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ftcb baburcb einen reichen Schaf} non Erfahrungen. 
83on tiefen machte er fiberad, wo fich (Gelegenheit 
baz*t. fanb, ttnwenbung; berichtigte, ergänzte unb oer* 
mehrte fte burcb eigene Erprobungen unb glücfliche 
SRifcbungen; beobachtete bei jebem SBerfucbe forgfäl« 
tig SRaag, ©ewicpt unb 3eit; nahm aug ben litera* 
rifeben Srjeugniffen feineg gacbg adeg, wag fiih ihm 
bei eigener Prüfung alg bewährt barftedtr, in ben 

. Äteig feineg SBiffeng auf unb fchrieb nach unb nach 
bag Ergebnig feiner Erfahrungen unb gorfegungen nieber.

jDiefe Sammlung non fogenannten Siecepten 
läm  bem Unterzeichneten ju  © efföt, würbe ihm non 
unparteiifeben Sacboetflänbigen alg ganz »orjügltch 
unb wettgood gefchilbert unb. fobann non ihm , auf 
beg SBerfaffetg unb beg S3erlegecg Antrag, fo nie! alg 
möglich fpftematifcb georbnet, nach feiner Enficbt:beat> 
beitet, mit ben Sinneifcgen Flamen ber aug bemShter* 
unb Pflanzenreiche entnommenen Seftanbtbeile ber 
Speifcn, fo weit eg ihm nötbig ftbien, ntrfehen unb 
unter Ptitwirfung beg Serfafferg eine Einleitung, ein 
Sngang unb ein alphabetifcbeg ganz oodftdnbigeg Sie« 
giftet nebft eingefcbalteter Erflärung ber norzfiglicbften 
Äunftaugbruie hinjugefügt. —  S o  febr aber ber 
Searbeiter unb 4>erauggeber ba$ Eintönige unb 
Schwerfddige ber einzelnen füg fo oft wieberholenben 
SBorfchriften burch ttbwecbfelung inK&tple ZV nermin» 
bem unb bag SJuntfcbäcfige ber Spracgmcngerei zu 
nermeiben bemüht gewefen ift, fo hat er hoch hierbei 
gewiffe ©renzen anetfennen mfifjfen unb ift überzeugt, 
bag . fein bidiger Sefer bag Seichte unb ©efädige eineg 
Scbiding’fchen fRomang, ober bie ©lätte einer Siel’*
S hen SRooede in —  einem Xocbbucge erwarten werbe.

ueb ift nicht zu oergaffen, bag bie granzofen, welche 
im nötigen Sabrgunbert ben £Ruf ber wfeifterfebaft, 
wie in fo vielen Aenntmffen, fo auch in ber 3ube* 
reitung beg manichfabigen ©eniegharen, erlangten



unb ign fti ber feinen unb gierlicgen Äcxgfunß ncxg 
beute behaupten, für igre bieten Wifegungen unb 3u* 
fammenfegungen neue ttubbrücfe unb Benennungen 
erfanben,-welche mit ben ©acgen feliß ßcb auch bei 
ben Oeutfcben eingebürgert gaben unb nunmehr, ohne 
Unbeutlicgteit befürchten gu muffen, ober fcgleppenbe 
Umfcgteibungen ftcg gu ertauben, felbß aub bet Äfi* 
(gen » ©cgriftfprache nicht füglich gan$ berbrdngt »er« 
ben tü n n e n . —  ©o iß bab Siucg tn feiner fegigen 
©eßalt entßanben, unb 83erfaffer unb ^eraubgeber 
wünfcgen unb goffen, bamit meber etioab Ueberßüfß* 
geb, nocg gang Unoerbienßlicgcb getgan gu gaben; gu* 
m al ba ber erßere, ein geinb aller ©egeimnißftdme* 
rei, bei Stieberfcgreibung ber SRecepte mit fo fcgfeier* 
lofet Offenheit unb fo unumwunbener SBagrgeit gu 
SBerfe gegangen iß unb ft<b ber Oeutlicgfeit fo be« 
ßeißigt bat, baß er unbebenflieg berßcgert, eb fiune, 
wenn man ©peifen nach feinen Unweifungen gubereite, 
nie —  menigßenb nicht (eicgt —  mißlingen, ooraubge« 
fegt, baß bieButgaten gut, b. g. dcgt unb unoetborben 
ßnb unb bie Sorfcgriften gang genau befolgt »erben.

Seihe beabßcgtigten, burcg biefeb «ßanbbucg oor* 
güglicb n ü g li(g  gu »erben: 
l )  a n g e g e n b e n  d t6 egen, bie eineb fiegern gügrerb 

gut Vorbereitung unb SBiebergolung bebürfen, wenn 
eb ignen ernßticg barum gu tgun iß , einß in ig* 
tem ©ewerbe über bie@rengen ber alltäglichen 9Äit« 

*telmdßigieit ginaubgugegen. ©ie glauben, folcgeb 
gu biefemSeguf empfehlen gu {innen, weit eb, wie 
aub bem Sngattboergeicgniffe unb bem ßücgtigßen 
Ueberbticfe gur ©enüge erhellet, bie Jtocgtunß in 
igrem gangen Umfange unb Bufammengange in fieg 
faßt unb im ^Betreff gwedmdßiger SBoilßcinbtgfftt 
gewiß iebem billigen SBunfcge genügt, rücfßcgtlicg 
ber genauen Ungabe oon ßßaß, Sagt, ©ewugt unb 
Beit aber ß<g gang befonberb aubgeitgnet.



