gebacken.

M@:fptiate $ort¢.

. €8 werben ¢in Pfund gefcdlte ’\mban febr feint geftofen,
- bann mit drey PFund fein geftoferiem Suder und jwey bis dritthalk
Cyertlar und dem@aft einer Halfen Limonie ju einem feflen Teig-ad-
geriire s bdie eine Hdlfte diefes Teiges wird. dber ein Vled) ober diber
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ein:Tortenplattel, weldes mic Oblaten belegt ift, geftridhens und mit
Gingefottenem belegt, die andere Hdffte wird aber durdy eine Sprige
in gefdllige Gormen fiber dasCingefottene gepreft ober gefpript. Das
Gange witd mit Papierftreifen, welde mit Butter beftriden find ,
umwynben, mit Spagat gebunden und fo fangfam gebacfen, baf,

i wenn cine Widcotentorte aus dbem Ofen genommen wicd, diefer Ofen

nod) beif genug filr dbiefes Gebdce ift, in weldyem fie .dann gegen
wey Gtunbcn bleiben barf

510. Reiftorte

Diefe Torte pflegt. man nur dann ju madjent, wenn wan et

-' was Butterteig, ﬁtmg bat.. €8 werden fonad) ywep itacte L3ffelooll Reif

nady rveinlidem Klauben und Zuswafden mit Mild gang weidh ges
Fodt; wdbrend diefem werden zwep Hdndevoll gefdhdite Mandeln
fein geftoen, fo audy ein fauftgrofes Stdf Suder. Jept werben
gwey eygrofie Stddk Vutter mit fedhs Cydottern flaumig abgetvieben,
weldyed eine Wiercelftunde braudst; in diefe .Vutter werden nun

‘bie Mandeln, der Sucfer und etwad fein gefdnittene Limonien{da.

fen, endlidy audy der fehr weidy gePodhte. und aulseh‘iblu NReif gee
than. é&mn alles gehdrig gemengt ift, fo wird eine, ywep Meffevriden .
dlinn audgewalled Platte von dem dlmg geblichenen Butterteige, nady

M der Grdfe der Scbliffel rund gefdnitten und mit Papier auf ein iblccb

gef(bobcn, ber DReif tidber diefe Platte gethan, glatt geftmben,
unb mit einer jweyten eben fo ausgefdnittenen Platte bedeckt,
¥ an den Mdndern ufommengepreft und eingedreht, die Oberfliche mit .

' lzocm beitridhen, mit dev Dpige eined Meffers mittelt des Tupfens

gcfﬁmg verjike, mit feinem Suder hdufig beftaudbt und langfam

!" -gebaden. $Duef¢lbf wivd dber eine Derviette Halb warm aufgetijdhs,

;.

511, 'f[pfc[torte.

(‘36’ werden jwd!f m fctbmﬁn Reinettdpfel gevierteilt, forgs
lub geftbalt und dbann die ®pa(tcn tiber dre Quers Shnnbldeerig gcfcbmt:
tm. Die Kofeln werden mit brey Léffelvol feinem Burfer ; ey’
Giﬁeloou Rbum oder fonft etwas Geiftigem, und einem Qﬂﬁeww
Hugent. Kodybudy, 15 '
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fcmmfttls gc‘d)mttmmmmommféalcn gewiirzt und durd einanber ges
fwungen. Jeot witd der vorhergehenden -glejdy, eine jwey Meffer
vdden dide ausgewalfte Platte Butterterg nady der Sedbe einer!
Sddifel runb gefdnitten , dber ein it Papier belegtes Bled ger |
than, die Fpfel dber diefelbe aufgefdidtet, unbd die gnm)tc etmaﬂgr&
fier gefdmittene Platte dardber gelegt; diefe muf tarum etwas grifer
fegn, um mit dem BRand der untern Platte eingebrehet werden yu |
Ennen. Nun wird die Oberfidde mit Eyern beftvidien, mit der Weefe
ferfvige gievlidy betupft, mit feinem Suder farf befoudbt, unbd im
 Palbheifen Ofen gebadten. Diefelbe wirh fiber cine mit ciner Servieth
belegte Sdafel aufgetifde.

512. Masillentorte
513. Pficfidhtorte

514, Ricfhentorte

515, Swefdtentorte o

Ae diefe Torten werden nad) der ﬂpfcltom Gereitet ) nur der
Snbalt wedyfelt , wie eb die jededmahlige ?luﬂ(bnft anjeigt.

516. boll&ubtfd)e 8r6feltottc.

- @8 witbein wm Plound fri(den Sdmalzes mit neun ESpdottem i
cime Balbe Stunde lang floumig abgetrieben;in diefes Shmaly Lommen
dann ywlif Loth geftofener Jucter und nody einmai fo viel feines weies
MMehl, nebft einer fcinaiftlig gefdnittenen hafben Limonienidyale. Feun
alles gemengt i, fo wird eine Tortenplotte mit Shmaly beﬁmbcm '

mit dev HAifte von bec Maffe gefiiflc; dber diefes Fehmmen ein. w‘)
Pfund entfernte und dberidnittene, mit-jwey Lffelooll Jucker wd
dem Safte einer-Halben Limonie gewiivgte Jibeben, und dber btcfcb
fbrige Telg in der Form Feiner Ringeldien oder als Wurzelgefledt.
jedbodh fo, bdaf die Fidle aus den Iibeben fihtbar bleibt. egt wird
die Totte wie die - Cinpertorte veht langfam gebaden, Hernod
aber it reinem Waffer befprist, mit grabem Juder beftaube, und
uod eine eine MWeile im Ofen abgetrodnet. '
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‘b17, muscagintortt.

€8 werden brey Wiertelpfund ausgeflaubte  Manbdeln fan)mt
tbuu Sdyalen geftofen, und mit eben fo viel fein geftofenem Suder, -
einem Qoth Jimmet, zwep Lfelvol feinBiftiig gefdnittenen Qimos
- nienfdyalen, einem halben Loth Gewdrsnelten, einer Muscatnuf und
- adit Loth feinem Mebl emfig duvdy einander gemifdt, dann mic ju
@dince gefdlagenen feys Eperflar ju einem Teig gefnetet, die eine
Hdtfte diefed Teiges wird in- ein  mic Butter beftridienes Tovtenbledy
gethan, mit Cingefottenem Beticbiger Art - Gberftridhen , bie ywepte
Hdifte aber mic einem m?umginmobcr geprept, und fiber bag @inges
fmcm getban, t‘omub tm lﬁblcn Ofen’ Iangfam gebacten,

518, SlaStottt. T

© @8 wird einPfund febr fein geftoBener Suder wit fedys ngllat
_eine” gange Stunde busth gerfihet , fo dah devfelbe febr weif umbd diek
fidffig wixd; jegt Lommenadyt Coth feines Wbl davunter, und wenn
audy diefes veredhet it , fo wird der Teig in ein Tovtenplattel, wel-
des mit Wutter bevidhen und. mit Oblaten belegt ift, gethan, wnd
bie glatt geftridyene Oberfiddie mit adit Loth gefdpditen und Rifslig
gefdynictenen Manbdeln beftreut, fehr langfam ant die anderthald Stunden
lang gebacten; die Oberflddye wird nads dem Austhlen dlmbicﬁ lmi -~
tmt mftbubcmn cmgefomum Frildyten mgmt. ’ ,

l_519.6anbtortc.-

Bu einer Sanbtorte werden- drey Wievtelpfund Wutter mit flinf-
debn @ydottern, weldhe von drey u drey Ministen Pineingefdlagen
werden, redt flaumig abgetricben; jest Fommne ¢in’ Dalbes Plund
. Bucker, dber weldem eine Citvone abgerieben worden, fein geftofen,
und ein Phind feines Mebl dazu. Wenn bdiefes gemengt iff - fo wivd
von adyt @perblar feft gefchlagener Schnee und ein Wiertelpfund. fomims
den Sdalen geftofene Mandeln Pinein verrdhet, die m@w&o for
nad. in cin mit Butter Beftridhenes und mic Oblatien: 5euste0 FToer
tenplattel gethan und langfam gebacten. Dach dem Ausklblen wird '
diefe Tovte mit ew gang dberjogen, obev attdh nur mit bcmfcwen maim.

|

Al
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520. Franzdfifde Torte.

‘WMan bereitet iy aus einem Palben Pfund Butter einen BVuts
terteig, wie derfelbe im Ars. 467 gelehrt worden , diefelbe muf jedbodh
adytmadl gefdlagen werdep,:

Aus diefem Butterteig, welder mefferricendid au‘sem(&
worben, werden runbde, einen Teler grofe Videter ausgefdnitten, dbee
¢in Bled) geveibt, mit Eyern beftriden ; mit einer Meflecfpige betupft,
mit feinem Suder beftaubt und im jiemlidy Heifen Ofen gebacken. Das
legte Blact wird aber dberfloditen und jwar nad) Art der Lingevtorte.
Wenn die Vidtter alle gebaden und ausgebilbis ind, fo wird eines der-
felben tiber eine mit ciner Serviette belegte Sdyiiffel gethh, und mit
Gingefottenem beliebiger Art beftvidyen, #ber diefes Pommt ein ande
ves ®latt und e8 wird wisder beftridhen, bis fie alle fo oufgebduft
find. Dad Gefloditene wird obenan gethan und jwifden dem Ger
flodptenen mit. Cingefottenem verjiert. Kann mon mehrerley Cinge-
fottenes auwenden fo wird die Rovte um fo anfpredyendes audfalen.

}




Beog, spamwc !&lnbtotte.

som mcgt chenr- fo viel umﬁm trodenen ynd febr fein . gcmic.
nen Bucer, alf die Epev betragen, von welden man dis Winde ju
madyen gefonnen ift, Bu einer fpanifdhen Bindtoree diirften figben frifde
@Gper Dinveidend fegn. Jett werden die Eper behutfam aufgefdlagen,
.bie Cyerblar in einen tiefen Weidling gethan, nnd die Potter incinem
Ldpfdhen bis 3u cinem (Hidlidhen Gebraud aufbewabrs. Nun werden
die @perllar mit einer Sdneeruthe ju cinem feften Shnee gefdlae
gen, werfaber im Sdneefdlogen nidyt gedor iff, dex, thut wobl,
~ wenn er®ben ‘.Bcrfucb imitder fpanifdyen MWindtorvte nids wagt. Diefer
@dnee muf fo fet fepn, dag, wenn man die Schueeruthe in bdie
Miste fhelit, diefelbe gevade fehen bleibt. Hierauf wird ein Léffelvol
-Buder in den Sdhnee gethan und mittelft des fovtgefesten Shlogens
“genau verrihet, baun fommt dev dbrige Suder hinguund die Maffe
wird nidyt mehr geidlagen, fondern nur umgerdbrt, bié ofies gemengt
ift. Jest werdendber rund gefdynittenePapierdideter von dieferMaffe viee
bis finf cinen halben Finger dicke Vldster aufgeftridhen, mis. Suder bes
feveut und febr langfam gebacken, fo jwoar, daf, wenmin cinem Bacfofen
bas Wrot gebaden worden, devfelbe des andern Tages nody immee
beifs genug ift; e8 ift viefmebe cin Tangfames Dérven, daher Einney
bie Wfdtter immerhin einen Halben Tag lang backen, Sind diefelben
volifommen. gav, fo.fpringen flq voim Papier ofne ju dredhen. Jwis
fden vie Bldtter wird. Gingefottenes beliebiger Art oder Obessfaum
singefint ynb fogleidh: aufgetifht, Hievaus it leidht gu erjehen, daf
ber @dines um fieden Upr Movgens gefdlagen werden muf, wenn
man die Yorte um ein U Mitsags auftifhen will,

523, @etmtott!.

- @8 wird eine yum Kaiferfugelbupf gebbrige Mafle vorbereitet, {o
wie Artil. 490, Diefe Maffe wird in- vier gléith grofe Tortenplattel,
welde mit Gbmau beftvidyen worden, eingetheilt und langfam gos
bacten. Nady dem Auskihlen werden die Platten mit Gingcfmmm
beambn and dbee emﬁﬂet geftelle,
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524:0¢f‘d)obtne Torte

@6 wisd ein Plund fein geflofencr Juder mit fehs Eyevbiar
fo lange’ abgerdfrt, bis 8 bictififfig wird, dann werden ein Pfund
gefddlte und Fein  géfdmistene: Mandeln nebft dem Gafte von duer
Cimonie uud ein Mefferfpicool fein gefofene Wanifle in die Mofe
gethan, durdy einanber geriihre, und jivey MeflerMcden dicE auf
-¢in mit Butter beftvidenes Vied) aufgeftrihen, und im mistelheifen
Ofen gebaden. Noddem bdieh Vackwert etwas fek geworden, fo
wird basfelbe auf brey Finger breite Stange! gefduitten, vom Wiedse
o¢tf@oben und dber cine vunde Kuppel oder-cinWevgplattel eint an das
anbere, obev aud) dber dad anbere gereift, mit Cyertlar und feinew
Buder Sefeftiget undnod) eine Weile lang im Badofen trodmen gelaf:
fn. Bey dem Anridhten wicd diefe Torte von dor Kuppel genommen
und dber cine mit einer Serviette belegte Schdffel gethan. Diefe Sorte
tmauw mi¢ mhfotmm Qife aufbac gcfcmsﬁc verjiert werben.

.- B25. Stngrttottc mit maubelu.

@4 mmn ein Pfund gefdhdlte und fein gefdnittene Mandeln
suit einem Halben Plund fein geftofenem s’u&n und dem’ Safte eines
ﬂtmomc buub cinander gertiore; dann wird ein Wiertelpfund BVutter
:mt einein gangen €y flaumig abgetrieben ; nun wird die SOMﬂ‘c mit der
Butter und adyt Coch Meht sufammengeméngt,iund mit: etwas Simme:
unb fein gefdnittenen Limonienfalen gmﬁtgt Bon diefem Teige. mrb

' die HAlfte in ein mit Butter: beftridhenes Sortenplattel gethan , mit
cingefottenen DRibifeln einen Dalben Finge dicf beftriden und bex-
fibrige Keig dardber geﬂo(btcn, endlidy langfam scbadca mib fomd)
talt aufgmfcbt.

: 526.©d)muur!etln.t’otte.

. Man rvidtet fidh von ciner holben Map Obers Shmanterin;
wie Te bey dem Kindskeshy gelehrt worden. Nun wirdoein hald Pfum
fein geftofener Sucler mit dem von vier Epern feft gejdhlagenen Schnee
vereder, Bid bas Gange vedt flanmig. unb; bid -ift, Diefe Maffe
wird mit einem s)teﬁ‘ctfmwu fein mtoamt Bayitle gnnirys ;mb
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mit den jufammengebrdfelten Shmaonkerin ocrmcugt. Yest m:b ein
Kovrenplattel famme deflen Reif mit BVutter befiriden, mig der Halfte

der Maffe geflilic und langfam gebacken; it bie Oberfiddye etwas

felt geworden, fo wird ein beliebiges Cingefottenes bardber gethon,

it der anbern Hdlfte des Teigs belegt und endlid) gany ausgebacten,

weldyes freylidy fepr langfom von Statten geben muf. Nady Exfolg

" ~deffen wird die Tovte mit Waffer befprist und mit feinfiftlig gee

~ {dmittenen Piftagien und Jucer beftaudt und nody einmadl in den

Ofen geftelit, bis die Piftazien gany getrodnet Iﬁnb.

527. Shmalztorte. _

@8 wicd ein Halbes Phumd Shmaly mit vier EFybottern weif
flaumig abgetrieben; in diefes Shmaly Fommen adyt Loth gefdydite
unbd fein geftofene Mandeln, eben fo viel fein geffofener Juder und
vievgebn Coth Mehi nebt der MWiirje von ein paor Mefferfpiceoll
" fein geftofenem Jimmet. Die Hilfre von diefem Xeig wird auf ein
mit Butter beftridenes Tortenblatt geftviden , dariber Lomms cinen
halbenFinger dik Cingefottenes, und diber diefes der fibrige Teig als
ein Qister geflodhten; das Gange wird mit Cpern bcltmbm, mit u=
cfer beftaubt und langfam gebacten.
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529 Simmetbrot oder Swiebad.

@6 wird ciw Phund’ fein gellefener Suder mic Jwdif Dottern
und fedys gangen Epern eine halbe Stunde lang abgeridfrt; in diefen
Seig tommen Jwey Coth fein gefofiener Simmet und adt CHffelooy
ReH und eben fo viel feine Stdrle. Lenn biefes genau’ gemengtig,
fo werden drey Finger breite und jwey Finger Hohe lange Formen mis
©dmal; deftridyen, der Teig jur Hilfte biefer Formen eingefEMe- und
fangfam gebacfen.

Nady dem Zuslublm wird bdiefes Vrot auf ddune Vidtthen
gefdpitten und im Geigesn Ofen obevin einer 3ebeutm Ofenrdhre bid
jum ﬁt{cbcmm gebdret.