*) © d f t h a l t t r n ,  bie nicht gerabt gelernte ÄSebfjtnb, 
«btr bit Äocbfunfl wedeicbt tine äeitlang n i# t bt* 
trieben haben unb übrrbieb etwa ihren Untergebe»

. not «in ©lieb in bit «£>anb geben »ollen, beffen 
fkb ftlbigt mit Stoßen unb in «oQtm »erträum  
«nt fo gereifter btbitnen fönnen, alb in btm 2tn* 
hangt auch über bit Xubreabl btr ©«eifen gu btn 
«erfchiebtnen Sagbgeiten unb bei befonbetn »eratu 
laftimgen, ingleicßen über bit 2tnorbnung ber Zafel 

. ur.b bab S tre iten  binldnglicbe ^Belehrung entbot« 

... ta t unb bie-btigefügte Xbbilbung «erfebit bentr 2a» 
fein dttfcbauücb untexriebtenb ift,

Sefonbtrb aber haben fte babei 
-8) auf aebtungbreerthe g r a u e n  unb S u n g f r a u e «  

gerechnet, betten eb ehrenooller fcheint, in ftücbe «nb 
Stellet gu <£>aufe gu fein, alb bit Secimif beb#era» 
nutet* gn »ergeben, ober über btn Unterfchieb btr 
italienifiben tmö frangdftfeben ©ebule mit einer Äen« 
ntrmiene gu —  febreaßen. 3R6d>ten fte boeb bie 
Utbtrgrugung erlangen, burch bitb Such etreabgua» 

r Unterrichte foieber Sträflichen ihrtb ©efchlecbti bei« 
. getragen ju  haben!

SJei’m © e b ra u e b e  btbfelben, melden bob gt« 
n aueunb  ooQfi&nbige JRegtfter, nebfi ber furgen 6 t * 
iW tung btt Jtunfaubbrücfe, gar fehr erleichtere retrb, 
bitten fte, befohberb bie ©inleitung, bie einleitenben 
»erw arte unb btn Anhang nicht gu überfthen,..fon« 
b tm  fte mit 2£ufmetffam?eit gu lefen, um bie adge* 
mtinen Sorfcbrrften bei ben befonbttn Süden immer 
gegenredrtig gu haben.

J&erJBerfafter unb <£>era«bgeber ftnb übrigem fo 
» e it non bet bünhlbofttn SSetmmg, alb fei ihr S uch  

' itwUfomtnen, entfernt, baß fte »itltnebr, b* wirtlich 
btltbttnbe fRectnftonro non SBerten biefer Hü fo fei* 
1»n juettonnven, faebtontrige ® inner unb Stauen 
hiermit inftdubig erfuchen, folchtb aufmerffam gu$rü»



fen trat» bem «(lern iftvc {Bewertungen barfibtr mit« 
jutheilen. ©ie werben, wenn folche richtig unb ge* 
baltboQ ftnb, bei einer etwaigen jroeiten Auflage mit 
Vergnügen ©ebraucb baüon machen unb fiebern fol» 
eben gütigen Sbetlnebmern an ber SBerooUfammnung 
biefeS SBetfeö im SBorauS ihren beglichen 2)ant ju .

hierm it empfehlt ben SBerfgffer unb fch aßen 
geneigten liefern unb ffieurtbeilern, ihnen jurufenb:

- ?>rfrft unfer {Buch unb —  taugt e0 nicht»
©o fagt eS un£ breift in’S ©eficht.
®ocb, glaubt ihr, bag e$ brauchbar fei,
©o fagt auch bieö nicht minber frei.



H  0 r  r  r  tr  e

j  u b e t  i  i t  e n A u f l a g e .

«O n b<r hier wieber abgebrucften Sorrebe ju t er^m 
Xuflage tfi bie Sntßehungbart, bic (Sinricbtung unb 
bieXbßcbt beiXbfaffung beb ‘gegenwärtigen Äocbbucbb 
aubeinanber-gefegt. £)ie iBeurtheilung bebfelben in un* 
fern fritifchen JBlättern, fo weit folche ju beb Unter* 
fcgrfebenen Äenntniß gelangt ßnb, waren fo. wenig 
ginpchtlicb beb SnbaltS, alb im ^Betreff bet 2>arßel* 
lungSart , 'ungünßig.

©leichwobl iß bei bet großen ßoncurrenj erjl nach 
U S ahren  eine jweite Xuflage nöthig geworben, welche 
ben greunben ber Jtochfunß hiermit alb „eine oermehtte 
unb ocrbefferte1' bargeboten wirb. 2>er ̂ Bearbeiter unb 
•^eraubgeber berfelben iß ber frühere. 6 r  hält ft$  
für oerpßichtet, jur fBegrünbung biefeb 3ufageb auf 
bem Xitel hier einige SBorte ju fagen.

6 b  fann wohl nicht fehlen, baß ein ßßann, bet 
feinem Sache, fei eb SBifienfchaft, Jtunß ober ©e* 
werbe, gewachfen iß unb ihm mit Siebe unb ßifer 
obliegt, bärin in einem 3eitraume bon mehrern Sah*



acv

m  Sbrtfcbrille tünchen unb nfiftliche 6rfahrungcn fam* 
mein muß. Schreibt tr  bann bctgfeichen treu unb 
gemiffenhaft n itb tr, pr&ft ft« btt borfommenben ®e* 
kjtnl) eiten a u f !  S ta tt unb überzeugt ßcb fo von ih* 
rer Sticbtigfcit unbS3taucbbatfeit, fo iß e ! : gewiß 
nfot unoerbienßlich, fotefee, jumal wenn et ße mit btn 
Crfabruhgtn Änbtret batüber jufammengehalten unb 
hbeteinßttnmenb gefunben hf>t, bem publicum mitjus 
theilen. S ie !  (ß nungerabebe t $aQ mit bem ö l i 
gen bttftgtn gräflichen #au!hofmeißer, $ t n n  |>uth, 
bet, wenn auch jtfet nicht mehr eigentlich pradjfcbet 
J ta t ,  gleichwohl in feinet Stellung täglich (Belegen* 
heit ho*,'ber ihm ju r £iebling!brfchäftigung geworbt* 
ntn jtah funß  in allen 3weigen immer neue Seiten 
ttob' (Brfcheinungen abjulaufchen. @r b«t ße, wo ße 
ihm entgegen traten, genau geprüft unb fär ben $ aß  
einet neuen Auflage feine! äochbuch! im 93orau! auf* 
gemerft unb gefammelt. " S a !  reiche ©rgebniß biefet 
Sorfchitngen legte et jefct ju  biefem SBebuft a l!  6 t* 
gängungtn, Sermehtungen unb Serbeßetungen in . be! 
ttnferfcbriebenen .£änbt nieber, bet ße hierauf nach 
feiner H r t bearbeitete unb an ben betreßenben Orten 
auffühtte.

2B4re e! ihm hierbei barutn ju  tbun gewefen, 
bie bühetige Stummerjahl bet Stecepte ju  »ergrbßtm, 
fo hätte bie! leicht um ein Sebeutmbe! gefchehen f6n» 
ntn; allein et fanb e! au! ber Uebetjeugung unni* 
t$ g , baß', bei bet übrigen! anerfannten 83ollßänbig* 
teil be! Such! felbß, biefem nicht bie Stenge ber 0te» 
cepte, fonbern beten ®üte SQcrth gibt.



«4 »qo (pog »4 tmofit '0utt)H34Jjg uanoa 
jpq in Jiq '•» „uaq»©‘qutng 'iWMujj«© 'Jnujjnjt 
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'9IQ 'iwßjigjs 'Mojjf 'aau<p@" tiwffß 3!Q inu **$



ftt nimmt, nicht leicht in einem bet beutfeben 2Bör« 
ttrböcbet*) votfommen.

S a jj  ferner mehrere bet ftftcbenfpracbe entnom« 
mene, ou$ bem §ranj6|tfcben eingefcbmuggelte SBorte 
bort ein anbereS ©efcblecht hoben, als hier 3. S3. b ie  
Souilion, b a $  Gielee, b ie  ^otage, b e t Gräme, bie 
GouliS K., ijl leicht verzeihlich, weil man babei wahr* 
fcbeinlicb an b ie  gteifebbrübe, baS ©egaOerte, b ie  
©uppe, b e n  SJlilcbrabm, b ie  Äraftbrübe gebaut bot. 
5B g(.83ater’S 8ehrb. b. allgem. ©tammatif. ^aQe 
1805. © . 53 f.

SBeit ärger aber ijt e8 mit einer Stenge franjö* 
jtfcb flingenber, in bet ä&cbenfpracbe völlig eingebär* 
gerter, in fafi aQen Äocbbücbern fleh —  mehr ober 
weniger franjfifirt —  vorftnbenber unb bennoeb nicht 
debt'franjöftfcber, mentgjtenS in (einem ber beffern 
franjöfifcben SBörferbücber**) enthaltenen SBÖrter, j. 33. 
Bechamelle (ober auch Bech a  m el), Baisaee, B ris- 
aoles, C arbonnade, C barlo t, E sca lo p , F lam ery, 
G alantioe, G ranate  (aueb nicht G renada in biefer 
Sebeutung), G renadine, L aze tfes , P iropies, P o t 
d’E sp ag n e , P o u p ie tte s , Sauce  R em oulade unb 
R obert, S alad iere ,S apa8eau ,T am boürettes, T our- 
telottes, T risenet ic ., bie alfo ihr vermeintes Sär*  
gerreebt nacbjucoeifen nicht vermögen nnb gleichwohl 
auS ben ftocbbäcbern unb ber Aäcbenfpracbe nicht füg» 
lieh vetnHefen werben (önnen.

*) Vbetuna, (Sampc, ^einfiaS, Sdjtoenf; ingleichen 
Jttünih unb Rietet.

**) ©<b*»an, 8enbtot>, 8eng unb iSBoljf je.



3 n  bet Botaubfefeung nun, ta g  bie Verausgabt 
•ineb möglich boBjMnbigen SBörterbucbb fiber bfe in 
ta t  äoebhinftoortommenben unb berfeiben, wenigßenb 
im Betreff ta t btfonbern Bebeutung, eigenen Äunjt* 
«ubbrfitfe, oerbunben mit einer nicht ju  befdjrdnften 
©atfieflung b tt bafyin gehörigen 9la&rungbfloffe aub 
tarn 2#«*» f)flanjen* unb fDtineralreicbe, tin fo we* 
nig fiberfföfftgeb, alb ganj unnerbienfiticbee Unterneb* 
men. feinbftrfte, bat ta t Untetfcbdebene fcbon feit tön* 
gertt 3eit ÜRateeialien baju gefammelt unb wirb §. 
f. 3 . an bie Bearbeitung etneö folcben SBerfb geben.