530, Spanifdhe Semmel

. Swey Télervoll auf daumentieine Stiicke gefdynittene Semmel
werden in Sdmaly goldgeld gebaden, dann mit Cingefottenem, als
Weidfeln oder Ridifeln, an den fladyen Seiten beftridien und in cine
Porgellanidole jufommengelegt. Jept wird cine Halve MMaf vother
ﬂein mit ywep ftavfen Liffelvoll geftofenem uder, cinem Halben
%ﬁctvou Simmet, feds Gewtirgnelfen, ywdlf Kérnern Neugewnivg,
einem Glieddyen Jngwer , einer Limonienfdale und dem Safte einer
balben Qimenie an das Feuer gefeat und aufgebodyt, fogteid) aber bee
“Beckt und auf die Seite gefeat. FWenn diefer Wein etwas abgeEAHL

ift ) fo wicd derfelbe durdy ein veines Tudy gefeibt und jur Halfte dAber
_ bie Gemmel gegoffen, welde fonady in eine gebeijte Nodbve gefent

wird, man nfuf jedody bje Worfide beaudyen, die Néhren nidye
fark ju Deijen, befonders vom Anfange, weil fonft e Poryle
loufdyale jerfpringen wiirde. Nady einer BVievteltunde wird die troden
gewordene Dbecflddye der Semmel mit dem nod brigen Wein begof:
fen, und cben fo von einer jur andeven, Die Sdhale wird dann dber
eine mtt cine¥ Serviette bebectte Shhel geftellt tutbgur Rafet gefandt.

531, Sypanifde. .!Htpfet. .

s mrbm Kipfel von der Heinften Gattung bebutfam abges
vicben, ber Ldnge nad) von einander gefdnitten, die @dmollenr hers
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' ausgmommm, cingefottene Nibifel Hineingefllit, die Kdpfel witder-

Hd
tin
mul
w i
detw

sufammengelegt, in OberS und nady bem . Abtvopfen in' abgefdlas
gene Cyer getaudt, und mit Semmelbedfeln aufgelegt. BWor dem
Ancidyten werden diefelben in Heifem Sdmaly gebaken, in eine Brats
pfanne gethan und mit Fochendem vothen Weine, weider dem vore
Dergebenven gleidh) gejucert und gewdryt worden, begoffon, und in eing
eifie Rehre cingefhloffen, BVey bem Anvidten mug man vorydglid -
davauf fehen, baf die Kipfel nidyt gebrodyen werden. Das ﬁw ven
bem PWeine wird befonders bepgefegs. '
532, Gpanifde ﬂhubt. L

som wiegt gewdpntid fo viel fein geftofenen trodfenen 3«6«,
als man Cper dazn vevwenden will ; angenommen man wollc frie a(bt
Perfonen fpanifde Windemadyen, fo wird e nothwendig,, fo viel Buda .
3u nehmen, als feds Cyer bem Sewidhte nad) betragen, Die Eyerflar
von fedys Cyern wird siun mit einer guten Sdneecuthe fo feft -als:
mbglidy gefdlagen, fo gwar, daf, wenn man den Weidling, in wele
dem dag Sditagen gefdhiehe, umdrie, der Shunee fidy gac nidht beo
wegt, und wenn man die Nuthe in deffen Micte aufredyt Reit, diefelbe.
gevabe ftehen bleibf. Jegt wird ein CoFelooll Sucker dagu gethan und:
gut ver(dlagen , dann Eomme der dorige Sucler hinju und dos Gange
wird bebutfam vermengt. Nun werden aus diefem Teige mit eiviem
L8ffel epgrope und demfelben donlide Hiufden daumbreit aus einander
fiber ein Papiev gefest, mit feinem Sucer beftaubt und febr langfom.
gebaden, fo jwar, dap diefes Bebde gegen ier étmumt im Ofen
bleiben mug,

Wenn ¢4 geblrig gebacken i, fo foringt e8 Doy einer (mbmt
Beriihrung vom Papier, ift dieh abev nidht dex Fall, fo find fie of-

Bnly fenbar ju wenig gebacken. Man fille biefes Vackwer? gerne mit ge

o

m dy

md faumtem Obers, wezu fie bann von ber untern Seite amc(»m

werden milffen, ‘

533. Ghocolatebrot ober Jroiebad. T
€in Biertelpfund gefdydlte und feingeftofene Manbdeln mit Mu v

tmje 10 vitl Buder und view gangen Eyevn wesden cine Stunde lang g

4
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slbrt, wobned) die Maffe did und fhoumig wird ; dagu Pommen brey -
Qoth fein.gevicbene Chocolate und, adpt Loth {hdnes Mepl. Wean al-

. fo8" gestau gemengt i , fo wird ¢ine fange vierefige Form drey Fin-
gev breic-und gwey Finger Hod mit Schmaly beftridhen, die Maffe
Pineingethan und langfom gebacten. Nady dem Austiblen wird das
SBrot auf diinxe Sdyeiben - seftbmttm, dber Papier gelegt und im
Ofm fibectroctnet,

53a. M utc'ag‘o nen

* @8 werden ein ‘Btmgtpfunb Yucdygetlaubte und reinlidy abge:
ftaubte Dandeln fammt ifren- ecﬁqlq fein geftofien, bann mit eben
fo viel Quder, etwas Simmet, Muscatnuf, !Rmeﬂrg, die fein
. “gefdnittene Schale ciner Limonie und ein ganses Cp nebft einem

Dottee ju einem Teig abgearbeitet. Diefer Teig wird nun in einen Mus-
cagonenmodel , welder mit feinem Sucer ausgeftaudt ift, gepreft,
fiber Papier gereibt ,” und langfam gebacken. Nady Erfoly deflent
werben diefelben mit weifein Eis dberjogen und nod) einmafl in ven
Ofen gethan, um abjutrodnen. Die Beveitung des Cifes it {don
weiter oben vargePommen , allein um dbas Nadyidlagen ju befeitigen,
wollen wiv e8 bier wicderohlon: €8 wird ndbmlidy feingefofener
Buder mit fo vief Cperflar eine Jeit long gerdhrt, dap e eine did:

" fldifige Mafle gibt, die, dber ein Bobide diinn audgebreitet, febr babd
teodnet: Wic nehmen auf ein ‘Bmtelpfunb Buder ein ganjes Eyers
fars. foll das @i weiff bleiben, fo wird etwas Eperflar mcmget,
bafﬁt aber etwas Limonienfafe hingu genomumen,

..835. i)rangen .bof)lbtppcn.

tht sm) Suder y dber mekbkn tine Orange abgerieben worben
tﬂ, wirth fomvgeftoﬁm unb. mit eben fo viel feinem Mebl und wier
6i8 flinf @pbottern nebft bem Safte einer Ymonie eine Wiertelftnude
Tong gerdfet. Won diefer Mafle werden tber ein mit Sdhmaty Teidht
beftridyenes Wied epbottergrofeHiufden gemadht und mit einer Mef:
fesflinge gany dinn und rund aus einander geftriyen , mit feinem Jus
ek beflanbt und giemlidh fhavf gebaden. Menn nun die Oberfléde
vothgelbs:Barbe beFomme, o wird das Bled) aus dem Ofen.genom:

*

) .
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men, und dber fingerdicde runde Hildhen gerollt. Man mup meb: ,
rere foldye Sdlzdhen jur Hand haben und felbe mit etwad feinem Ol -

. ober DVutter beftveihen. Jft cine Hohhippe aufgerolls, - fo. wicd felbe
fammt dewm HEGHen auf ein Sieh gelegt, und cine gwegte fectig gee
madt, dann das Holy aus dev evften gejogen und eine. dritte Hoble
Dippe gevolit und fo fort. Wenn die Arbeit nidht vedht fhnell von Stats
ten gehg, fo werden die Bidttdyen dder dem Bleche etwas alhy und
aus diefer Mefahe febe fordde, dann mub das Wled) wieder in derr
Ofen gethan werden , um felbe aufs TNeue ju erbigen. Bey dem An:
vidyten werden fie mit gejucertem Oltmlfaum ober &ugcfottmm bes o
liebiger At angefilit,

,«'w\ . 536. .ﬁoblbwpm auf eine anbm A, -

s G umb ain Wiertelpfund Sucler mt cben fo wiel Mebl und
fedy$ bis ficben Eyerflav-cine. Biertelftunde lang abgerihrt, upd mit
einem Mefferfpitooll fein geftofener Wanille, gewilvzt, Nun wird ein
mblb:ppcuetfm bclﬁgemo(bt, mit $Badys beftridyen:und cin Ldffelvoll

. von biefer Mafle aufgegoffen, bas Eifen fogleidy gugemadye , ader nidye

- gugeidlagen, fonft wilrbe. die Fiille aus einander fprigen und fortge:
baden. $Nan $ffnet nady eisier Heinen MWeile das Eifen, und hat die
.ﬁ)oblblppe gcb&nge Farbe, fo wird felbe dber ein rundes Hiliden ge-
vollt und 1iber, ein ich gethban, bdann frife Maffe aufgegoffen
unbd fortgefabrest.. ﬁuf: &obtbnppm wesden »muadmufe alé Con»

- fect anfgetift.

. 937, Qbacolateo.ﬁobtbtppcn. ‘
3n die Maffe der- vorbergehenden Hehlhippen Eommm 3»99 e

Be(ttbm Chocolate unh jwep CyerMar mebr, als dort angegeben wors
den, Die Veveitung bleibt ﬂbmgcnd biefelbe.

. 538.. Mandelbrot oder 3wiebad,
v @8 wird ein Holhes Pfund feingeftofener Sucder mit finf gon.
e Eyern amd-FAnf Dottern sevrdhre, dann Lommen ‘ein Vievtelp
oofdydlte. und: fein geftefens. Mandeln bazu, und ¢6 wird eine
Gimm ununterhroden -fortgerhre ; endlidy- Fomme dagy eim Bolbes
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Pfund von dem feinften Meh, und wenn aud bdiefes gus vervdiPrt
ift, fo wird bie Mafle in bleherne, drep Finger breite, dreps bis
viermabl fo lange und gwey Finger Hobe ) mit Schymaly leidt beftris
ene gormm gefdlit und langfom gebacfen. Nady dem Austdflen
werden fle dann auf diinne Bldteden gefdnitten, tber Vledye gereiht
und im Ofen bis jum Sprbtewerden abgetrodnet, :

539. Wanbelbrot ober Sicbak auf eine anbers, Art.

Die Beftandtheile, fo wie die Wereitung Gleiben &' in des
Bepben Artileln gleidh, nur daf man die Mandeln, ftatt felbe zu fos
fen, fiftlig {dyneivet und gelbabgetvodnet in die Niaffe mengt.

” .

540. Unietsmwiebad. <

Diefes Swiebac wird dem Mandelywicbac im Art. 538 M
gleidy Gebandelt, nur dag fatt feingeftofenen Nandeln ein Wiers
telpfund gereinigter und abgetvroneter Anies gegeben wisd,

541. Grdper .Bﬁmiibﬁ,d. : P

@4 wird ein Hafbes Phund fein geftofenee Juder mit fAnf gan.
ien Cyecn und fdnf Doctern eine halbe Stunde lang gerihre, wels
dhes “cinen feinblafig s bidfliffigen Feig givt. In biefen eig Fommt
eln Galbes Pfund febr feines, locker gefiebtes Mehl, unid wenes diefs
verehre i, (o Fommen jwey Hindevoll efinen; then {0 viel ge. |
veiriigte @einbeeren, eben fo viel Heinwideflig geidnittene” candirte
Cedraten und audy fo viel Obttdfe, als von Quitten oder Q?nreueu;mm\
diefes alles gemengt ift {0 werden (ojtge'oimdigg Sormen mit @GHmay
beftridhen , die FNaffe dber die HAlfte eingefdlit Und langfam gedbaden,
endlidh nad) bems Auskithlen dnnbidttrig gefdnitten, doer Bleche ge:
veibt und im Ofen bis jum Rd(dwerden geddrrs,

542. K legenbrot,

@4 werdent Jwey Hndevoll gedberte (Gidne 300&&6‘&!! eirne Palbe

de fang G6erfocten, die Serns cudgeldt und das Hleifdy Hliks
tiberfthuitten s dasfeloe gefdhicht mis sben-fo viel Kiegen oder ges
dbvsten Bivuen. Jwey Héndevoll gefddice und vilnnfiftlig gefdnictene

DigmzedbyGOOSIC ' .
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Mainbdeln, jwey Hinbevoll gereinigte Weinbeeren und ¢ben fo viel -
entlernte Sibeben, endlidy jwey Hindevoll dlinnbldttrig gefdnittene
8¢igm wevben mit ot Loth Fleinbrddlig gefdnittenty Chocolate und

‘ fcmgeftoﬁmem Buder gemengt, mit cinem Gladvoll vothen MWein,

{

weldyer mit Juder, Jimmet, Gewdrinelfen und weifem Pleffer ges
wirjt worben, begoffen, und einige Stunden Hindurdy geweidt. Jegt
ver{daift man fiy einen tellergrofen Qeib. vohen Brotteig von dem ers
ften beften Wddter, mengt die Hilfte diefes Teiges mit den bejeidynes

o ten Jngrediengien, theilt das Sange auf Heine Leibden, walle den

dbrigen Theil diinn aus, und tbergieht die vergeriditeten Qeibden mit

)i bemfelben. Wenn nun alled gegangen ift, fo werden fie mit Waffer
" bcﬂmbm und langfam gebaden. BWenn. fie aus dem Ofen tommm, fo

¥

beftreidht man fie wieder und (fc fie aumlbtm.

‘.w 543. maubetbbsf&.f"”—’l'

- . @6 werden ein Dalb Pfund gefddite Branbdeln Teinftiftfig.gefdinits .
ten und an einer warmen Stelle des Herdes unter oftmobligem Aufo

@un abgetyocnet. Jege wird eben fo viel fungcﬁoﬁclm Buder wig
vier. EperBlar eine Bievtelftunde lang. gm‘lbrt. Jn, diefen Syder, ommt
ein. ftacter 28ffelooll Mebl unbd vie geb&rrtcn m.mm, t’olltc bas Gange
m did werden und fidhy. nicht gut auﬁtmcbm faffen, fo muﬁtc men
mit etwad @perflar. nadpelfen. Nun wird ein Bled) mic Wadys bes
ﬂricbm, warm gemadit und mit 8lu§pqpm ﬁbcrfabun, fiber diefes,
%lecb wird die Maffe jwepy Meflerriicten did aufgcﬁmbcn, mit feinem
Su&er beftaubt und gebacfm. m«bnm bie Obnﬁdcbc md die S)taffe
tiber die de(fte gor gebacken ift, fo wird das Bied) bmusgcnommm
und der Teig quf 3o Sungcr breite und nody einmabl fo lange Schnis: .
ten mit cimni Meffer gctbctlt p'a;.nb vollends gar gebacfen. MWie nun

die Oberfldce Harbe beFommt, fo- werben bu Sdnitten bmbgdo(k

und giber einen E)?ubclwalfcr gcbogcn. ibcs man von einem Cnde

jum andern tommt, find die evftecn fcbon part und Fénnen abgcx,

!

nommen werden, Golcbc Bigen pflegt men mit €id ju vergieven,

W K ™ W

-
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... 544 Gisbbdgen

@ wird ein Halb Pfund fehr fein geftofener Sucker mit Ggert(ar
ju einent {Gwerfidfiigen Teig abgerdhre, wozu dritehald Gyertiar Hine
veiden. Wenn man cine halbe Stunde lang mic dem Rihren-fortges
fabren Bot; fo wird ein hald Plund gefddite und feingeftofene ‘ma’-
deln’ daju gethan, und wenn diefe gut vervtibre find, fo wird bie
' D)Mfc ' bcr vorbcrgcbenbm gleidy , ju Vdgen verarbeitet,

545, aniesbbgen.

T Diefe Bigen wetden ben ootb«gc(mnbcu gleid Beveitet, nur M
ftatt einem halben "pftmb feingeftofener Manbeln nur ein Wiertelpfund
geveinigter Anies in die Moaffe genommen nmb, die dbrige chaw
lung bleibe fidy gleidy ;

546 mubdgti&ge ober gerdflete Mbd (&auud)

-G8 mtbm cin haibes Plund gefddlte Mandeln fein gefdnitten
“und dber glhender Afde in ciner RNeine gildgels gerdftets wikragd
Biefers werben yrudif Coch friner Suckee in vrey LWffelooll MWafer wnd bem
Gafie einer hatben Limonie dber {harfe Gluth gefett umd fo lange
gefodyt, m derfelbe fhwere %lafm wirft, und wenn man eine Mef:
ferfpige buum N ivieder in Taltes Bafler taudt, berfclbe fo fert
witb, vaf man ben Kropfen nidye mehr leidye Herab’ befomme 3 in bie-
fen 3uc&r wetden nun die Manbdeln gethan unbd langfam umgevdhit,
bis das Ganye genau vermengt ift: Segt wird die Maffe vom Feuer
gefetst und nody immef-aufgerdfhrt, damit der Juder rub nidyt mefir
fdvbe; frﬂb& pat wan fih eine gewiffe Anzabl Wannel mit feinem

6bl oder” "Vutter feidt beftriden und juc Hand geviditet. e@t wird

. ein ba!b epgrofies Stid von diefem Teig in fo ein Wannel gethan, und
mit fettgemadytem Finger nady dem gangen FWannel qudgepreft, fo
daf der Teig nur einen Mefferviicten bick ju Tiegen Lomme, Solite das
Stiddden nidyt inveidhen, dad gonje Wannel augjufilien, fo wird
nod.etwas von der Mafle nadpgeboblt. Diefe Arbeit muf mbglidft ger
fdpwind von Statten gehen, damit die Maffe nidyt ju FAH! werbe, weil

ﬁe fonft nide Hanthaben Eonnte; um diefem UmRande dody cini:

Dighzed byGoogle
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ger Mafien 3u begegnen, baw -man den Teig immer warm ‘und rifet

ibn oftmabls um, bis cnbh"i bad @cmzc ‘aufgegangen oder. bie bnmi-
| cbmbe Xngabl ieanm[ mbanbm finy, E Tl ‘

. B4g.’ @tiltagebbgeu,.f.
548, f‘ntasenugd)en,
549. @eillagefdnitten, . = |

- umd nody cine grofe Wenge Feines Bachert Tann aus demfolben Teig
- gemadht werden, e$ Fomme nuv auf die Formi an, bie man: bet Onﬁs
scbm wilf , mub mlcbcr 8 bann bwt mmn muﬁ.