B ie  fcbfärjung beb S ite»  bei gegenwärtiger B u f  
läge wirb hoffentlich alb jeitgemifj anerfannt werben.

Stogla am «£arj, b. 26. SRdrj 1838.

9t9itymdttK,
B e a tb e i t e t  unb h e ta n b g e b e r .
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e t  « I  < i  t  « » f l .

; . •§<; -1*
P i t  $0<b!unfliflbtr3nbegtiffberienigm  ©tunte 
wb^im b gertigfeiten, welche btt ®peifen ffit ben 
SRwfiben geftrob, nabrbaft unb angenehmpbtreitett 
Mb amMjten lebten. ’
‘ fcuf ten Zifcb bet bftrgtrlicben #au8baWttitg fom* 
men meift tu»  wenige, gewöhnliche unb einfach jnbe« 
rettete ®pcifcn, bie fogenattme £au«mamrtfoft; ba* 
l i e g e n  bieZafeln bet SJomeb«**™ unb ©rofien mit 
triefen unb mancherlei auigefuebten nnb fünfnwb be* 
t r e te n  ©enuffen befefet werben* © ie lefettm ffab 
wcjbgltcb bet ©egeftfbinb ber f e in e m  X o cb tu n fi, 
m it welcher ftcb bah gegenwärtige ffietf boubtfäcbfitb 
befebäftiat, ohne jeboeb bie eittfatben®fleifen gänj> 
licfr tu ubergeben ; a u f  welche TM becSkrfafjkr beiben 
Xtaffen nach SWglicbleit ju  genüget» f t f t ;

TV , ;
© ie © p e ife n  werben auö ben nahrhaften©runb« 

hoffen b e$ 2 b i« 4 unb4>ffonjenreiebb entnommen, unb 
entwebet tob genoffen, wie ein greifet SbeK b «  
Ctrcmcbä unb ® a tta M * te , fn Jwelcbent S ag  fie föin 
©egmfemb bet föhnen; w er mitfeljt
einer ÜRiftbun# ton  ©outen, gettjfoffen unb ©emftr* 

C«b<nqplo t iS. 8 b . *. %*t. 1



gen eftbar, «btt birab ©nmac&en, Citiptfefa, SUn» 
cbem *) tvoblfcbmtdrnb unb et<fui(Hi<b geuuubt unb 
gut Idngem Xufbewabtung geeignet; ober enblicfr 
buwb Seuer,, © affet unb (Srnmn auf eine brei» 
fadbe Xrt —  Soeben, » ta te n , Saadm —  fdjtnad* 
baft gnbertitet.

§ .8 .
S a g  S oeben  I6fi butft fftn e t unb SBafTer bie 

»eftanbtbeilc bed gleifcbeg obet ©emüfeg, bie gafetn 
ober gtbettt, welche bUteb eilt fcbleünigeg, gaflettars 
tigtg SBefen (Seim ober ©luten genannt) gufanttnen* 
gehalten werben unb geftigftit erlangen, in furjet 
Beit auf unb m a$ t fte babutcb märbe unbburspb -ftSw 
gugefftateg ©cw&tg gum ©enujfe; forme gut Settyuiung 
gngenebmet unb gefebuftet.
* 2)a8 etfte Such biefe# ^anbbucbS ettbeltt b ie
nbtbige Anleitung gut » w k n n g  bet ©Reifen «trab« 
Soeben* ,

§. 4 .
S a g  » t a t e n  bei $tciftb«g —  wabrftb<i»8«fc 

bie dltcfte 3t*t ber Subotebnng befftlben nun » e t»  
ftKtfen -*• macht folcbrt. burd> bie mifltlft geuet* er» 
mfetc Suft unmittelbar gar, wobei man aber, um bie 
Sugtrocfnung b t t  Dberft&be beb ©ebtatnm gn oer* 
meibtn,.baffäbe mit bem eigenen augftiegenbtnSafte 
tmb getfe,...ober , m it bem «rlaflenen gelte anbeter 
2biete, ober p i |  » tf t te t  »bculDet gu betrdujWn iMbgt.- 
S a g  » ra ten  geftbiebt am © piefe, in bet 3>fanne, 
obet auf bem Stofte. S ie  legte a r t  wirb bei un8

*) S>e8 ßbetlietttenant ©anfon« Crftnbung, jebe Htt 
von gteifch ofme Staue« unb geuet in wenigen ©tauben 
voUfommen bunfcjtitau^ern unb fiöCbfl fchmaabaft ;u ma= 
eben, wirb, wenn fte ftcb betätigt, von fegt wobltpatigen 
golgen fein.



6ma-i ■ .m*
nur in einigen gdllen angewenbet, bei ben Sngldn: 
bem aber ijt fte l>duftger im ©«brauche.

25a6 SBeitere enthalt ba$ jweite Such*
§. 5.

£ a §  S Jatf en , b. h> bie 3ubereitung von ©pei* 
fen au$ SRehl, 2RUch, Stern unb gett, nebfi anbern 
3uthaten, welche im Siegel, in ber Pfanne ober im 
äbfen gar unb genießbar gemacht werben, gehört nicht 
in feinem ganzen Umfange, fonbem nur in einzelnen 
3weigen ju r Äocbfunfl, inbem ber 3ucfer«, jDblaten*, 
©chwarj: unb SBeißbdcfer einen großen Sheil baoon 
in 2tnfpruch nehmen. S n  einem Kochbuch« ber iefci: 
gen 3eit barf aber ber Unterricht baruber nicht fehlen, 
unb e$ ifl baher bad bieöfallS Slötbigße im britten 

. Suche ju  ftnben, fo wie ba§ vierte ben Unterricht 
über einige SJlebenjweige ber So<hfunjt in ftch faßt.

§. 6.
3Ba8 nun bie Äoc&funfl im weitern ©inne ans 

langt, fo wirb folche auögeübt in ber S uche, einem 
überall feuerfeßen, hellen, nicht rauchenben unb über« 
haupt eigenbg baju eingerichteten, auch mit einem ges 
rdumigen beerbe, einem S r a t :  unb Sacfofen unb 
einem ?>lafce jum Äufßellen ber ©pieße verfehenen 
©emache, in welchem unb in bejfen ÜRebengemdchern 
bie nöthigen Süchengefchirre unb ©erdthfehnften, ju= 
gleich aber auch bie Ueberbleibfel ber ©peifen aufbe« 
wahrt unb jum ©ebrauche bereit gehalten werben. ^

Seildußg erwähne ich h>rr etner tragbaren Sü* 
$ e , welche ber SÄecbanifuS fcwocat ;n tßtüffel er: 
fanb, bie e in  SRann trug, unb worin gleichwohl 
bie ©peifen für jwölf 9>erfonen jugerichtet werben 
tarnten.



r * ' f, trSmh «»HW
©er IM* IW

©reite in* ^wÄPange
bet Äücbe, unb fei mit- einet g latte  t>on ©ufetfen 
beleat unb mit. »erfcbiebeneti, burd) genau öüfftnbe 
eifttne1©«!& nai) JBeffniew itt» o erföuep& tK ^ajfo  
WHWfcm »erfreu. 3?n,%tr einen Seite i t i  $& iW  
fei eiö f<mge$ ©efebltfc « o n ltu p fe r  ober ®  
au<b mit einem © edel, angibra^t, u fö ^ W M V w  
$6dbe: trötbige SBaffet immer bei bet ’-gtaHSijtt 
b«Wn, weitbeb banri büre^' einen A ^ n a b t iä M m  
werben Um*)* lU: ' T";: ?. •• r - ' Ä c ;
. ..  v. ; r . - .  'i.C . . . . . . . .  *’.. iiql/tJP'w

,  .: . . $. 8*............... . ;
3(m (Snbe V© £eetbe6* (lebe ber © « a  t  s* M l# - 

© a t f o f t n ,  Webber, wo Wtigliw,'btet’SbtV eiit^M  
b«beii miiji, wooon jebe büteb eine bteepenie^a#« 
gut oerfcbloffen werben (amu © a S g eu e t beffelben 
beibe ben SSxaU unb ©aefpfen m it, buwb welch* 
töhSe^ntUbtung e f  ntbgfid) wtrb, gu enter mV bets 1 '3ekiim b  mit einer!« geuer foeben, braterf'unb 

n ^ 'H n n tn ; unb wenn m an gwifeben - bem getäfi 
Urtb'ÜWÄofeft- nOcb einen Schieber ttbn hartem WixfS) 
anbringen iifit, fo  ifr man äuebim  ©t«nbe, !bief̂ H}t 
Veimlegterti nach TRotpburft ja  »erwehren oberjv t 
VWmWbenu * ■' • • l*: " ' •' * •

.© ifr-bW e'O htrfftirtw  in IRtneii £au*bältt»«t 
toeninW ̂ mwttibbat, “HbnbHm' Webt ~f&r @o( 

fer-ltnb ©rftffkb*© wo
'  ‘ it am

fer^ttnb © d tffk b ^  wo 8 0 ,' fO (H
m #  w*W,*«MMiet fef, «egt
Stege,. f f i t " i r i i t f * # bftö ^ % W n f. b a t ä

*) ©egen btt Girculation be8 §enttS wrgl. man *1*8 
©roftn « o n r fo tb  Reine oermifibte ©Triften.



r. ; > • $ .,9 . ■
i '  r,fi3o her Staunte» erlaubt, bringe man m fett 
Sücbe einen marmornen 97eibefletti mit einet See» 
riefnttg/.anvw atiir ber’Sw b mitteiß einet &tule not 
fMitcm <je, ;ttie an- einet ©tauge, votiere, butcb ti; ' 
neu w  eine nafc:,@<hife gefebtogenen »eiten r«f«men 
düng geh*, befeßiat iß , fcbnell unb Ukbt SDfanbefo, 
%mcrt. gttr gebongt« Sattheit bearbeiten, auch SJtaf« 
^ ^ S $ & tfo e ife n  unb feine öaefereien, röhren lann.