ROREN
o

Ty )

.-~

. 550.. Sudctttwpfe
- 551, 3udetuu9cl.
882, Suderfhuitten
T 553 Budetbedgel, -
654, Bidttertorte von Judbestelg. T -

@s werden adt bartgefodhte Cpdotter-nad bcm’)futldb(m:m
edyt Qoth Butter geftofen, und durd ein @ieb. geftridhen; jett wird

X

v

ein Halb Pfund Mebl und eben fo viel feingéjtofencr Sucker dbet bdie

Rafel gethan, mit etwiad Jimmet geraipgt, und mit dem Durhftris
denen ju einem Reig vermengf. Diefe Arbeit mup jedod) gefwind
gefdyeben ,. weil fonft dev Reig verbrennt wird *) und fih nidht mehr:
arbeiten 168t. Jebt wird derfelbe in ein reined Tudy eingefdlagen wnd
. Baltgeftelt; jous. biefem Teig werden die vorbenannten Badkereyen bes

veitet. Su den Sucertrapfeln wird dber Teig cinen Halben, Finger btig

oubgewalbt, und mit einem vunden fem;acﬁgm Q(usn«ber ausgtﬁoa
den, dber Popier gembt, mit Gpem bcﬁmbcn, mit suécr bcftaubt

') ttuter dém Qcigurmnnm wird jener Sujtond des Sﬁm M@.
in weldem Dderfelbe den gehdrigen -Jufammenpalt verliert, und m
“dann’ eintritt, wenn mon denfelben mit warmer Hand und iu fang
arbeitet. ’

Oigiﬁzedhycoogie .
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unb langfam gebacert.. Wey bene Anvidyen wird in bie 9)?ttt¢ cined e«
ben :upfcu etwos, Civgefottenes gethasg - . ..

Bu den Budervingeln werden die erft Mproﬁenm Keapfel, nadp.

“dem foldye aubgeftodyen worben find, mit einem um die Hdlfte Cleine.
ven Ausftedyer durdigefodyen, dans den Rrapfeln. gleid) beendet.

Bu den suclnfcymttm wird ber eine Pglben Finger dick ausge-
wallte Teig dber cin %l«b getban, mit Cyern betridyen und mit feinem
Buder beftaub, ouf ey Finger'breite und joeymabt fo lange Schnit-
ben-mic einem Teffer: getheilt) dbann dem voshesgebenden gleid) gebo.
dhen. Soldpe @dvitten Taffen f vedht Iridhe- mig Eid -vevjicren, umd
twifden dem Eis mis Cingefoattenem belegen... -

Die Bldttectorts wird gon} fo (uwxbc(t, wie bie f«mg&ﬁfdn
Koree (fiehe Act., 5a1.). Der obén- befprodhene Juderteig wird einen
batben Finger dik audgewallt, nadh) cinem. Teller Tund aubgefdniceen,

- mit Cyern beftridyen, mis fci:mu Buder bcﬁaubt, mit der Weferfpige
Detupfs und fangfam aebatbeivs bad Pette Wfate Barin dbrigens fo ges
. flodyten werben’, “wie diy Ringectorte 5 3wifhen din(MBlittes wird dann
Gingefottenes gcfﬁllt.

. IR A L ic 4

QEtlfttt %hft!wttt. :
@w @ttmfb uwb eulgm bttttfftub.

555, %a,nbclmdd; obex 23nmcmangé

@8 werbes file mle%om vohi drey Seivel Srife they 2»6 Qa\u
fcublafe shit cinem 'grofen Deidel WWaffer'and Feuer gefept, umd
‘degen ey Siunded langfam “gébodse; 6 daF divfelbe in diefer Jeit
whllig" aufgétdft- und da8 FBaffee bis auf olu Seivel abgebampit it
3¢§t mrb ein palb Pfund fige Mandeln mbﬁ einigen bittern RKer-
fen in- atiﬁt# Wafler gethan; wnd fo lange in démfelten gelaffen,
bis fig bas braune .ﬁ)dutd;m feidht Herabyichen 166t, weldyes das Mans
bciftbmum -genannt wird ; wenn fie nun gany gekbmllt und im veinen
Waffer andgewafhen find, fo werden fie fer fein geflofen, und wif-

.
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% rend diefem mit ein paor Lofulvoll MWaffer ongefeudytes. Man Hat

wéhrend diefem gegen brey Deidel gute Mildy Heif gemadht, mit die:

4 - fet werden fie nun gut obgerdhrt uabd. ein paormell durd cin nidt
" gav 3u--didtes reines Tud gefeiht; bey. diefn Durdhfeifen mup

h

man mit einem S8ffel nadhbelfen; font gebt die Arbeit gav ju langs
¢ fam; Bann werden fie nodyaudgepreft. Jn diefe Mandelmildy wird

" jewt die Haufenblafe gefeihe, und das Gange, mit ywey big drey Cofe
B felooll Suder ver(ifit, in eine mit Manveltddet leidht Hetridhene Gorm

[

I

L R

N

gegoffen, wund Ealtgefteit. ' Das Suljen wird fehr beforders, wenn
man die Form in jerftampftes Cis ftelt. Vey dem Anriditen wird die
Form aus bem Cife gehoben, vein abgetrodnet, ber die gehbrige
Sdriffel geftilvgt, einige Mable ftart herumgefdytistelt und bebutfam

- aufgelioben ;- follte die @ulje nidye leidt Herausgehen, fo mdfte man

e gamge Form in Deibes. iBaﬂer taucbeu, fcpnent abimtnm, und auf‘
meuc umgtdezen.

556. %[anauaugé mit Dtangcnblﬁtbz..
557. Blancmangé =% BVanille.
. -558. éBlaucmangé"mit RKaffeb..
559. Blancmangé mit Chocolate,

Ale btefe Geridyte werden dem evften biefer Art nadygemadis,
mit dem Beyfate, daf ju jenem mit Orangenbliithe einige C8fFelvolf

»-

' Orangenbliithwaffer, ju. jenem mit Wanille ein Stdngelden BVanille

. mi¢ der Mildy aufgefodyt, ju jenem mit RKaffed ein paar Schalen

- e v

febr favter fdarger Kaffeh, und ju jenem mic Ehocolate vier Jeits
den mie Mil aufgclaa, und den Mandeln beog‘geben werden.

560. Blancmangé von Hafelnitffen. .
Diefe Mandelinildy wird jener in Artilel 555 gleidh bepanbelt,

" nue daf flatt der Mandeln audgefdlogene und gejgwelte , feingeftos
“Bene Hofelndifje gebraudyc wesden, die ﬁ&ngcn Beftandtheile bleiben

diefelben.
Algem, a«ma;. - ' ’ 16
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561. Mildbeder

@4 werden fo viel Codotter in einen Topf gefdlagen, alé man
Bedyer (Raffehbeder) ju madyen gedenkt, in diefe Dotter werden cben
fo viel Wedpervoll Obers gegoffen, und mit geftofenem JucPer binreir
Gend verfllfit; wenn das Obers vedyt flark geforudelt i, fo wines
burd) ein feines unb veines Tudy drepmalbl gefeift, in die Beder g
fdue und diefe in cine Neine geftellt, worin doumbod) Fodyended Wafe i
fer aufgegoffen wordem ift; bufe Deine wird mm fiber fdyarfe Gluth
gefet, forglam bebect und o&mauf etwad Gluth gethanw. Auf dig
Weife gehen die BVedyer in Damglk Nady einer Palben Stunde wid
nadhgefeben 3 find die Bedper- feft geworden , fo wird die Neine vem
Geuer gehoben und Laltgeftellt. Soll das Kaltwerden bald evfolgen, fo °
mu§ man die Vedher in jerflampftes Eid fegen. Vey dems Ansidien
miffen disfelben von aufien febr veinlid) abgetrodnet werden.

563. Mildbedyer mit gebranntem -Juder, *
563, Mildybedyer mit Anies und Soriandec.
564. Mildbeder mit Limoniengerud,

o Diefe Gerichte gehen fAmmtiidh nady dem erften diefer At (fiche
Astibel 561). Der Gerudy oder Gefmact , weldyer fie von einanber
fnn’bert ¢ wird denfelben durdy Mittheilung Bepgebradit, und jwar af |-
folgcnbe Weife:- Bu dem gebrannten Juder wird ein Loffelvol unge,
fahr mit einem Ldfelvoll Waffer angefm«bm und in cinem eifernen
£5fel Aver {dhparfer Gluth setlaffen, umd fo lange Giber bcm Seuer go 1
boltcn +.Bi8 fidh derfelbe gelbroth ju firben anfingt, dapn wisd ciwas
BWaffer nadygegoffen, durd einander gefdmwentt und langfam aufge
Bft. Dev bis auf diefen Punce gcbtanmc Suc&r ¢t§&lt cinen eigenen ‘

* Gefdmac und ausgejeidneten Geruds |

. Bu Mildhhechern mit Anies und @omnber wird eii %ffelvoﬂ
geveinigter Anies und- eben fo viel Corianbder in das Pocheride Siers
gethan, dev Topf bededt bey Seite gefept; nad) dem I!ushibleu
witd das Dbers gefeiht und. die dbrige ibgboablung fortgefee. !

. 3u bem WMildbedrer mit Limoniengerud) wird die Limonie Wber

{» )
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dem daju lnthmten Buder abgmmu und mfct 'oann in bat osm
gefdpabe..
R - Diefe viex Mﬁmlc ﬁnb wobl wmu[mab, einen Sederf in bcu
* Stand ju fegen, cine Menge fold) Geridhte zu bereiten unb bic
:\ gvbise WeridhiedenGeit-ju beobacdten, - .

W . - 565, Gc[ul;tc (Stéme.

" @ mtbm ouf eine Form von drey Seivel Grife btev Loth Qaw
& fenblofe mit einem grofen eidef Baffer_in einem Heinen Topfe
1 ans Geuev gefett, und ywey Stunden nur langfam gebodt, fo baf
u biefelbe-in diefer Beit vdllig aufgeldft- und das Waffer um den dritten
¥ Kheil abgedampft: fep. Jent wird eine halbe Map Obers mit adyt Co-
§ dottern und drep Cdfefvoll Bucker (3wblf Roth ungefdht) mit. einer
| Sdneesuthe dber {dharfer Sluth fo lange gefdlagen, bis felbes fos
. dend Deip wird, Wegen dem, ftdten Sdhlagen des Obers{daums ,-
it e etwas (dhwer. wahruehmbar, wenn dasfelbe auf dem vedys
ten Punct i, davum muf mon mit .dem  Beigefinger bon Jeit
Beit hineintupfen, um den Giedpunct aufyufinden; ‘€4 wird fonady-
vom Feuer genommen, die oufgeldfte Haufendlafe Hineingegofien
und nody eine Weile' fottgefcblagm, bann wird bdie Créme dreymahl
3 burdy ein veines und didtes Tud) gefeibt- mmbd-pum Auskiflen geffent -
10 SBdhrenvd diefem wird die {diclidye Form mit Mandeldpi. ober- foinem
aaferdhl nur Leidyt beftridyen, bie Crénte Pincingegoffen und in gee
4 asupftes Cis ober an cinen febe Falten Ore jum Suljess geftelle.
o 90ey dem Anvidhten -wird die Form mit einem’ warmen Tudy . abges.
i trockuet und bu Créme dber die gehdrige Sdilffel gefttivyt,

' 566,4@cfulzte Drangencréme

y 567. R affeheréme
., 568.$§eecteme.
# - 569 Gbocolatec;eme.

'"s,ﬁ 570.%antl!ec:éme.

'W mec fanf Sevidite gehen nady dem erften diefer Avt, Su- bt' .
;,«Dnngmcrémc tommens drey Cdffelvoll; Orangenbifithewafer,
*
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ber Qoffehcréme Pommen ymey bis brey Sdhalen-fhwarier staffcb;
bagegen um fo viel Obers weniger; ju der Sheecréme Fommen gwsey
Coffetoolt Tbee in.dad::Obers, bevor ¢4 ans Fewer Lonme, derfelbe
wird-aber dber dem: Fewer imitgefdlagen. und nut. durd . Abfeihen ab-
gefondert. Su- der Chocolatecréme werden vier Jeltdien feine Cho-
cofate mit etwas Obers devlaflen, fein cbgerﬁbrt und in das Saxe
gemi(dit. Ju det Banillezedme wird eine BStange Vanille auf Eleim
Gn'hfjnn uberfdniteen, pnd mit dem Obers dbers Feuer gethan.

571. @Efaumtc ﬁm‘d) mit EcdBeeren.

""" 3u gcfaumtcr Mitdy-wivdh eine halbe 9)!00 ticdes filfes Obers,

ilt. mum ‘man ¢in Stidden Suder gibt, mis einer Schneeruthe
i feftem. @dyaum gefdlagen imd iiber éin- @ie gethan, damit dof
S Rge abeeopfen Fann, Dicfer: Shaum wivd mis einem Lffelvoll
fein .geftofenen Suder. und einem Tellervoll fhonen mit Suder be:
ftanibten  Erdbeeren verntengt ,.und in eine Salatidale ongerihtet ;
die: {dydriften Srdbeeren werden jedod »orbebaucn, um fold;e wiber bu
Qberflide freuen ju Hnnen.-
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Lot Jﬁau[cnbhfe mi¢ 'éttbetthlb Seivel Maffer ané Feuer gefess,

und langfam gegen jwey Stunden gefodit; fo dap in disfer Beit- die
Haufenblafe vdllig anfgeldft und das Waffer bis auf jwey Drictthel
vecbampft it. Man muf Sorge tragen, dap das Koden fehr veinlidy
vor fidy gebe, und bap tas Houfenblafenwafier Elar werde, Nun wer:

.ben die Erdbeeren famme dem i) gebildeten Safte in ein didtes dope

pelt gufammen gelegtes und befeudyteted Tudydber cinen veinen: Topf
gethan,” forgfam Hedecdtt und fo fange fteen geloffenn, bis. der. @oft
rubinroth) und wafferhell durdygefloffen ift; derfelbe wird dasin mit
der ebenfalis durdgefeihten. und) Faltgefteliten Haoufenbiafe vermengt
und in einer Form jum Suljen Laltgeftelit, Vep diefer, ifrer Fovbe
und des feinften Gefdmads wegen Heillidhen Suly muf man voryige
Tid)y bedadyt feyn, daf fie in bein verjinutes Gefip Pomme, nidt cigs
mabl mit verjinntem C3ffel angerdhret werden ddrfe, und baf die
Mengung mit dev .baufmblafc nur Fale vor.fidh gcbc

574. .btmbcuf,u(g.
Diefe Sulje wird dev vorhergehendens gleidy beveitet , fie it je
dbod) weber an bder Farbe nody am Sefymacke fo heiflidy, und vers
trdgt die Siedhige obne ollen Nadytpeil,

575. Ribifelfulsy
576, Beildenfuly

- ‘Diefe bephen Sulen Ednnen der Srdbeerfulze gleidy beveitet
werden, nurdaf die Nibifeln gevdedicfe, die Weildyen aber mit Heifem
Wein, in n‘«bm der Suder aufgeldft worden ift, begoflen, dber eine
RNadit ftehen gelaflen, dann [den Eedbeeren 9(mb abgefeibt und nady -

© gegebener fWeife gefulze mmn.

577. Gitronenfuly,

Bu ciner Citconens ober audy Limonienfulze werden fedys Limos
nien aufgefchnitten, und der Safc durdy Fliehpapier in ein Glas ges
feibt. SRan muf jedody-den Saft nicht gav ju. favé audpreffen, wail
derfeibe fonft gu txdd bleiben wiirde; am beften if$, wenn man dier

e Digitized by GOOglC



fes bes Abends vorher untevnimme, dber Nadyt bildet fich danm ein
-feiner Sal und der Saft tann Har herabgegofien werden. Wihrend
biefem werden fr eine Sulzform von drey Seidel Gréfe drey Loth
Haufendlafe in drey Seidel reinem Waffer cine Stunde lang lange
fom gefodht, dann fommen ywainjig Coth fehr weifer Jucfer das
s und wenn felber anfgeld@t, nund das Gamje abgefdaume ik,
fo ivitd ¢6 bep Deite gefelle. Jet werden von jwey Limonien die
Sdolen redpt dilnne Hevabgefdnittsen und in cin Halbes Slas Ealten
Waflers gethon. Wenn nun die Houfenblafe famme dem Jucker Lalt
gewordent ift, fo wird der Saft famme dem Baffer vn den Schaten Pin-
eingefeibt, leidyt durd) einander gemengt und;in die Form gegofen, jum
Suljen Laltgeftelit. Bey dem Anvidten wird dieForm in peifes Waffer
- getaudt, fdnell abgetrocEnet und dber eine Sdiffel geftilrye.

Wiel leihter und gefwinder gebet die Arbeit bey diefens Be-
tidte, wenn flatt Limonienfaft geveinigte Weinfteinfdure (wohl
gemertt Weinfteinfluve und nidt gemeinen MWeintein) angewendes
wird; in folden Géllen muf man mit demfelben behutjam umgehen ,
denn ein Halber Qiffemll m(bt pin, den Saft von feds Limonien §u
etfetien,

578. -Dtddg'tufulg'e.
- 579. ®tanatenfulje

Diefe beyden Gul;m'mrbm ber vorhergehenden Limonienfulje
gleid) béarbeitet, nur daf ftatt Cimonien Orangen oder Granaden
gebraudyt werben. .

-589,."’18'¢i bfelfulje

Gine Weidyfelfulze bereitet man gern,; wenn man Weidfelfaft
aur Hand Hat und dann wird auf folgende Art verfahren. &4 werden |
brey Loth Haufenblafe in ciner holben Mag MWaffer langfam geCodt
und aufgeldft; wdfrend diefemn wird der Saft von jwey Limonien
durdy Flichpapier gefeibt und Jwdlf Loth Juder in der Haufenblafe

- aufgeldit; nady bews RKaltwerden fommen dann-ein Seidel ‘feb Elaver
. WWeidyfetfaft, der Limonienfafe und die Haufenilafe: jufamnren , 6 |

"
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wivd alles burdy ein veines bidites Tud gefeift, in die Sulzform gethan
. amd jum Suljen falt geftelie. Bey dem Anuridten wird die Fovsn in
beifies Waffer getaudyt ,- fdnell abgetvodnes und dlm cine Sdyale
oder gehdvige Sdyiiffel geftidrye, -

581, 9 unfdyfn_[ge.‘

Wenn man cine gute Punidhymafle jur Hand Hat, fo wird diefe
Sulge der vorhergehenden ‘gleid) bereitet. Jft aber diefes nidyt ver

§alt, fo werden brey Loth Houfenblafe in einer Palbes Map Wafs

fee langfam gebodyt; mad ciner ‘Stunde werden bdrey Wiertelpfund
. Buder in diefelbe gethan und forgfom Abgcftbmmt, bann falt ges
fteit. Wihrend diefem wird der Saft von drey Limonien durd) Fliehs
papier in ein Glas gefeiht, und wenn die Haufendlafe fammet Ju.
 dtev talt geworden find , mit diefem Pimonienfaft und nur einem Hal.
Ben @eidel HRhum gemengt und durdygefeiht, und in ciner Suljform
fale geftellt: Beil aber eine Punfdfulje ihres geitigen Antheils we.
gen fdywerer als die vorhergehendem fulye,-fo muf mon {clbc ber
 @idherheit wegen in geftampftes Cié fegen.

582, -Raffebfn.lac.'

©$ werden brey Loth Haufenblafe in einer hatben D)?af Waffer

langfam gefodyts nady einer Stunde Eommt ein Halbes Pfund Suder
bagu, und es wird fortgebodyt, bis der Bucer- aufgeléft und abge:

fdaumt worden ift, dann wird 8 bdurdgefeibt jur Seite gefellt.

LWhhrend diefem werden vier Schalen fdywarzer. ftarfer Kaffeh beveir

tet, durdy Frehpapier gefeiht und eben fo der Shft von einer €is
monie. Nun \wird, wenn alles Falt geworden ift, das Sange jufammen:-

gemifdht, in Sulzform gegoflen, und jum Suljen: alt scﬁ:l!t, weldyes
om beftén in scilampfmt Gife gefdyieht.
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TLwolfter ﬂlgf(h'ttitt.
Sliffen und fouren Sala¢ betveffend,

583. Apfel-Compote

8u Compoten eignen fidy nur jeme Apfelgattungen gut, weldye
bey dem Kodhen nidt ju Teidht aus einander fahren und dadurdy unans
febulid werden; dabin gebbven Reinett:, Taffets und Vorsdorfers
Rofel. Zwbif St folder Hpfel werden gefpalten, bdas Kbv
nergehdufe forgfaltig andgefdnitien, die Anfenfeite vein gefddit. Dies
fes Sddlen unterliegt jwar Leiner Kunft, wenn ¢8 aber forglidy mit
cinem {darfen Meffer und in gleiden Shgen gefdicht, fo daf das
durdy gleidlanfende Nippen entfteben, fo fieht der Apfel viel beffer

aus. Bie werden’ wihrend bes Sdyilens in ein wit einem Cimoniens |

faft angefduertes Faffer gethan, damit fie weif bleiben; aus dies
Jem werden fie in eine Neine gethan, mit einem Halben Piund tein
gefdlagenem Juder belegt, mit angefduertem und durdigefeiften Mage
fer begoffen und tangfam gefocht.- MWenn nun ein Stik vor dem ans

© bern weider wird, fo muf man e Perausnehmen, big endlid alie

gleidy weid find, dann werden fle in diefem Sud Falt geftells.
Solite ber Saft ju vilnue feyn, fo mdfte derfelbe einige Jeit vor bem
Auridyten Herabgefeiht und fiv fid) allein bid juder gewdnfditen Dide
eingefodyt und wieder dber die Apfel gegoffen werden. Wey dewns Anridy
ten werden die Hpfel jicrlidy in eine Compots oder éﬂayMc gereibt
und mit hrem Safte begoffen.

Gtart Baffer Lann man diefe Apfeli audy in !Bem mit bcr\’et:
ben mmgc Buder Foden, dadurdy werden fie viel picanter im Ges
{dmac, ber jedody nidt aligemein anfpridys.

584. Bebdmpfte Apfel mit Rofinen. .

.'- 8u bfctc,m Geridyte werden die Upfeln nidyt wie die vorbergebens
bent gefdhdlc, fonbern das @ebdufe devfelben mit e,imm fingexbicfen
Ausftedper audgeftodhen, bie badurdy ensfandene Offaung wird mit
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MRofinen ausdgefdllt, in eine Reine gefest, mit ein paar 8ffelvoll
Bucker beftaudt, und mit jwey Hindevoll Rofinen, mit unten und
gben angebradter Gluth langfam geddnftet, fo ywar, dag diefelben in
einer Stunbde vofltommen weid) geworden, am Boden der Reine aber
nidt angelegt find, fie werben enblidy ongevidytet und mit denen in
der Reine befindlidhen Rofinen bebectt.

585. Sttueuoﬁompot.

3«8 Bienen - Compot  wird dem votbctgebcnbm Aet, 583
gleid) bebanvelt, nur ba, da fidh. bie Wirnen nie eigentlidy vertodyen
obder jerfodhen laffen, weniger BVorfidyt nithig ift.

586. Rothes BirnensCompot.

‘Wepn mon nidht gang veife Vimen, vorylglhid) Kaifers odec
Sfendartbirnen, in neu verginnten Cafferollen mit vielem Baffer drey
bis vier Stunden lang Podt, fo fdrben fie fidy hodlirfdiroth und geben
cinen cben fo vothen filfen @aft; welden man mit etwas feinem
Buder und Limonienfaft zu Peben fudyt, demn obg(mb 86, foift -
beflen Gefdmact dennody ¢tmg¢r Mapen ﬁbwa«b

587. maullcu:(&ompot.
588. Pficfid-CGompot,
© Diefe begden Geridite werbenivie das Avfel -Compot bereicet.

580. Ritfdhen-Gompot.

Bu Rirffen - Cohipot wird cm fauftgrofes Stdc Jucer mit ein

" pasr @8ffelvon® Wager aufgeldft; in denfefben tommen jwey Tellervoll

abgejupfte Kividen, dGber dem §¢ucr bildet {id) dann viel Saft; mon

tagt aber dbas Koden fo lange fortbauern, bis derfelbe auf eine gewiffe
Dide gefallen ik, dann werden die Su-fcbm (ammt bcm 6aft¢ in eine

Sdyate gefdnletet. _ :

500, 3wetfdhtensComyp ot

Die frifden- gut gereiften Swetfdlen werden in Geifes Waffer
gelegt unb fo fange in -demfelben gefaffen, ‘bi¥’ m o&m’ f}&m

osg-mzedbyGoogle . T
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den auffpringt; pun wird dad moﬁ« abgefeib und die Swetidlen ges
fdle, dag Beifc: btéfca fmu ‘Sloue Hhutden gony bmbmogm.
Qett wicd ein fanftgropes St Suder mit etwas wenigem %aﬁet

aufgeldt, ywep Telervoll von den gefdditen’ Smtfcbfm bmcmgetban
wnd fldinf SO?mutm (ang!fangfom ge!otbt.

5g1. Swetfhlencofter
. Bu cinem Jwetidtenrdfter wird ein epgrofes Stild Vutter mit
gweymad! fo viel Sucfer und ein paar PfFelvoll Waffer aufgeldt. Jn
diefen Saft ommen jwey Tellerooll von den Stdngeln geFlaubte und
vont denn Rernen befrepte Jmetfdlen, und werden bis jum gepdrigen
Weidwerden langfam gerdftet, fo ywar, daf diefelben um Theil
‘secfallen, danin ridtet man fie nod) beif in eine Salatfdhale und

befednyt fie mic jielich ;ugcmmttmcn unb in Sdmaly gebackenen
@emmeljdmittcen. _ '

- bga, Gompot von bixttm 3wetﬁb!cu.
593, (Eo:npot bon diirven Kicfden
594. Gompot von ‘Drtuel(_eu.

Diefe drey Seridite geben nady einerley Weife, und biethen bie
cinfadyite Wehandiung var, @4 wird ndhmlich fo viel Waffer hber das
dlivve Obft; gegoffen,  ats Hinveidyé, dasfelbe zu bedecen, und wird
fo lange gePodye, big die Frudt vollfommen weichy und der Sud bis
auf Purjen aft gefallen ift; dann Fommen jwey LéfFelooll Suder
taju, und wenn alles nody.cinmafhl aufgefodyr Hat, (o ’ritb bas Com-
pot bey Seite gefegt und hald warm angevidtet. . Die Bidvje v {e\n
gefdnittenen Limonienidalen wird nn nidt. mebr angewenbdet.

595, Griner. ‘Galat jeder Ast,

Uater gtﬁucm Salate werdea alle Phangen vertanden , weldye
mit fig und OPl genoffen werden Ennen, und file alle folde gibe
e8 nuc eine Wereitungdweife. - So wird anf.cine thamon Héuptetl -

" fatas, weldyer vorher vos den.griberen BVidttern entbldft, auf viexr
ober fedhé Theile gofpolten, tayn oudgewafdpen wnd-in cinem Tesche,
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reinlidy und gut abgetrodnet worden, mit einem geftridhenen CHdfel-
voll Saly, einem Kaffelibfelooll Plefier, einem CHldelooll grdblidy
gefdnictenem Bertram, der Hlfte fo viel Kdvbelfraut odee ftatt deffen
fo viel Sdnittling, ywey LWifelooll fartem Effig und vier Ldfeloell
feinem Opl .gewtivit und begoflen, dann fo lange durd) eimander ges

“mengt, bis die Sdale ordentlidh trocfen bleibt. It der Effig mﬂb‘

nidt ftarf genug, fo mifte man etwas mehr nefmen, allein. man
muB nidt glauben, dafi fid) die Biite bes Effigé durd eine gréfere
Menge erfeen 166t Scll diefer ealat nody fdhmacEhafer fcpu, fo
nimme man nody etwas mebr OYI.

Die bepgemengten Keduter dienen eben fo wobl den Bestup des,
@alats lieblider, als. fiir ben Magen verdaulidher ju maden.

596. Gurfenfalat
Der Gurlenfalat madit eine Heine Ausnahme in Betveff der

- MMenge des OYis. Die Gurfen werben napmlidy, wenn fie veinlidy ge-
© {ddte und dilnnfdeidig gefdmitten ober gepobelt find, mit devfelben -

Menge Cffig, Salz und Pfeffer, aber nur mic jwep Ldfelvoll OYt
angemadyt, ja der Pfeffer Eann fogat verdoppels werden, '

Aus ivvigen Grdnden pflegt man Hi¢ und da die gefhnistenen
Gurlen ju faljen unbd einige Jeit liegen ju laffen, um dann den Here

~ ausgepogenen wdfferigen @aft abjufondern, ja fie werden oft frark

] e T

-

ousgepreft. Nady duefer Weife werdern diefelbes bedeutend Unverdaue
lidyer und oetlmen an @e[cbmac!. ‘

A 597. Selletfalat

Der 8¢d}r wird bdufig olé %ﬂr;c ju %mterralaten, aber aud
al8 felbftitdndiger Salat angemadyt; gu diefem @nbdywedE wird derfelbe
Dald. weidy gefocbt, dann nad) dem Ausbiiblen auf dinne Sdheiben -
gefdnitten und n'ii:t Cifig-» o1, Saly und Pfeffer nady der Weifung
bey bem Art. 595) angemadyt und obme bas dort aufgeseichnete
Kedutel, fondern blof mit einigen bart gefottenen Cyern Sclegt und
aufgetifht. ‘
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/ 508, €erdb&pfelfalat,

@swerden ¢in paar Tellervoll weid) geFochte und reinlih ge:
fdbdite - @rddpfet didnnbidttrig gefdmitten, und mit Saly, Pfeffer,
Cffig umd Ol gang der im Art. 595 gegebenen Weifung gleidh surm
@alate angemad)t, Statt bdes feinen bdort gegebenens Krdutdyens ,
Pormmt Hddftens ein ﬁéffeloén fcm ge(nittene vohe fpanifde Swies
bel daju,

599. Hitingfalat mit ('th&'pfeln.

. @8 werden gwey bis drey Hdringe forgfiltig gereintigt, von einane
ber geriffen, die Grdthen ausgejogen, und dad reine Fleifd auf fin.
getbreite Sdnitten gefdnitten. Jent, werden adht Mafjdanyler oder
Bovsdorfer Apfel gefddlt und auf erbfengrofe MWairfel gefdmiteen,
¢ben fo ywey mittelgrofe fpanifde Swiebeln; diefe A pfel und Swiebeln
werden nad) der oben gegebenen MWeifung gu einem Salat angenradje |
und mis den vorgesiditeten Hdringen belegt.

600. Galat von Spargel,
Gor.-Salat von Blumentohl (Garfiol).

Diefe jwey Phangen werden von ihren grilnen m&mbm abge:
Haubt; fo Jange fie, und vorgiiglidy der Svargel, jart find, werden ﬁc anf
Yeine Stiddyen iberfdnitten , m Saljwaffer weidy gefodyt und nad)
dem Kaltwerden mit Cffig und OBl nad der gegebenen MWeifung ane
gemadpt.

Bu foldien Seridyten, und voryiglid ju den Bw({ugm eclam\. |
pflegt man audy einige Havtgefottene Epdotter mi¢ Opt abjuriihren
und felbe mit diefer Sauce anzumadyen,

Diefe Manier ift jedod) nidt anjuempfehlen, weil durdy diefe
Mifdyung viel 65[ an bdie Dotter gebunden , fllr den Gaumen nidyt
- wahrnepmbar und fic den akagm ein foldyer Ga(ot wcmgct ves:
baulub it
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602. MWarmer Salat, -abgehrannter Salat,
603 Specdfatat,

Der Hduptelfalat wird von bden grdberen Bidttern abgeflanbt,
auf pier Theile gefpalten, audgewafden, dann in einem reinen. Tudye
mittelft bes Sdmeliens volifommen abgmo&uct. eot werden auf eine
Sdpalevoll desfeiben, ywey - evgrofe Stidden Wutter in einer
Plonne dber dem Feuer 4i8 Jum Shiumen gehigt, fo war, bis
diefelbe an bem Nanbde roth ju werben onfingt, und fogleidy werden
drey L3felvoll tavker Eifig daviber gegoffen, dann wird es nad) Mafis
gabe gefaljen, gepfeffect und der Salat Yinein gethon, derfelbe wird
mit einem L3iFel (Duel umgewenbdet und. ywar fo lange, Hid bié Herys
don in threr Ditte heip werden , dann dber cine éalatf(bclc gcﬁﬁm,
und mit Hartgejottenen Cpern bc(egt.

_+ Nuf diefelbe MWeife wird der epc&fclntbtmtet, nue ba& ftatt
Bugter Heinwdrflig gefdnittener Spedt gelb gerdftet wird, .

604%. RKrantfalat. 5556“!“«»« éﬁlct."“ : |
- Der Krautfalat wird dem- vorhergehenden gleidy: beveitet ;. Ratt

bcm bl&tmgm @alat. wird rohes Kraut in Heifer Vuttet: angelaﬂ'm ’
ftavk mic Pfeffer beitaudt und fogleiy angeridtet.