V f or '"'•1 • V-T §t, 10»'.
*£i«f«bäitb bet S fich e n g e ftb irreu n b  ®e* 

x ä tb fcb aften  bebarf.eö im fimjebien, ba man bte 
Settnttnf bttfirfben unb i&re$ ©ebtaueb» unbebenflkb 
Jmeanffefeen tann, leinet nament&brn ©rwahttung. 
S m ’nftifom anfK b. im SWaeweinen,. baß>i<»lfe* 
cmaiQirten e ife tn en  Socbtftpfm-, gtttgtofirte,,ri>en« 
fedW ttrittiStabt .teftjegetfe, itb en e  unb m»t »«f 
ginnte fiut>f e tn  e --Äwbriwe ̂  Pfannen unb1 feafßrol« 
fen Mennnfeem »orjuiteben, obwohl pe. .mit ältaS« 
mahl gu-.gibmittbpüJhth, inbem manch« ©fttjfen in 
biefer, manche in lener Ärt beffet gwtben; beflnpian 
famt j. 8J. eine braune (SouljS unb eine 3u8 nur in 
fupfernen ©efdjirren »etfertigim, babinaegen bie <5tes 
m ti iufr) b<*JiÄbßbif88?tt be» SW&uitä m -febenen @e« 
Wm# an-, ©äff; gewinnt, ,/e  ntfe amb aß« ©ptifm 
welche in »ollem SBaffer, gbtt äSouillon unb §cq#ji 
(Mbalt toft&euen #4j}fatgelocbt,, »onäglkbet, wer« 
b o tr  uttgaregbttet? baß beim ^ tg fbyp# ,fce t $>««* 
Sndbgtßmmt wegen ,b «  tbwren, SBenmnung, b#& 

bebortenb etfrart wirb *).

■0
*) SDtam>etal« fcietufcet: Spo^pe’ö au$fü&tli*e ä&olü«* 

flewrtWUSre# 1« 18S3i ©♦ 576a



Bug fd man beim ftch rauge be* bürg €Hb*
t*n imb ©alje f* leigt aufldfligtn Rupfe# in bcc
B it vorflgtig, ba§
1) e$ innerlig überall (vergl. jebog 640) gut vers 

jinnt, b. p. mit dgtem englifgen 3inne überjo« 
gen fei, unb jebeSmal vor unb nach bem ®es 
brauche gehörig gefdubert unb abgetroefnet werbe, 
wie benn überhaupt J R e in l ig f e i t  eine ber vor* 
jügligften unb empfehlenswerteren ©genfgaften 
in bet .Rüche iji.

2 ) £)a£ man nie SSepl ober 33utter bann röfle ober 
ähnliche 3urigtungen, wobei bie ©erjinnung ju  
fehr leibet, bamit vornehme. SRan befiimme baju  
lieber einige faft unverjinnte CEafferoUen unb thue 
bie Aachen, wenn ft« bräun genug ft'nb, in eine 
anbere; ober man gebrauche baju eine (blecherne) 
©erfugenpfanne.

5) 2>afj man ©peifen feiner B rt, befonberS faure 
ober fgatfe, nicht lange in Rupfer flehen (affe unb 

* noch weniger barin aufbewahren wolle. 2>aju 
bebiene man ftg  vielmehr fleingutner ober porjels 
lanener (Sefdße.
- ; §• M t ;
9 g  flehe mm *u ben j .  *. heidi* txmibatm 

btei ^aupthilfftnittdtt bet Jtogfnnft, benr gbwr, 
Äaffet unb ©ewürj über. • n ,

■Qat etfle'«no pftgftgtigfle bwfdbe« iftba* 
töoWWh dMtt Won bol t f d f g © w *  

trit gar wirb. Änf bie richtige Sidturtg twbf8*db<l« 
lung, fo wie auf ben grüfiern ober mtflbMi 9 4 4  
beffelben fommt beim ©efgdfte be$ Rogen* unfle* 
aetn viel an. Stur genaue unb fortgefefete Bufmerr*

nag barin



Unter ben ffirennmaterialien fleht ba§ # o l i ,  
unb unter ben uerfchiebenen Ärten beffelben, im ©e* 
treff beb #tbgrabeö, bab 2tt)ornl)0(j oben an ; bann 
folgt bab rott)buchene, eichene, bitfene, röfterne, tan« 
neue, ftcbtene, erlene, ebpene unb »eibene. ©ei bet 
großem ©eltenbeit unb &beuntng beb erftem ift bab 
buchene allen anbern »orjujiehen.

25ie Ä 'oblen  ftnb, wo tafche unb h*ftifje 
erforberlich ifl, fafl unentbehrlich, unb bie ©teinfohlen 
gewahren einen noch h&brtn ©rab berfelben, alb bie 
•fjoljfoblen, welche aber bagegen geruchlofer ftnb.

© ei ben immer ffeigenben <&ol$preifen ifi eb burch« 
aub nöthig, auf möglich größte ©rfparung beb ©renn* 
materialb ju  benfen, woju ein jwetfm4fjig angelegter 
«fjeerb, bei welchem bab geuet »erfchloffen unb bie 
<f>ige beifammen gehalten werben fann, nicht wenig 
beitragt.

§. 12.

v.l #bro& hff folgt bub ffiaffer,b it*>  hä* i< |e:flt' 
bab:.2Shirr* unb ^flangemtitb foutiehtbi&rltCbe ©e* 
ffoenf ber Statur, bab aber, « am  H  buch na© fb- 
fnritollbea ffgUbi)t> bemtoch m it ttäncben frtn««tt! 
JarperVj.thierifcheB unbftöanjtnffoflen, 'S * *
eebigen ©alten. J ta ll unb © # i  ttv mtb* ib tt w«ni*‘ 

'  «er »erm iftbttjl, unb baburch gnm 
Sfolnt§ger<Sth. : ®ahw r&brt bie ßintbeilung beb*
SBafferb in h a rte b  i©b. » e i$ tb ." > $ « t.« # i AM# 
h4lt meift mineralifche ©eßanbtheile, ©ppb aber Äalf, 
focht bie ^filfenfrüchte trabt weich unb wirb feibß 
b«j*bt&ocbm tk u '^ ftfe ffe fc . ©abtteicb^ffiajTet 
hob bkiem^gehgtfi^tHS^i^fchafteM ; Bnb; eb $ v fb ] 
in ber £aubba(tung nicht gleichgültig, wel$hf2trLooii

B f f i • ? ^ . i 1 & Ä W j ä S ä ! S J * W ' *&
jl, G o o g kDiqitiZL



beim Soeben ffch t^cilö burchS St&dumen abfonbem 
taffen, ttjeitö im ©runbe be$ ÄocbgefchirtS einen 9lfe* 
berfchlag bilben, eignet ftd) ungleich beffet gum So* 
eben, als baS horte, beffen Salge unb Sauren beim 
Sieben fogar mehr aufgeloft unb ben Speifen mitge* 
tbeilt werben. Seboch bietet bie Ghemie SRittel <m 
bie # a n b , auch baS horte SBaffer gum Äochen jiem* 
lieh nufcbar gu machen.

§. 13.
S a  beim gewöhnlichen Wochen in offenen @e* 

flirren  baS Ärdftigfle unb geinffe ber Speifen in  
Sdmpfen verfliegt, fo macht man mehrere Speifen, 
befonbcrS bie eu P o t d ’E spagne, welche mit Siecht 
alb ungemein frafteolt unb angenehm für ben. ©au* 
men gelten, auf SBaffer, burch S d m p f e ,  gar, in* 
bem man in einen mit einem gutfchliefjenben Secfet 
verfehenen .Steffel ober GafferoHe einen Sftoft mit güfjen 
unb auf biefen ein HeinereS ©efdfj jlellt, jenes mit 
SBaffer bis an biefeS füllt, in baS Heinere bie gti 
foebenbe Speife thut, unb nun baS ©ange mit bem 
Secfel verfchließt, babei aber forgfdltig vermeibet, baff 
beim Wochen nid^t etwa SBaffer in baS Heinere ©es 
fdft bringe. SSermöge ber burch baS untergelegte geuer 
entwicfelten Sdmpfe wirb bie Speife gar, unb auf 
biefe 2frt bleibt alle .Straft berfelben bei einanber, unb 
fie befommt, in ihrem eigenen S afte  gefotten, einen 
weit vorgüglichern ©efehmaef *).

Vr.it ■'.<-! • ' 1.5, ' . - .y v v  i  h!:l&7>r; u  i / 1
. •• ,i . <s::a. s: ,/ -i ?•

SaS ätaße> jjkboch Mch -nfcht ewcaltete Sti+gni 
ftfoguc ber J&dmpfr ift ber nm lei*!

*) ffietgt. hierüber H en r ie tte  f )o b l  Änleitang jutn 
Äc<b«n unb SJroten im SBaifetbaiswf. 4te Hufl. &tipgig 
bei «Bienbtacf, 18*4.



tm fünftel beS 17ten S«J>Tf)unt>ett3 t>on bem franjö* 
jifdjen tlrjte  unb nacbb<ri9«n 9>rofeffor ju *01 «bürg , 
£)enp3 $apin , etfunbene unb nach ihm benannte fPa* 
p in ia n ifc b e  SEopf *). 6 t  befielt in einem tupfet* 
rnn ober meffingenen, impenbtg gut oerjinnten ®e* 
fäße, beffen innere 2Beite ftd) ju  ber 3Mrfe ber 2öanbe 
wie-8 ober 10 &u 1 »erhält, auf welches bet Reifet 
mittelji einet fiarfen eifemen «Straube, nacbbem man 
um beffen Stanb, beS genauem SJetfcbluffeS fa lb e r ,1 
einen Siing von 9)appe gelegt bat» fefigefcbtoben wirb. 
4>tcrauf fegt man ifjn jwifchen S bis 4 eiferne Stäbe, 
bie in ©eftalt eines ©reifußeS an einanbet gefügt ftnb, 
befejiigt i£>n mittelji einiget an jenen Stäben beftnb* 
lieben S trä u b e n , füllt ign mit bet ju  foegenbe» 
©peife bis auf ein fünftel feines 3«haltS an unb 
fegt ign über ein mäßiges ätoglenfeuer. 2Cuf biefe 
3lrt fann man binnen 2 bis 3 Stunben bie jiärfjlen 
Änocben in einen ©rei »erwanbeln, woburd) eine gtoße 
Stenge guter nahrhafter ©alterte gewonnen wirb.

£>er hoUänbifcge ©eiehrte »an Starum  hat ben 
$apinianifchcn SEopf noch fegt jroeefmäßig wrbeffert, 
tmb fo ifl e t, befonbetS bei großen ©peifeanjlalten, 
fegt ntiglieg **).