. 605. %‘ifo!enfq[at. ’

ﬁicm @mcbt ‘untevideidet {idy von den vorbersebcnbm nue .
dburd) die qu # benn bie Bereitung bleibe immer diefelbe. Die Fic
folen miliTen jefody fehr weid) und gleidyfbrmig gefodt werden , und
vann mibffen fie in ihrem Sievwaffer austiblen, weldes ju ihrem

- SBoblgefdymack viel beytrdgt, Bey dem Anvidhten wevden fie mit havts
gefottenen Cyevn belegt, @in SBelcge von J)&tmgm witd bep biefem

' Salat gern gefeben,
606, @'emifd)t_er'@alat. |

Gemifdite Salate entfteben dadurdy, daf man mebreve jufams
menpaffende @aden mis Effig und OP anmade, dabin geplien

-
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Erddpfel unb,Bel!&r ‘@sddpfel, Jetler umd breitgetraufter Salat; Fir
folen und infen ober Spargel; grine Fifolen tnd BlumenFohl 1. vyl
Die Vereitung Hleibt immer- diefelbe, und smr wie e die Anwe
fung im 'Xrt. 595 lebrt.

.f"fﬁnngsib’ntw ABfDnitt,
.J%#t}fﬂid)‘t Getrinle betreffend.

607. .Raffeb

Gc -gibt vieleidyt nithts  Einfacheres alé einen ‘guten Kaffeh ju %
beveitén, wenn man dad gebdrige Werbdltnif einmabl Hat, und da
ein (oldyes Werbdltnih {dhon Tange ausgemiteelt ift, fofollte man glau:
ben, bof guter Kaffed. tdbevali ‘amputveffen fep; und dodhy it diefes
nidt der Fall. Die hauptiddlidte Urfade bdeffen midite wobl am
Mangel an gehdriger Zeit und AufmerFambeit liegen. TMan ik ndhm-.
lig gewopnt die Beveitung des Kaffeh fir duerft gering yu Halten, :
bevedynet. audh. nux jene eit, die man braude; um den Kaffehabfud
0 maden ;. ofne Rudfide filr:jene Seit, die man braudit um denjels
ben ju rdften und ju. mablen; daber gefdieht es, daf man, um mit |
diefer ‘Beit 3u fpaven, cine gréfere Menge Kaffed auf einmadl beems |
tet und fir (ingere Seit oufbewabrs. Diefer altgebrannte Kafieh
gibt ein {dales Getrdnte, und an biefe dble Werehnung der Jrit
allein muf. man fid balmt, wenn man nidht wmmbl wie dag ate
bmmabl glmben .*aﬁcb gu trinfen beomme, /

. Bic Oftewveiger trinfen unfern Koffed farf, wmd td)m-
um weifen Kaffeh ein Loth auf jwep Sdalen; jum fdwarjen
Rofied nad) dem Kifdpe ¢in Loth nur ouf cine Sdale, diefes if
freplich aufs DHodhite getvieben, inbem cine nod) - fdrfere.. Dofié
einen ing Saure ubevgebenden @cfcbmad ertheilt. Da wir nun wif
fen, bdap cin Qoth Kaffed wep Sdalen voll wetfen Kaffed gibt, fo
tdefen wie der Wequemlichfeit wegen ein Loth desfelben nur genaw
abmeffen, und eben fo. mis, bem KafFehabiud, denn jwep Kaffebbedyer-
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iy 98 Kaffehabfud. geben aubertbalb Sdhalen Kaffeh mubg‘ burd) den

‘z
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Scpguﬁ von _gutem Obevs wieder Jwey volle Schalen werben., ‘
Die Bereitung des Kaffed gefcbubt auf sweyeriey Weife , ndbm-
tip durdy Abfieben und durdy das Fiftriren.” -
_: Yuf diefe Weife wird der abgemeffene. und gcmablmg Raffed mit
gevafpeltem Hirfdhorn odey, ein paay @pdmbm fem gc{d)mttmcr .ﬁmu.‘
fenblafe in ben Podhenden Sud Bcbutfam eingelodht , bcr bduﬁge
Sdaum mit dem €3fel immer jurdcgefdoben , um dag tlbers
gehen ju palten, 6is der Kaffed einige Mol aufgewalic Hat, dann
wird dev Topf bedectt, ey Seite gefeat; nady.ein paar Minugen ift
der Koffeh mittellt der- Wepgabe von Jbtrt‘(bbom ober ﬁau“en(vlafcllcc‘
geworden 5 nun wicd berfelbe von dem Sage geqoflen . und {oglmb,
aufgetifdt. um ben NddEand wird wigder fo piel ﬁaﬂ‘cr aufgegoffm,
alé man Haren @ud abgenommen hat s, und Dberfelbe wird eine hatbe,

. Stunde fang langfam gefodt, fobunn falt geftelit und. uag ders

Austihlen gang rein, abgdﬂbt, um. Bep nacbﬂer @ctmcan; mcbu

auf diefe Beife em!»:bm n tﬂnnen. ST

Bum filerivten Saﬁcb witd b:t oqﬂm;anntc éub lo«bcnb [mﬁ
a;macbt, der. bcmcﬁ'mc and gemimc .ﬁatfcb in btc %tlp'tmaf@mc'
gethan, leidht cmgcﬂampft und_nun nacb undnady mit dem Sude. aufoi
gegoffen , und foba!b alles dusdigefioffen ift, fogleidy aufgcttﬁbt. Der
HicERand wird aug der Mafdine in einen Topf gethan, mit %aﬂ'«,
aufgegofien und 3um €ud auf die gewanhcbc Weife aufgefubt

v\

608 9)%1[&) Gbocolatr.'

'zfuf ein seltd;m Gboco(atc pﬂcgt man einen .Raﬁcbbubmou gute
Mildy oder fdmbes Obers ju neb,m,m.. Die @Zbocolate wird juerft

evwdrms, fo daf (i btefdbe mit der betﬁgcmatbtm Mitdy vedyt fem'
abriiren (46t, bann wird die vbrige Mildy und nodh ein Lheil dagu

- gethan , abgeforudelt und einige Jeit fang gePopt. Jebt wird die

Gbecolate vom Feuer gefest , ¢in paar Stidden Buéer bineinge:
that, und nadh einigem mbfdblen mit bcm Gbocolate:@pmbet ges
fprubelt, bid fidy ein bicfer Faum b\(het,.ben ;nan in Chocolatebes
her gibt, und mit dbem Sprudeln fortfdbrt. , Ulber die aufgcfdatm'

. Beder wird cine gliipende Koble gcbamn s badurdy befomme der

Digitized by Google



- 350 o~

Sdoum ein fcim'.bd'ut&cn und faue mufgn sufommen. Der Nady-
ouf ift béc'jui'is‘e tm, der fih nwt mebr maumm 1aft.

609 WaffersChocolate, |

bic Boffer:Chocolate witt’ jwar’ ber'vorhergehenden gleid 6::
reitet s aber’ ate Nid) wied BWaffer gmmmm ) ﬁc witd eine ldusm
Sm gc[o«bl unb gdv mcbt gcfprubclt. e

6ro..: & .h e "

. unm z(m mmbt ‘nian_eineri jeden Aufquf’ von !o«benmr
%aﬁcr ﬁlm feine Phangen. Hiet wird aber indbefondere dadjenige
Getrinte mﬁonbeu, weldyes aus dem Shee mtﬁcbet, weldyer aus China
ﬁfm Holland oder muﬁlanb bmgm mrb, man at - mcbme em
tm vou ver{dyiedenen Preifen.:

" Auf feds Gcba(én»on‘ wird (o viel Sbec, alo man jwifden bnp
%mger faffén tanh, in’ eire’ Theckarine ‘gethan, it drep C8ffelvolf Pos
dyendem Saffer bagoffen und eine tleine Beile ﬂcm gelafen; diefes
etfte Waffer wird abgegoﬁ‘m, unb nun die Kanne mit veinem Endpm‘ben
BWaffer uodgefﬁnt. DNach ein paat Minutess wird der Thee cingefentt
und nody einmaf! aufgegoffen. uf einem guten Ihee muf mahr viel
Bucfer und nur wenig, aber gutes Db«t nehmen, fo 3 0. cinen ¥
felooll auf cme Raffe. .

611. ﬁraucubaattbtt (Bavarome).

. E# wird ein farler Abfud von &mnbaartl;cc gemadt und mit
fo. ml fcmcm Buder gemifdyt, daf ¢8 einen diinn fpinnenben Gyrup -
gibt, von diefem Syrup werden dann jwey bis bnp, eskxm in ein
Glacoou gebodhtes Obers gcgon‘m.

Y. 62, - ‘manbclmilb

?qu iiie Maf Mandelmildh wird ein Wievtelpfund gefchwelite
Mandeln [cbt fein geftofert, mit jwdlf Loth Budet verfilfe, mit
. einer Maf reinem falten Waffer abgcrﬂbtt uub ¢in poatmobl tmub
tin fmw‘ iu(b scﬁmbut o g

|

-
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_ 613, eimonabde
= Yuf eine Maf Limonede wird der Saft von viet Limontien in

¢cite SNaG lalten MWaffers gepreft und mit cinem Halben Pfund Jn.
efct m(ﬁﬁt ¢ dann durdy ein reines Tudy gefeift.

614. @e!od)tc Limonade. -

Bu diefer Cimonade wird eine Maf &aﬁa mit. drey auf Hlnne
Sdeiden gefnittenen Limonien gefodt, und mit ben der Menge Jue
er m{:‘iﬁt unb buubgefnbt, bann aber nur lak jmifmmt.

615.9unfd;

Huf fedis Oldfervoll Punidy werden jehm . Sdhalen voll Thee

_ aufgegofien; i diefen Thee Pommt der Safc von jwey Limonien,
ein Dalbes Pund Suder und etwas wenige? olé cine Wicrtelbonteitle

“Rpum. Wean alles aufgeldf und gemengt ift, fo. Wird der Punfdy
gong Deif in erwdrmte Gldfer eingeidentt.. Jett Pommt eé davauf an,
ob die Befelif@aft denfelven gern ftark dder fhwady )ct, i weldem
ane ttwad mmm uatbygvﬂ‘m werden fann,

616. mciﬁpuui’i}

© @tatt des im vorbergefenden Act. angegebertien Lhees; witd dus
einem Wiertelpfund Reif mit eiier Maf MWaffer 3e!o¢m wmbd Yavdy
gefeibtoc Rerfidleim gemommen,

617. Ruffifder Punfd.

T Bu 5N lm Ast. 648 vorgeridhteten, Fodjend Deifen Thee were
Best fedys bis adhe Cudotter. in einen Topf gefdlagen, uitdmit ein paar
28ffetvoll von dem- Thee gut abgeforubelt; jebt wird dev gamje fdjoss
fertige Punfdy Yodb in die Dotter gegofien, dann wicberin ¢cinen. andern
Lopf amgegoffen, und diefes fo oft’ nimt)ov(t, bis daé Omgc fiart
fddumt mtb genan mmaat it

Ntgen. KodiSuchs - L A
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618, Bifdof-

Man Pflegt vier bittere Ovangen an allen ‘Seiten dber {Hwae
e Olutb abjubraten, diefe werben dany in eine grofe Thectanne
getban, mit brep BWiertelpfund Budcf und einer Msf anmum ser
Wengt, bann it einigen Stiictden Simmetvinde und einigen Ges
wiitpnelben gewdrge, und mit einer epmtuctampc gcbuet. Kodyen
barf diefes Petrdnt nidye.

619. ERERER)

Diefes Getrbnt weidt vom dem vorhergebenden nur dadurdh o,
daB ¢8 mit Mutcatnup ftate bitterer Orangen gedrit wird, die Abric
gen Ingredienzen bleiben diefelben; um jedod) dem Getvdnle die Wiirye, -
ofne telih Ju werden, beyyudringerr, werden diefelben, nahmlidy eine Pus-
catnuf, ein@oth Simmet und jedys Gewtiynelten, Mbl'ub dbertofen,
in cin feines Stidden Leinwayd loder gebunden b in eine Sheer
fanne in eine Maf Ofnerwein gethan, eine Holpe Stunpe lang tehen

*gelaffens donn fommen drey Wiertelpfund gréviidy geflofence Jucter
.-Soj, und bie Ronne wird tfver eine Spivitustompe gefett und bis
jum Podyend Heifwerden gehigt, dann mit einem Q8ffel durdy einan.
der gegoffen und in Gléfern herum gereidyt,
. Daf fo ein Betrint, mit Vyrgundermein Deveitet , vorjiglicher
ift) alé blof mis Ofnevwein, Lipe fiy leiye begreifen.

620. Rrampampoli

. @4 ixd eine Vouteille guter Rhum in eine Sdale gogofien, und
mit.cinem Sresnenden Papicrfveif angejdndet ;. ber diefelHrennenden
Rhum wivd. vin Sedc Juder, drep Viertelpfund ungefdbe, dber Jwey
Silbecfoicfden gelegt und it dow Rhum fo lawge begoflen, bis ber-
felbe fortwdbrend brennend fdmilze, und ein Setrdn? von eigenewn

Sefmad und wemm Keafs gtu. :bcrfc(bc wird dann wie s)uufcb
cebenys. .
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621, D rey fufh

€6 wird eine TMap Ofnerwein in einerit Topfe jum Feuer gefett,
' unbwit einem Dalberi Qoth gréblidy geftofienen Sinimiet, cinem Quinte
den Banille und fedipehn Loth Juder jum Koden gebradt ; jeor witd
ber MWeint vom Feuer gefedt und mic adye Sodoteetn, welde i in cifem
anvdern Lopfe mit etwad Caltemn’ Weine abgefprudelt mmm, abge:
goffen, bié bas Ganje, geblrig gemmengt, einen diten Sdyaum gibe.
Das Aufgieen gefdiedt guerft mit dem Peifen Weine fAbet die Dotter
von diner gewiffen $)8he, dann aus biefem Topfe wieder in den erften)
und fo fovt, bis e8 wenigftens adtmapl gef(bcbm ift. Diep Getrdnt
wird dann in .Raffcblmbcm creden;t. :

642.. .@tppo‘ftat.

1t cine Flafde gu einer Mab Rbeinwein oder, in Crmangeiung
beflen, altent Ofterreidhee werden drey Wievtelpfund Jucker g"tSbli(b ge+
ftogen, anderthalt Loth cben fo grdblidy geftefener Bimmet unbd einige
Kerne weifiec Pleffer nebft dev diinnen gelben Schale einer Limonie
gctban. Madh) vier unty ywanjig Stundert wird diefer Wein durd cinen
didyten Filtrirfack, in welden ein Gran Mnbra, mit etwas Juder dbers
ftogen ) geworfen wird , gechan, tmd mebrmablm fittrirt, big devfelbe
-vedyt vein und ﬂar burcbﬂteﬁt Diefer Wein wirb in Heinen Gl“tbm
. credengt. ' _
' - 623.‘ !Bbis_.!.h.

. {1 &u Maf voifen Wein , Ofner sdet viel beffer BVurgunder,
wirk eln GRoes Coth Thee .mis einet Patben Map Fodrendem Waffer
aufgegofien, und nady dem nfiifiven oder nady jehn Blinuten durdy
tine @ervictte auf ein Prand Jucter gefeiht. Det Wein wird nun jum
@ongm gethant unbd in ber Theckanne fber einer Spirituslampe bis jum
gcﬂugm Heifwerven 9&513&; fo )mt, boﬁ ¢ btm %uuﬁb simb m
ﬁrmtm witd, -

Cae “'_.634 @‘ﬁbmlim'_'

% @4 wirtd ein Stdngeldey, amumt Wit mepreven Qemﬁtgnelfm ’
' MJ gefbabener Museatmu mit sinom, Prund Jueer in siner Maj
. * ST
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Ofners, befer aber VWurgundermein aufgeldt, dann 6id jum Sieden
gebigt, fodann durdygefeiht. ynd in Oldfern credemgt.

" Vievsednter Abfdnite.
Das Befrorne betreffend,

. 635 Mildgefrornes (Buttergefrornes)
3u Nilhgefrornem werden auf eine Maf Obers drey Wiertels
pfund Suder und jebn Cydotter in cinen Topf mit einer Edaum-
ruthe dber ftbctfcr Sluth bi¢ jum Berdiden tes Obers obct bis zur
Dievhige gefdlagen, dann witd ef vom Feuer gefegt wnd nod eine
Weile fortgefdlagen, um dem leidyt mdglidhen Stocen vorjubdeugen,’
Nacy dem Austflen. wird vicfe Maife. duedy ¢in veines Ludp in die
Qefrierblihfe geprefc, mit dem 9cb6ngcu Dediel bevedt, umd in ieve
flampftes Gi%, mit dem fedyiten ibcu gmelmtm Saly emgogmbm.
SHieeju hat man angemeffene Kiibel, mit _,?.apfgn vepfehen, um, das
fidy fammelnde Waffer. von. Jeic ju Beit do’aﬁ’m T f&nnen, wele
de nidhe grdfer find, als die Bildyie braucht, wm vund Berum drey
Binger breiten Naum ju haden, weiden das eritampfte Cis bis an
den Dedel auspufillen hat. Die @cfﬂerbﬁcbfc wird nun in diefem Cife
mittelt des on dem Dnkel: bcﬁnbmbm Hantgrifies (eBhoft Herumges
brebt, und ver fdnf Minuten aufgemadyt, um das Gefrorne, weldes
fid an ben Seiten ber Wildyfe anfeft,. mit cinem %ﬁdf}‘ umaden,
damit aud) die tbrige Flliffigleit nad) und nacdy gony gefeiere, St ends -
tidy)- alles bdabin gelangt, . weldyes cine ooffe Seunde braudyt, wenn
man nipulih Sorge getrogen , bas -gefbmolzene Gis immer_ mebn
mit frifdem gu erfegen;, fo wird bas fBefrorne in der Qt‘i«bfc ;m; ei:
nem Rarten £3ffel o fange dued) einander scarbctm, bi4 e8 wic Vuts
tev ausfiebt.
. Nun Idﬁt man ¢ gmu nb(b ctm ‘!Bctle Bebede im Gife ﬂebm ’
unb gi(it o8 bann i Gefrivtgldfee wdey: awmﬁebuﬁm § oter aud)
tn ter ganyen Maffe jur Xofdl, - Die Form wird mis ctacw wormen
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Sudye abgetrodnet .- wud Tann nue dber- cing mit einer, Sesviette 5¢=
Tegte e«wra geftinge. e

' 626. %aulllcgcftoz‘nes.

| 62z, Raffepgefrognes.

-628. Eheegefrorned. -
629.; &hocolategefrornmes. - .

bchc vier Gortesi Gefrornes werben gong nagh’ bgm Qhubgc.
frornen beveitet, nur baf gu bem 8411’:6 cinige Sdyalen febr gutet
fdwarjer Kaffeh, jum ibeegefromm nmgc ‘Sdalen ﬁartcr Lheeayfs
gufi, und jur Chocolate vier bid fechs 3¢Iub¢n aufgclbfte Glmotate,
entlidy ju Vanilegefrornem ¢ ¢me @ém ﬁamﬂc mit etwad ,3u¢!¢r febt
femgeftoﬁcn gegcbm wcrbm.

630. !Dvangmgef:ovnu. ;

€6 wird von Jwdif Orangen und viev Citronen der 6«ft""au6'g’&
prejit und durd mt.uiqcl und didytes Tudy gefeiht;> von iwey Orans
gen wird die Sdyale gang bilnn Wa&gcftbmttm, un& in ein Glas
Baffer gctban, weldyes die gclbe Garbe” und den Geaud au fids giebe.
Auf diefe. Menge Orangenfaft wird ¢in g)fuﬁb 3u¢m ‘mit einer Gale
ben’ Maf Wafler dber tem Beuer anfgéldft, forglub aigcf(bdumt und
leidfalis duvdhgefeihe; nad) dem Kaltwerden muf deérfelde famynt demt
Orongenfofte und dem gelben MWaffer. in die Grfrierbiidyfe gegoffen,
und duf die bey dem Mildygefrornen angegebene Weife gefroven wers
ben. Da d) die Soaftgefrornen {diwerer: gcfnmn, fa mu§ mon -
bem, Eife dowas .mepr Salj bcpmfcbm. e o

631, tatoueugcftotacc, . »
632._ Stnblfetseftotucs
.. 633 (Scbtattpgcftotnts

Mm bem Oraugmgcfro,vm glug mmm ﬂatt Omm !ommb
Mr Ziaft von Eebraten,. von Gitcongn obes, RNidifeln, . mur.dag auf ¢in

Vi, Jufer o Gitepuen ohes b §edrasen. lt-«mh - Ju bem
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. Ribifelgefrornen wird eine Halbe !hﬁ m\b‘fclfaft wit einem ‘pfunb
Sudet gemengt.

634. '&'ciéftlgefrofncc. , |
635. Himbeergefrornes,
Disfe beyden Gefrornen weiden geen fir dén Minter aufgefpart,
indem iy dev Weidhfel-.und Himbeerfaft redyt gut bolten laffen.
8u einem Weid)felgefrornen wird auf anderthald WMaf desfelben
© gin Heines Blafdden von etwa cinem grofem Seidel Weidfelfaft mic
brey Biertelpfund 3ud¢r in cmcr 6aﬂml Map Waffer aufgeldt, mit bemt.
éqftc gemengt, von drey thomcn angcfducrt Sang (o verbdlt e ﬁﬁg

mig ) .memgefrotmu €4 wird dann in bie Gefriebidfe gethan,
und Dievauf in jerflompites und mit Salj gemifdres €is, dbrigens
nady der bey dem Mildhgefrornen angegebenen Weifung behandels, Das
Weidifelgefromne. gefriexs fehr fdwer, mon mup babn mi¢ dem eal;

nidt fparen, ‘

| . 636.’Qt‘bbc'¢r9¢fro~tnﬂ. - ‘
8u biefem Gefrornen’ werde jwey Tellerooll gue gereifte Erba
bmm burcb ein feines @ieh gc(lmbm, mit einem Pfund feingeftofer

nem Juder umd dem ecftc ven jey impnien scmcngt, unb nad
Per bcuuum B«[c gefrmn _

637. thbmgefrotmc mit Dbers.

!)a; gonge Vehanblung it und bleibt der vorhorgehepen gleid),
uub exft wenn das Gefrovne jur Hdlfte fefk gewerden i mrb L0
Seflerooll gut gefaumtes mm m fmfcl(n 3¢mmgt, unbd - bann
oollcm gtftomt. >

- 638. .bcttctingcfcocnu.

" Das éaru!iu m«bt ngmub tein Gefrornes fir fid aus, fons
bern- ¢f ambm iwey efroirie pifommengéthin, wie Jum Beplpiel
ﬁantm: uub Eedbeerem ;- Mildys umd Himbeevgéftorned, und jwar fo,
td6 tié Gaic :usom 'Gdtm abet oden- wuqm tmm, hns
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o8 it Eeine Mifung, die mm&tvwitb, fondern eines foll das an-
beve-im Qefdmad eiheben und. angenehmer maden. '

639. Macellengefrornes,

6jo. Pficvfidgefrornes.
Die gut geveiften Marellen und eben fo die Phirfiche werden
. pwrdy ein feines Sich geftridyen, . und cin Tellervoll von dem HMarle
R mit drey %um!pfunb feingeftofenem Suder gemengt, in die Oefrievs
ucbfc gethan, und nady befannter obct “Bey dem matbgcftomm an:
gcgc(mm Beife gefﬂmu.

Finfrehuter ABFDuite,
| $Da6 Ciuﬂcb'ca" bctreffcub.

. 64:.9&151{(([:1!3:..
' ;’) Die gut gt’lﬂft“( und forgtiy ausgeflonbim. tm Rivifel wer:
fiein farfer. Tellerooll ,  mit ywen LWiFeivoll Waffer in ein-meffins
genes Vedleni gethan, und iiber {dharfer Blutdh etwas abgedinftet, dann
diber-ein bidytes umd reines Tudh gegoffen, und langfom Surdigefeibs ;
210 @qidel folden Daftes. wicd mit drep Wiertelpfund feingefopenem
weifien Suder gemengt, in Gldfer gegoffen und an cinen Falten Ort ges
frells. Nady einigen Tagen ift das Rrdbe ju Boden gcfunten, und
die Ubri on tothe unb Fare Fldffigleic gefulst. :

, : 542..831&;[:[{;;1;2 auf eine qnbe:c 'Zf;t.

s Die RNibifel wesden, wio im vothergehenden Falle,: von den
Dtdrgein gogupft » oin Tellervoll mit ywey Loifelooll MWaffer tber
fdarfer @luth vufgebodye, und durd) ein veine$ Tudy gefeiht; auf

~ ein @eidel diefes Daftes werden drey Wiertelpfunt. grdblidy fbers

. badfter Buder mit einigen Lofeivoll Wafler dber (darfe Gluth ges
fegt, und fo fange eingefodyt, bis: ein Tropfen besfelben, welden
man_mit einer Meflerfpige beraudhedt und in Faltes Waffer taude.

l:fg‘-ﬁzedeOOSle ’ (
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gon; hart wird. Nept wirtd nady und nady der gembtc @aft nedges
goffen, tmbd wenn alles wieder aufgefodst und veinlich abgefddumt it
fo wird die Gulje in evwdrmee Gléfer gegoffen, mic rundgefdnittes
nen Papierfdeiben, welde in Spiritus oder ftarfen Branntwein ges
taudys find, Gelegt und Ealtgeftelit, MNadh) ciniger Jeit ift diefe Fiafigs
Beit volifommen gefept.

643: Zopfelfutac.

Bwblf Tafeldpfel werben auf vier Theile gefchnitten und famme
ben Sdhalen mit einer halben SRaf Waffer {o lgnge gelodit, bis das
Waffer auf die Halfte vetbodyt it , 8 wird nun alles tiber ein feines
Sud gethan und leihs ausgeprefit. Anf ein Seidel biefes Soafres wird .
ein Pfund Suder mit einigen Loffelvod Waffer anfgeldft, und dann -
fo lange gefodit , - bié ein Tropfen des Buders, den man mit einer
Meflesipige berquébobit und gleidy in Lalees Waffer tquddt, gany hare
wird. Man mup jevod fehr darauf fehen, daf der Suder nidt etwa
von einey Seite mehr fodye als pon dev andetn, Sann wilrde fidy devs
feibe Bald gclb férben, und wdre 3u diefem Endjwed widyt mebe Ju
raudpen. Wewun nun ver Suder bis auf den bejsidnerm Punct
gefodt ift, fo wird dev vorgevidytete @aft nady und mady hineingegofe
fen, und wenn olles wieder aufgefodit und abgefdume ift, fo wird die
@ulse in Heine Sidéden gegoffen, mit cunden- in ftavfen Bramntwein
getaudyten Papierblattarn bededt und Faltgeftetis, wo eb nad mn it
ofne aubmm Buthun von fidhy felbft fulze, - o

644. Qeiuftbatlfulgc.

Der Ridifelfulze gleidy wicd die Weinfdarifuize Bmu’fo,‘ nur bop
bie. Weinfdart fobr gut geveift umd im Herbfte vom Neife gebrennt
feon midffen. Ubrigens muf, da bdiefelben it fo viel Soft olé
die Nibifel geben und ibr Safe viel (ddrfer it alé jenmer, . ju.. Dewm
Nuffodpen derfelben ;- um den Saft ju &&mhm, m mcbt' ﬁo{c
m ammmnm'm. N .. .

T gee
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645, Beidfelfaft

&6 wesben vick Seumoll gut gereifte Weidpleln in  ffeinernem
"9]8:{«, ober felbft in éinem Topfe m{ommmgeﬂmpft, ‘und durd)
ein reines feines Kmb gefeibt ; ein eidef eoft wirh niit dey
' mmtclpfuub geﬁoﬁcmm feinen .Sudmn einem teinen- glofirien K byfs
‘Gent and Feuer gefest, Tanglom ~aufgelodyt und forgfiltig “ abyer
fcbd'umt, bis alleg-rein s‘mécbeu iﬂ ﬁu[cr @aft wird nadh nmgm
AbtaBlen in Flofden gefllut, ini¢” dimem’ %mgubmvoﬁ feinem Op!
fiberdectt und, mit Sdyweinsdlafe Gberbuntin, au mmn tﬁblcn tm!mcn ,
Orte aufbewabre, ‘

646. Ribifelfaft (Sot)auuiebmiafaft);

“@in paar Kelledooll gut g'créif(c' Bibifel werden abgevupft
und mit. ¢ein paot CofFelvol Maffer iy tinet glafivten Reine einige
Minuten lang aufgebodt, mit einem L8ffel vollends jerquetidht, und
durd) ein veined Sudy’ gcfcubt Gin "Gribel Saft wird bann mit
. deep Wiertelpfund. Buder-and Feiev gefebt, langfam getodt und
.forgfams’ abgcfcbdumt, bis alles Far geworben it , (ad) cinigem
ﬁb!ﬂblen in Meine Sld[cbcbcn gefint; mit einem Fingecdut voll feie
nem OBl Goergoffen, it éd)mmsbmc dimbunbm uub an cinem
Pdleen Orte aufbewofet, - " AN o "

647, @umbectfaft.

ch Maf .f;nmbcmn werben mit einéin Seidel ﬁarlm veinen
© Mdineflig jn einem’ glofirten Lopfe’ aufgegoffen, duvdeinaiber. ger
. frampfs m:&gmau Bebeckt altgeftellc; des andetn Tages wirk ber
‘@dft durd) ¥in vedried itub gereibt; - auf ‘ein Seidél - it beey
%mtdpfunb gefoferiem Budter aufgebodyt'; forglich abseﬂblumt und
_Bad) éinigem Xuc!ﬂblm in 8la|¢b(5¢n S6FA0E 5 Wit eiem §Fivgerhuts
oWl feinem DM doergoffen; mic Schibeiisblufe: awmm uid- w8
einem Lalfen tm!mm Orte anmedbrt et

Vel # .

- 648, ﬁ!mlhurﬁmualabe (Galfm obe; 2atms). .-

TGS wecben bin' Qadf Tellerooll Wavelien, aus denent bid: Steivre
w'aucgemmmm find, WY ein paat tﬁmma ﬂoffmﬁﬁ fq:ufn
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Gluth fo.lange geddmpfe; Bis- fie'jue einom' REGel verbodht find, dann
wicd. ¢4 durdh ein feines Sied geftriden. Auf ein Telerooll fo vere

Fodyter Marellen werden brey %mtclpfuub gcaoﬁeam Buder gethan

pnd notb fo langc getodht, bis m @angc gut gemengt , und bdie
SMaemelade fodidigeworden ift, baﬁ, wenn man mit dem L5ffel dber den
Roden der Reine f&Qu, lnqie[bc fo umgfam ;u{ammuﬁuﬁt, baﬁ mon
ben sobgn der, Reine fieht. Mun wird bufclln in !lcmc Tiegel ober
Glaict singefiilit , mit vumd gcfcbmtmmn uub m ﬁartm Branntwein
getaudytem Papier belegt, mis Sdyweinsblafe ﬁbabuubm und an m-
denem Orte aufbewahrt.

649, wfirﬁd) matmclabc.
650. mmwmamuan .
651, .bim‘o'tusslamc(ou.
652. xpfcla‘m«tme!ab;
033, %Runzclaubcmﬂhxmlabc.
652. bttfd)tbm- (@agcbuttm) Matmelade,

Qul’ejbc: werdsn alle auf bie nrb«gc;cubc PWeife Inmm, uut
baf: ju jenew Obft, das fidy .weniger und {hwerer. verfodyen ldﬁt, ets
was mepr Waffer geummcu wird.*

: 655 (?mgefottcac !Bcid)fcu.

.......

e

v o .

G‘ werben cumgc&ellmoll gut gcmftc ﬂctb{du oon den Stin- -

geln geloubt , und tie Keme. auégepreft,. weldyed vegft leiit vor

Dtatten gebt, wenn man. mit, cinew fpibigen MWnbe&%m Pexonds
feriedbt. Auf ein Piund folder oumlmm %cm‘dn werden, drey BWiges
tefpfwnd, Buger mic ginjgen -LSfeinoll Faffer, oufgcl‘l'fr und fo (mgc
ocfodt., Bis ein Tropfen: pesfelben, in Faltes Waffer gc@ap, ol eine
‘Perle ju BVoden finfe, und nidgt.nehr aus einauver flieht. Die Weidys
{efn werden dann fammé dem entquollenen @aft in den 3u¢¢r gethan
und bebitifals fortgelodyty: Bis aled gut verfdidume it Nad gitkigem
APADEen, wixd das Eingefottene,inTiegel oder Flo(dyen gefdlit und mit
einer  Sdweinsblafe verbuuben , an  einpm Egrtm trodenm Orte
sufbawabrs,
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- 656. Eiugefottcue Ribifel. -

Die Sﬁ’tblfc( Mcn abgmtpfl, uub bm \Ecubl‘da gtmb sins
gefotten, ST .

28

657 Qiagct‘ottcuc ﬁitucu.

@6 werden sn&!f fdhSne sct{ubtmcu auf viee tbeﬁe Mmuu,
mnlub gefdydtt und in Waffer mic etwad Suder uub Limonienfaft
mub getosht. Nun wird ein Plund Sudn mit einigen 2éffervolt
Waffer aufgeléf und fo lange getodst, bié cin Teopfen desfelben, in
fn[dm Baffer gnban ¢ ol8 Perie ju BVoden finkt ohne aud cinander
gu fabren. Die Virnen werden dann aus ubmu Subde lmoucgmo»
men, in den Suder gegeben , und nacb cmtscm mctlo(bm in @l&f«u
pem dbrigen Cmac[ottcum gleidh aufbcgabrt.

TN

6.)8 Cmgcl’ottcut’m ﬂfft. *

. Bum Cmﬁmn Mblt man o&l«bc muil'e, b_u nﬁ lm.@dﬁe
bcr !Rcubcln erveidgt faben, wund in unl(bm nody Pein ﬁcmig« scm
vorpanben ift. Diefe Naffe wesben iR BWaffer mif etwas * Pot:

~ afde fo lange ,getnqpt, bis fie fo um(p wecden, dad mon fie, mit

einer Stecknadel fomme dbem Sopfc buuwttcben fann;’ num werden
ﬁe n frifdes &aﬁct gethan, und wean fie qut auog\&aﬁut find
iiber ein Tud) jum thtodncn sclcgt. cht nm'b auf jwey tcllmou
folcbct e ein Piund Suder mit etwad %affcr aufgelﬂl uab fo
fange gcmbt, wie Hey dem borbexgebmbm 3n diefen 3ud¢r wevs
ben die N gethon, einige Mahl aufgc!ocbt s forgfam abgcftb&'hmt,

: unb na(b sigem ﬁucmb(m in Flafdyen 9¢fauc, bmm vcrlmnbcu

unp an einem. ta!tou ugd srodenen Orte aufbcmbrt. .

. . R
g% B N .. JER
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Srdsrehntrr AVTPuitt
Den Tafelfervice betreffend. C

Wenn wir (Gon Sorge tragen, unfere Speifen fo (hmackhafe
alé wdglidy votguridpten, fo midffen wir aud einige Aufmertlambeit
ouf die redste Beit ju deven Crideinern, fo wie auf ihre nothwendige
Stellung ber dem Sifde (im Folle vaf mehrere Geridhte auf ein-
" mabl ju erfdyeinen haben) vermenden ; denn ¢f it nidhe gleidgtittig, su
weldyer’ Beit und in welder Nadybar(daft die Speifen aufgetifdt wers
dent. Bep uies Wienern wird guerft eine @uppe aufgen{a;t, fo aud
bey Sen eiften europdifden Biktern; bann folgé’ das Rindfleifdy in
Vegleitung von Saucen odex fauéren Sugaben, als Gurlen, rothen
Riben, Gcnf u. dgl; - Sufcm folst vann die gefattelte Sufpeife, dies
{u das (!mgcmacbu, cnblub der ibtmn und Salot,

" Diefe Anjohlt Speifen” geberi bey' uns tin giemlih gemeines
!mab( auf qét bis swdif Bedétte. Oefdpiebt ¢8 aber, da§ die Anpabhl

der Qe gt&ﬁa ober bu(c!&m nad Méglichbeit beebrt werden follen,
fo wird bre’ Anjabe Epeifen bermcstt, und danm trite bey dem Aufs
tifden Secfefben cine ambere ﬁolgmmbc ein.' @6 wird ndmlich dec
" @uppéntopf (n die w?ute ves Lifdpes geftetit und mit ey oder vier
' teucm Snbif imbrdnye ; vie Ealm‘ Seller mit Jimbip werden vor, die
mtmcn Aber nacb ter Supre b«umgmubt RNun wird der Suppentopf
auﬁgebobm unb mit dens mmbanﬂbc ‘erfefst 5 die abgclmtm tellct wers
deit’ eBenfalls aufgeboben und mlt frifdhen, alé grdinen fa gn Gurfen;
rothen Rdben u. bgl. erftgt Sﬂ wun diefed hintetdyend 3t wors
den, fo wird die Shdfel famme den Tellern ‘mit ‘Jmbig von der Tas
fel genommen , und jept werden weperiep Jufpsifen aufgefept und
Pevumgereidht, und jwar die griine ober bldttrige juect, dann die
* auf Rnoflen oder FWurjeln betehende. Jegt Lommen yweeriey Einge:
madyte, ndhinlidy ein meified und mildes, dann ein braunes und von
Rarbem Gefgmade. u dem evftern wird geen Gefligel, 3zt dem
" gweyten aber AWildbret genommen. Dad erfte oder mitbe Gingemadhte
mug juerft, das braune aber nidher credenjt merden, Nun fommen

-
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oeperley Braten uid Jwar wicder -aits. :bent weifendid fhwargen ,
ober dem - einheimifdhent und desi Wikde. gewdple.. Tan: verfihes. bep
dem Credengen ‘dés Bratens wie-bey-deim Cingemladyten: ¢&: wird

o ndbmiid) Juerf® dev weifie oder “cimbeimifdre, danw:ber Wilfbraten

teanfdyivt und darvgereidht. Denk’ Vrataw pftegt . man-einen-{@fen und

faueren Salat beyjufesen. - Nady dem Braten Fommt endlidy eine

WMeblfpeife, cine Torte, und auf cinem Teller feines Badwerf, auf dems

gwepten Teler Sudovwant, - Bey nedy gedfern Tafeln mup die Angadl der

SdyilTein vermehrt weeden, fo dap Jman sy fange unb iwey runde

Sdiffeln, und vier, Teller- Jmbif auﬂtcﬁm foun ;’ uinter Biefen vier

Sdiiffeln werdens das RNindfeifd und. ein beifgefoitencd Fifdy oder

ein Wraten auf jwey langen, und ey Iufpeifen auf ey runden

Sdyiiffein angeviditet. Die jey ruitven Scilffeln oder. die Jufpeifen

wetden dann mit jwey Gingemedten Lett. Jear Ffommmt die pwepte

Tradt. aué pwey Vraten dber lange Schilffeln- und jwey feine

Gemifcforten, oder ein SGemiife und eine Mehlfpeife-, tber runde

- @dyiffein angeridytet, nady vem.-Cropomjen Ber. Sofagten - Gemife

und SNepliveife werben die ey Braten tranfdict wad frumgereidt.

Wahrend diefem werden die vunden gum. Kheil abgelecrren Shdfeln

mis cinem Vadwerle oder ciner. Créme. odes. @ulge erfent, und wenn

dir Braten fammt dem Salate die HRuude gemadyt ba\ﬁ, fo wevders .

bie langen @dyiffeln ausgehoben und fatt ihrer vier Teller voll ObE

und Suderwert cingefeat. Bey dem Auftellen diefer Speifen mup

Yarauf gefcbeu werden;, daf nidt wep dhulide meben cinander ju

" Reben tompion, weil ihr Anfehen dadurd) veslieren wilsde, und dies
fes gile aulY vou der Wereitung derfelben; grofie ﬁbul«btm vémine
dert den Eindrud. der Mannigfaltigleit.. .

' Da bebanutlidy nihts nadtbeiliger auf eine. m m}tgt ober
gor gemadite @peife einwirlt, . alf wenn bdiefelbe -in diefens Byflqub
cine ynbeftimmie Jeit fong warm gebalten wesden mug, und ta e
nidht in unferec PMadyt liegt ) alle, die Umitdnde ju befeitigen,  weldye

- die-boftimmee Stunde ded Mahls oft:verfihieben (unt felofl bonn nide,

wenn fie aud) nwr-in bct Laune bes Qlebiethers. no;bcmhpn wdn),

ﬁ'cu wic. bch.ubthm unfere lemtm fo vorriditey,. daf . bu Spsifen

Avfh-in:bew mggnp;m Yes, Auftifdyend, 94}, 905 aemact, ambcn tin:
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nen, weldeéjbey der grdfern abL devietben tban(' 6%&, auf fmbc
Weife Pann man dem verderblidpesi Worten siniger Magen begegnen.
Die Speifew werden dann -immer ur {dicliden 3eit in dem Weor
ment. ihres Gorwerdon credemjt, und folglidy am fdhmadbafteiten aufe
gotifdyt werdon tinnen, obne def.die Unwiffenheit uné an unferm Bes
flrebenvedpt ju tHun jemahls wird hindern nnen.

Py .

e ————————————

"'&icbnbu"t_'_’ct ﬂﬁf@“it’tf
DasdFinfalzen und Rdudern betrefjend.

Untet benr ‘verfdicdenen Mitteln , unfere Naleung ané dem
Lhiereeidye eine Idngere Jeifs aufjubewabren, it das. Cimfaljen und
Réudyern eines_der vorydglidhen ,- und jwar weil ¢f ten Swed des
Aufbewabrens voltomnien erveidyr, und weil das ouf diefe Art vorger
tidytete Fleil® einen cigenem aligemein jufogenten Gefdmod exhitt.

Da bile legtbenannte Cigenfdoft vorjiglidy von der angewanba
ten Weige abhdnigt und folglith febr abweidhend ansfalien tann, fo
méffen wiv davauf Seftehen; daf dle- folgcuu %orﬁmfe u ciner fols
den Veige geneu befolgt mm :

659 Die ﬁcbanblnag det Gd)iu!eu.

@4 gitt Odinten von aliek miglihen Grifen, die Brife
foridt aber miemabls ju ibrem Wortheil, daf: ﬁu R beffer
Palten laffen. Wlicin die Peinest vom (Anf s febs®gumd fnd
Bey weiten die jarteften, und jwar aus dem fehr einfeudtenden Grusbde,
weif fie von jungen Thieren genommtien werden, Abrigens ift das ftarke
Fete an elitem Sdinlen chenfalld nur veiner Werfuft, denn das Flei
eined niné ‘eined Halben Finger did mit Fert bcdecden' Sdyinkens, i®
eben fo mit diefem Fett surdywadifert ; alé einer, wetder btwy: Finger
Dices Béte bat; unb da cine Sdjiitee Fieifdy mit einer hotben Finger

diden Ragé voni ﬁnt fcbt geene gemoffen, inehe: Gete abee forgfdlig
wegge(dnitterr wivy, "fo it litie videre @pedlage Durdhaus unndies
. Diefes viransgefdiidt; wallew ivie wun ju unferer’ Xufaabe fifveisess.
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Das] abgcﬁoémc edmmn von fedyd und drepfig bis vieryig
Prund Sdwere wirbnady dehr-forglidyen:Creweiden und Reinigen auf
. beliebige Stiicke yerhauen , und ywar, nady ber gewdpnlidhften A der
‘Qdnge .nahy mitten durdy, bas mﬂdgratb butcbgcbaum ober gefpamu,

der Schenlel oder die Rcdc witd mit ein ‘paar &mgcr breic an ber
RNiere jumn @cbxinfm abgcbaum Die Lende wird um Braten oorbe-'
Dalten. Jept wird bie Sdyulter herabgeldft und jum @cbmlm gclcgt,
dann wird die Bruft bis gum Halfe hin abgebauen und als Rair
ferfleifd) Jum Sdyinten' geshdn, va hingegen die Rippen ju Carbona
Geln und der Hals jum Heiffieden vorbehalten werden. '
- Dat gum Selden, b;jhmmte Bleifdy Oleibe vier und mangug
@tunden trocten liegen, nacb bu[cr Beit wirdder Sdinken mit gemeis
. mem @alje, ein paar L8 ffelooll ungefdhr, eingevieben, und mitder Haut
nad) unten wieder vierundymanyig StunOn liegen geloffen, Jept wird. -
eint Wiertelpfund Steinfaly mit eben fo viel gemeinem Saly, ein Lf~
felvooll Salpeter, eben fo viel Juder und ein Léffeloolt Coriander,
falls man. diefem Sefdhmad nidye abgeneige ift, mfa'mmcngcﬁoﬁm,
mi¢ biefem jufommengefegten @alze wird nun der vgn dem alten
Dalje abgetroctnete ecbmtm auf’s. Neue ftart abgericben; wumd in ein
Sdgden mit dewm nod dbrigen Salze gethan. Den andern s:ag mu-

bet man den Sdhinfen um, .und gieft einige Qiﬂ’cloag Waffer i

bem Salje, bis diefes tetgebend eine Saljlade bildet. Das Umwen:
dent bed m&u von einer Seite auf die andere wird jwilf Tage
Dindurd) wiederhohit , den. dregiehnten wird derfelbe abgetrodnet und
in einen g, Whfang, wo nur falter Naudy an denfelben idlagen Fann,
ahdngty - fo, baf derfelbe nirgend anliege. Kann man den
NRoudy. ymmmbebroden durd) Sgefpdne und etwas Wadyholverhol;
unterhalten, fo ift der @dyinlen in fedys is fieben Tagen gerdudpert,
it diekes jebody midyt der Foll, fo wmup derfelbe oft vierjepn Tage
big teey Wodyen im smd)fangc bdugen. Man darf jetod) nidyt aufer -
At taffen, bdaf der Naudh nur Fait an die Wand {dlage, denn im
warmen Naudfange mifte der Shiinten ju Grunde geben. 8u .
mefreren Sdyiinben oder graferer Menge Fleifdy wird das Saly mub _
w anmcbmm Msc mmcbvt. )
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660 Rcifuficif@
Su .Rattetﬁufb werben nue be Welifte wnd allenfalls die Ride

den von éwa a5pfdnbug¢n Shweinden gebraudys. Die BVehandlung

bleibe bacfclln mc bey den @dyinfen, nur daf bas @infalzen und
mducbem eine !ﬁr;m gcu in Anfprud himme, indem fo eine Vruft
in vievr S.’agcn cmgefalm uub in ¢ben fo turgcr 3¢it gctdubm tn

. 661, Geld;flcifd)
Unter @gkwéiﬁb begreift tian alles, was ﬁb rdudern (dfe,

und fo Pann man Centen, Sculter und Hals belommen, weldyes -

Sleijd) bann niedriger im Pereife ﬁebct. Das Cinfaljen uub alucbmt
bat basfclbe mit den ecbmtm gemein, ' ,

662, Berdudertes Shubfteiftb

, %on dem Rinde werden nmuglwufc bie Nippen und der ibruﬁ-
tern gevdudert, man unternimmt aber nie cin grofes Stdd aliein
. eingufalyen, ¢ mifite denn feyn, daf man ¢f ouf mehrere Heine ab=

theilen famn. D¢ Fleifd) jum Rdudern muf von jurigen, von vier
Bis fedys Jabren gut gemdfteten Thieren feyn, denn fenft wilvde man
_an felbes dit Forderung auf Mirbe und %ommbmtt gang umﬁmlt
vidhten.
: :'oae Ginfaljen gcwuﬁt auf folgende Meife: o6 wird ndpmiidy
auf wangig Pfund Fleifdy viee Plind genreines Kidenfaly, jwep

Pfund fein gefofenes Steinfaly , §witf Loth e«ug, wd adye .

Loth uder jufammengemengs, bas Fleifd mit diefems Gemenge

fiart nnsmcbm, unbd in eine Wanne gelegt; bed andern Tages wird
bas Ginveiben’ wicdechoplt, wund mu ‘odlih ¢ @aly auf
biefe Art aufgegangen ift, fo wird bas Frelfd in der R gebitdetem
@aljlade afle Tage umgewender, Sefhicht das Tinfaljen abee im
Winter, fo mub e8 in cinetn etroas gelieijten obet dod) vor Froft ges
fidpevien Simmer gefdjehen, im Frapiahre fudht man dagegen die thte
teften Orte ous, damit bas Fieifh it genng habe. Nady foldher
Lemperatur ridet fih audy die Jeie ded ' Einfalyens, fo 235 Jwey
Plund Heine Stdde im Gedhiahre odee HesdRe.sehni im Winter aber
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fer eit werden die Stiicke aué der Saljlacke genommen, gut abges
trocfnet und in einem Exlten Raddyfang oder einer Naudfammer aufs
gehingt, fo ywar, daff Lein Stid das andere benibre. Nddy vieryebn
Sagen bis deey Wodpen , je naddem bder Roudy Haufig und die Tems
_peratue warm ift, muf das Fleifd) becabgenommen und Finn aud
dann gleid) verbraudit werden. Jum (dngeren Aufbewabren pfegt
wan ¢é in Folten finftern Orten aufjubdngen, wm 8 vor der Flier
gem tein gu alten. : . ' )

663. Gebddeltes Fleifd. -

Das Fleifdy jeber Avt fann gebdclelt werden, aber nidht jé-
ded wird woblihymedend, und fo wendet man diefes Einbdckeln nur
auf dag Rindfleifdy an, und jiehe den iddrtﬁcit daraus , baf es Jabs
ve laig frifdy und woblidymedend ausbauert.

8u bem @infalzen bedient man fidy auf finfiig Pfund, juviers
pilndigen Stdden gefdnistenes Rindfeifdy, fehd Pund Kodyfaly,
$dnf Prund Steinfaly nebt adyt Loth Wadiholderbeeren, b‘nt Steinfaly
nsird fein geftofen, mit dem Kodialy vermifdyt) und das Fiedh mit dier
fem Oemenge vedyt tidytig von allen Seiten eingevieben und in ¢in
Fabden jofammengelegt. Des andeen KTdged wird das, el wie:
der cingerieben, und jwar mit dent vom ootbn"geb'ﬂibc'}iagé fibrig
gebliebenent und nun mit den nody dbrigen fedys Pfund> gemengten
alge; am dritten Tage iwkeder und {¢ fort , bié v Sal} auf den
swdlfeen Theils verrieben und in Safjlacke vermandeft iR. Jett wird
ber Voden eferé angemeffesien Fagdsens mit Saly Seftaitdt, und das

Gleitd felt v cinander gefegt wnd jufammengepreft, bdie Salj
Tacke Ddariiber gegoflen, bda¢' dbrige Saly davauf gethan, dad
Rdbdren jugemadye, unb an een Fditen Ort geftellt. So beforgt
#nd bas Gefdf alle ywey Tage umgewendet , Kt fidy diefes Fleifd
gegent ywey Jabre woblfhmedend erfalten. MWird' dad Fdichen
einmabl angegriffen, {o muf man bie Worfiht gebrauden, nady

einem jedert Hevausnepmen dad dbrige . mic Gewidhten ju befhweren

Baff die Cade das Flefdy Gedeke, wodurdy dasfelbe vor demr An. .
Tautfen ge(dit wird. o '
Hligem; Koddwy, ! 8
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654. Gebdelte Rindsumye
Die Nindjungen werden gang fo Hehandelt wie dod vorferges
Pende Videlfleifdy, mic dem Eleinen Untevfdhicde, daf man ju der
Galjlade cin paar Handoell gefofene Wadholvesbeeren jupifes
Gen pflege. €in Kpeil dderflofemer Coriander jugefest, erhifet
chenfalis den Oefdmad des bepdelten Fieifdes, -

9Man wird jedod) feine Nednung wmid)e finden, wenn man

bas erfte befte Bleifd) cinbdckeln wollte , denn jenes von alien
oder durd) ftarfe Arbeiten abgenugten Thieven, wenn ﬁe aud (ehr
fett gemdftet wiltben, tauge durdpaus nidye u diefer: %mttung,
- weil ein foldyes Fleifd uncer.allen Geftalten hart uny mﬁbmf&

[mft, und nidt felten unverdautidy. dleibs,

ﬂtbt%c!mtn' %ﬁf@oit;
Das Brotbaden betreffend.

P
-® . .
Wenn wiv vom Brotbacken fpredien, fo wollen wiv weniger die
mltbefana? Bereitung desfelben aus einanber fegen und beleudyten,
al8 vielmehr ouf die widtigfen Puncte derfelben aufmertfom madyen,
_dberzeugt, daf, wenn diefe gut-beobadytet werben, dad Wrot jeder Are.
‘vollfommen gelingt, das heift : foFer, {hmadhaft und leifht verdaulich,
taer gefunb utd gut ndbt'mb ausfalls.
665. Gewdhnlides .ﬁauébroi;‘ : /
Bu dem fo genannten Haud: odev Landbrot wird Kornmehl vevs
wenbet, bdasfelbe foll jedod), nadpdem die Klepe abgefonbert ift, nuv ol
einevley Mebl vermablt und nidt etwa Ansjug gemadyt werden , ine
bem das jum Brote Hetimmee Mehl fodann (dwvary und um fo wenis
ger Préftig audfallen mafte. Nady dem Mablen mup das Mebl an ei-
" nem luftigen troctenen Orte gegen fedys MWodyen lang troden liegen,
wabrend weldper 3eit man e oft auflodert, und indbefondere in ben
exften adit Tagen, damit e8_fih nidye evwdrme und beinen dblen Se-
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tud) awnimme ; eben fo muf man darauf feben, daf Pein Ungc_siefcr,

ol §ligen, Wikvmer und Miufe bin;u!gmmen, und dasfelbe veruns
‘teinigen ober davon jehren. ' '

- S einem foldyen Mehle fiebt man nun eine beliebige Menge in

" einen Tog (Mulde) , und Hpt e8 an einem warmen Orte lauwarm

werden. Angenommen, man wollte das Vrot in einer Mopre oder {onft
tinem Hinen Baclofen bacten, fo wiirde ein Adytel hinveidyen. Sn
biefes wiv nun ein Seivel dickhdffige durdigefeibte Bierhefen (Serm)
nebft eine halben Mag lauwarmes Waffer gegeffen, und in der Mitte
bes tibriges Mebles ju einem Halbdifen Teig verrtifrt, und gemau
mit einem warmen Tude bedectt, fo fange gehen gelaffen, bis der Teig

‘ober bet fo genannte Dampfel nody einmahl fo hody geworben ift, ober

feine SMafle fich verdoppelt hat; bann werden jwey Hindevoll Salj
ineingethen , und fo viel lauwarmeA Baffer nadygegofien , bis das
ganje Mebl, wovon man eine Eleine Qanbno! jum Scauben bey Seite
legt, fammt dem erft erwdfnten ju einem jlemilichy feften Yeig ange-
madht, und bis ju einem gewiffen Feinmerden e Teiges gebnetet ift
Aus diefem Keige werden-nun’ywey bis drey Seibe, wubd ober lang,
gleidviel, gamadht, und in eine aus Stvoh gefloditene wnd mit Mepl. -
beftaubte Meplfdydffel (Badfimperl) gethan, mit cinew warmen Tude
belegt, und fauwarm 3um Gehen gctfct[t. Waprend Qﬁﬂa wird der
Ofen geboizt, weldes bey einem Eleinen oder einer RéGre gegen dred
Wievteltunden braudt; wenn das Holy auf Gluth zevfallen ift,

_fo wird diefelbe aus einander und befonders jur Mindung gefiivt ,

und das ?‘ﬁubm angelegt, damis die Hie nidt fo leidt entweiden
fann. 9?5%? ciner' Wiertelftunde wird endlidy der Ofen gepust, der

. R0oden desjelben aber befonders mit einem Ausftreidser und magemady- -

ten Vefen abgetaubt, und nad finf Minuten, wenn die evite Hibe
gefallen, tas Brot singefdoffen; bevor man es jedody einfdpiefe, wird
dasfelbe tiber die Brotfhaufer geflirye, und nady dem Nufbeben der
Meblfdydffel mit MWafer abgefpdlt, dann im jugemadyten Oferi gebacten.
Diefes Wacken Fann anderthald Stunden lang dauern, dann wird dasd
Brot herausgenommen, mit einem Vartwifde wieder mit Wafer dbers

. ftriden , woburd) dasfelbe den gefdlligen Glang defommet, und an eis

nen Eiflen Ort jum Austhiblen geftellt. .
: , *
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R eimc'sb( ber Wrotteig mit Bicrhefe ober Gevm beveipt wors

ben, fo Fann man bann fernerdin dos Wyrot mit Sanertei
WMan dacf ndhmlid) nur ein fouftgrofies Seld von diefem T

genommen,

Die Houptridfidten Bepm Vrotbaden betreffen vor
trofene, im MWinter warmgeftelite Mehl, gute Serm ofr Sauere
teig und gehdriges Aufgehen, endlih bag Waffer bes Teifes, damit
derfelbe nidye ju dick unmd mdht ju weidh ausfalle, und wides man
badurdy auszumittein fudt, da§ man ein Sedd Teigmany balle
und dabin fele: fdue biefe ugel auf bie Hdl{te nieder ,fo war bas

Weehdltnif jwifden Mebl und Waffer gut gowdhit, Sdfeplich mdfe
fen wie auf das Kneten (dep Teig gut burd) einander wpcyen) aufe
metlfam madyen , denn durd) dadfelbe gefiehs die genafe und nothe

wendige Mifdpng, wodurd) wicder das voltommene Gerhen und va
fein Codleve tus Brotes bedings wivd.
Fl

,. 0660, Grodpfeldbrot

) Auf ,cizc Sdiffelvoll Mehl werden cine Schilffepoll Srddpfel
. weidgetodt, ge(ddle und mit cinem TNudelwaller vedpi fan sevquetidt,

fo baf fle einen Rrig bifden; et wicd vas Mehl mit em Exddpfele

brey gemengt, und die Acbeit wie fep dem vorfergehen n!!nu vors

genommen, nuyr da§ man weit weniger Waffer anwendm ¥, indewm
bie gefoditen Erbpfel obnebin viel wifferige Theite grthalin. Das
bdort anempfoblene Kneten ift Dhier von modh grigeger MWidrigleit,
alé felbft: bey dem vorhergehenden; das Vrot gerdrh wrtreffiidh, wiry
febr loder, leidt, weif .uny'[d;maéb'aft, pat ic!mb} ben Nadtheil,
vielleid)t den cinjigen, bab ¢6 leidht austrocdnet, uny fidh daber nidhé
fo Jange oufbewabren 14, wie jenes, weldpes a{t Kornmedl bes
veises, witd. : ‘ i
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Neuniehuter AbfdHuitt.
Das Aufbetvabhren der Fridyte und E‘pnfm bctreffcnb.

" ov nidht gar langer 3eit hat ein g‘e{vm'n Ummt in Paris cine ¢
Abhandlung tber Aufbewabrung der Frddte und anberer Nahrungss
mittel, durdy Ginwirbung der Hibe, Peraudgegeben, welde Scrife
fowobl durdy ihre Meubeit als durd) die Jwectmdpigheit und Nealitde
ihres beabfidhytigten Nuoens mit Bepfall aufgenommen worden war.

Spdteren Verfuden juFolge ift bas angegebene {dwierige Vere
ftopfen der Flafhen mit Korf gany befeitiget, und fate deflen das
Werbinden mit Sdyweinsdblafen eben fo wirkfam befunden worden, MWie -
wollen nun einige der braudbarften Mfcbtiftm fiefern, und nebft den
Appert'jden aud unfere und aubm Qtfa[mmgm und NMethoden blm
bev fegen.

s 667..3n &to{cbcu aufbct’oabxtc Smtfbm .

Man fudt die gut gmtftm aber no(b nidye wag geworbenen
und gefunden Swefdlen forgfam aus, und gibe foldpe in gine Slafde
mit einem weiten Halfe gang voll ; dle “Blalde wird aﬂ’:mt befeudys
teter @chweinés, wobl audy Rindsvlaje feft Aberbunden, und dber diefes
nody ¢in Stidcddyen feine Leinwand und wieder eine Blafe gebunden, um,
jo vedht fidgr ju fegn, daf Feine Quft in odey ans der Flaide Fommt.
Seat nmtjv mebreve Flofden mic Sevoh umwunden, damit, ey et.
waigem 2 fpringen einer. %lafcbe, die dbrigen nidyt defdhddigt wer-
den Mmmu in cinen Sonf geftedt, mit Laltem Waffer bis zum Hals
der Flafden angefillit, .iné Koden gebrache und eine Halbe Stunde
lang gefodt , dann jur Seite Faltgeftellt. Nacy dem ba3Tigen Ausldps
Ten werdent die §lafdhen abgetrodnet und an cinem Palten, vorjdglich
aber trodenen Orte aufbewabre, in weidhesp Sutande fie iy mehreve
Sabre hindurd) frifdy und wohlidhmedend érhalten lafen, ‘ -
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€68. Rirfiden in Flafdhen anfjuberwahren, ¢
669. Mivabellen in Flafdyen qufjubewabren.

Die Kirfden und Mirabelien werden den vorhergehenden Jwet{ds
fen gany gleidy Bcbanbclt. Man darf jedod) nidt auper Adt lafen, dof
» Vie Grude volltommen gefund, aber nidpt gu veif fey, und baé Werbine
bm ber voll gefdiliten Flajden forgfom und feft gefdrebe.

670. Marcllen in Flofdhen aufjubewahren,

Man wdhls die gereiftem, aber nody etwas harten und gany gefuns
den Marellen, fpaltet fie pon einander, nimme tie Kerne heraud, fdhdle
08 Fleifdh forgfdltig und gibe e in die Flafdye; iR diefe voll gefillle,
fo wird fie mit nofgemadyter Nindsblafe feft gebunden, tiber diefen ers
ften Werbond Pomme ein Stilthen Ceinwand, dann nod) eine Blafe)
welde dber die erfte fefgebunben wird, Hievauf werden mehrere Flas
fden mit nafigemaditem Stro) umwunden, in cinen grofen Topf
geftelit, mit Ralten TWaffer bis an den Hals dev Flafdien angefillie,
und ind RKodhan gebradit. Nad) einer Dalben Stunbe wixd ver KAVF
bep @eite g¥tellt, und die Flafden nady dem villigen Austdblen an
cinem miglift trodenen und Paiten Orte qufbcmm, in weldem Jue
flonde bwté}'zu(bt Sahre fang aushiis,

671, Pficfide In Flofben aufyubemabren,
¢« - 672. Biraen in- 8Iafd)en aufzubewabren. .

’ ibufc bepben Obftforten geben gany nadh der gegeb&gn aneu
fung :3u den MMavellen, nue dap die Phirfidhe nod etwalfefter oder
unreifer feon miffen olé die erftevn, weil fie 1cnft Ju mub werden
und aus einander fabren whrden, |, . . - .

Auf die gegebene Weife werben alfe ObRforten behandelt, mit
bem Anteriliede, dap vie-Feinternigen, als Weinbeeren, Johannide
beeven u. dgl., nur cine Wiertelfunde lang ju Fochen baben.

Bep dem Bebraudye diefer Obftforten wird dasfelbs mit hintdngs -
lid geftofienem Suder belegt, und gleidy in der aufgemaditen Flafde
in heifom MWaffer gehist/ bann in die@dale geftirge und aufgetragen. -
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v . 643, Das Rindfleifd) in %Iafcbén dhfgﬁbemabrm

2 Das Rindfieifdy witd ju diefems Endjwect dber die Hilfte weidy
o gelodt, die Bribe wird gleidy Anfangs redt forgfam_abgefdhdume
A und Flar gePodpt, danh wird das gebrdudylidhe Grilnjeng hineingethan, -
i Wenn nun das Flei{d) auf dem befagten Punce ift, fo wird 6 in fo}
" Heine @tide gefdymittén, daf man 8 in die dagu beftimmeen Flajden ;
{dicden Bann; die Briihe witd fehr vein durd cin Tud) gofeibt, undi
,  nad) einigem Ausbdblen dber bas Fleifdy gegoflen, und jway bié auf -
- brey Ginger unter den Halé der Flafde. Jeot wird diefelbe mit einer
”’ naggemadyten Blafe feft verbunden, fiber diefe Bfafe Eommt feine veine
“”’ Qeinwand und nody eine Vlafe, und e8 wird nody cinmadl feft tibere
‘é bunden. Diefe Flajden werden nuny mit feuditem Stroh ummunden,
A in cinen angemeffenen Topf geftellt, mit faltem-MWaffer i an den
1t $Hald angefillit, und eine,halbe Stunde lang gfodht, fodann fomme
! * Vpem Ropfe Faltgeftellt, Hievauf werden die Flafden an einem falten,
f”f vorillglidy aber teodenen Orte oufbewabre, wo fidh) das Fleifd) und
B age %rﬂbe vollfommen woblfdyumedend erbalten.

. uf diefe Weife laffen fidh olle mbgliche mabmngslmttciuugc
¥ freifd exbalten, und Ednmen uné daber auf mamberlcp Weife erfretien
M7 und evquicten.

. .
674, Das Nufvewahren der Gper. &
Man Pat fdyon lange in Erfahrung gébradit) dag ey Mangel an >

. Qufe Feine BVerwefury, wie tiberhaupt beine Berdnderung in organis
4 THen Shépfungc: Izatt finden Einne. Dicfen gegebenen Fingetjeig
o ‘venugend, bot m?»mcbmc Methoden verfudyt, aus denen fidy vors
P suglid unc von der Madame Daru, gebornen Pellet, almmbnct. '

“SRan bindet ndhmidy gebrannten und feingeftofenen Gpps in
1 ein Veuteltud), toudye ein frifdgelegtes Cy in Maffer, und beftanbtes *
s fogleid) mit dbem Gyps, welder das Waffer (hnell einfdhlucke und fo die

SPoren ber Eyerfchalen verfledt, sund folde daher Tuftdidt madt. Dies
5 T8 Anfeudyten und Beftauben faun man wiederhoblen, um ja feiner
;3 Sade redt fider ju feon; nady einigem Abtrocknen werden die Eper .
I'f‘ in einen Sopf oder fonft sin Gefdh gethan, und an cinem Falten Ovte
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apfbevalrt, weldrs von einem halben Jahre jum andern vouiotnmcu
gut gelingt. Die ftbu!luw Beit, die Eyer ouf;ulicmbrcu, ift die des
etpmubm L.

. 678. Das qubetvabm der fnfd;cu Butter,

n Svonmkb, in ten Nieverlanben; in @ngland und in unferm
nértlidenDeutidland wird die Butter mittelitdes Cinfaljens aufbewahre.
Su diefem Endgwed wird bie frifdy beveitete Butter im Monath Auguft’
und @thmlm, nadh gebdrigem Schlagen und forglihem MWafchen,
mit feinem mmn @alje, vier Coth auf ein Pfuny Butter geredynet,
senau verrgengt Yanndn fteinerne Thpfe fef eingelegt , obenanrf mit
Dalj beftreut, mit etwas MWaffer benept, und genau bededt in einem
talten abee trodenen Seller aufbewabrt, Bep dem jedksmabligen Ges
Traudy wird diefe %utm in frifhemn Maffer von dem ju vielen Salze
ausgemafdien, - -

BVey uné wird die BVutter ju ecbmalg umgeftaltet, und fo Jabre
Tang aufbewafrt: biefed Auslaffen (Ausfieden) muf jedod bepucfany
und mit vieler Seduld vor fidy geben, weil fonft des Shmaly ip«!@
witd Gnd fidy nidyt lange Dalten 14Gt, ohne vangig ju weeden. 3u diee,
fem Ochufeddfe man die frifdgeidlogene Butter in cinem Topfe fang» -
fom jergebdn, dann aber fo lange langfam !odml, bis vo8 Sdymaly
-wis bas veinfte Obl Mar und durdyfidsig wird ; dann wird sad) einigem
Q(uﬁfublm biefes ©dymaly in ein anderes Gcflﬁ, ut;dglub in Seeine
“ gefdiry, vom bém-diden éaue abgcfabt, umd scnnu tcmft, fak
umd m&m geftelit. S

" Dody eine anders Manter, dle. Qutm anf} Imnbuu,iﬂ diefe:

" tan fAlle einen Sopf dber die Hilfte mit frifther Butter , und {eSf
diefen iopf i einen andern, ber um erwes. gréfer ift, Mt "dent
Bwifdenrarim der bepden Topfe mit Lalcem Waffer, und felle fie fo
i die Nibe des Feuers, damit das Waffer lamwarm wird und bleibt;
in feds Stunden it die Batter Erpftalivein gefhmolien, und wicd
‘nurt von dem didfen Dage in ein Bteingefdyirr abgefeiht, nady tem
" Uuskihlen werbunden und Paltgeftelle. MWenn man nady einer {dnge.
_ ven Beis diefe Butter in tubwarmer Mild) gut Enetet, fo bctommt fie
m:m bm Sefdymack der viliig frifdhens

—
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