Qm Sternen unb Stagert In größere Shätigfe« 
J» fegen/ unb bem ©eroeßfiaren en#n feinem Stete 
«ub Wgetn ©efegniatf gu geben,: b«bient m a n f#  
»erfchtebenet © e w fitje , bei beten: ©ebräwbenww 
Uber, um mchtbuttg unpaffetibe ÜJtifcbtmgm gefegina* 
uetbarbenb ifttt buteß UebermaaS bet ©efuitbheit nath* 
tbei%  S» werben, »orßegtig unb mäßig friul mußj
- • '♦* • i • / • • ‘ ; • i *: . xi* 'I

te ft« ft*W li»4



S a g  gemeinße unb uncntbehrticbße ©ewürj iß ba$ 
© a l j ,  welches bie ©peifen beim Äocben reinigt unb 
angenehmer macht, beim ©infamen ber gifcbe unb 
ßmpofeln beS gleifchcS aber fiel) ganj oorjüglich wohl* 
thätig erw'eiß.

UebrigenS iß , wie bei allen ©ewürjen, fo auch 
befonberS beim © alje, über ba$ 2Rehr ober SBenigtt 
bie 3unge ber oberße dichter.
v 5*>lnr}' - r u ^  i . i H ' . l  iX i
. C i l i «  ». V  r.fi ; J l t f j »

efmw-fifcgmßinbe eefbrjbeni miigwitM}- 
jfcinftit bei bmäub̂ eßung emenBurabbou S*tM 
WWfan, »bbuwb- ße jeiner, fafHfimfeiiiahtMMtM 
wert«; ■ $>tffe brßeben in ©peef, Satter, ©chm«% 
«Mb SnL Seim ©ehmeljcit ben ©beifenmußt*» 
bttonberi barauf gefeben werben, tag bie.a«wwai$ 
baß« geifert rein unb mwerborbeetfei, bannt teuf 
hßbwnb hießt ttm cfeatSci* ober gatwibtigeit©«*' 
fcbmatf mfeftftetk- jütt©petf fei bkbtrweißunbgrs 
tnablob; bie Satte* werbe buKhJtoebenwm übrigen 
©aJJt unb frembärtigen Sbeilen gereinigt, wabeihäoi 
fie, wenn ße jine viertelßuube am geuergeß&nba* 
bat, in eine attbere (Saffetollt gießt; bet* ~  Sebmein»} 
ober ©dnfe* —  Schmalge, entnehme man butcbS Srb 
teln bie fafrigen 2b<ileöbtr©riefen. £)a$ eble £>tl 
ftt befl, ßüfßg «ab fett. SB© man lein Abte# Otis 
benot haben fatrn, bebiene man ftcb fef$ fRobn«, Stuf* 
aber SucbilS, welche* (cfctere eorjüglkb su empfehle* 
unb:au<b bei mehreren S4cftreten anwenbbar iß.

Stach bteftn Sorfenntniffen, welch» hier freilieb, 
«mßentbeUg mm m  SBinftn anb %nbe*tangen;beffe~ 
Wh*; loofme ich 4«r Stfehrettuog b tr.Ä tttn b b tÄ *  
ben, S u n fe n  unb g ä llfe f , bitfen wahren Schars 

ln  bet Aoebfunß« anb lehrt,, ihm %bereitting, 
-*rwA-t:L- “ ̂ r 4 jf fbff»

♦00 .0.



§. 17.
2Benn man bie SBerbinbung ber Steile eine! ‘ 

S tfid s  gleifcb burcbS Soeben getrennt unb bie barauS 
gefloffene ©aderte unb baS gett mit bem todjenben 
Sßaffet fi<b »erntifcbt bat, fo ifi bieS bie gleifcfe» 
b r ü h t /  welche, mit Kräutern, SBurjelroerl unb Saig 
verfemt unb entfettet, als S B e u illo n  in bet Äocb« 
funfi eine Hauptrolle fpielt unb balb adern genoffen, 
balb ju  Suppen unb Saucen öerroenbet, unb alfo 
jubereitet roirb:

3u ungeübt 4 bis 5 SliaaS SBoutdon nimmt 
man 6 bis 7 $funb Slinbfleifcb, wcifcbt eS ab , fett 
eS mit faltem SBaffet auf$ geuer, fcbäumt eS rein 
ab, tbut ein roentg S a ig , ein Lorbeerblatt, einige 
3roiebeln unb etioaS Siederte baju, leigt fte gugebeclt 
brei Stunben langfam lochen, gtefjt fte burcbS Haar« 
fteb unb entfettet fte. 9locb beffer wirb bie SBouit 
Ion, wenn man ein alteSHubn mit baju tbut; auch 
fann man Ttbfdde ton  Hammel« ober Äalbfleifch, 
nicht mmber SBilbpretSlnocben, wenn fte gang frifcb 
ftnb, mit baju nehmen.

geblerbaft ifi eS aber, ^eterftlie in ber Souiflon 
gu lange mit ju  lochen, benn biefe erhalt baburcb ei«

. nen unangenehmen ©efcbntad, unb im Sommer roirb 
foroobl bie Souidon felbfi, als adeS, was man barin 
gelocht bat, fcbon ben anbern Sag fduerlicb.

. . . .  ....
S a n tf t  matt ttuti vm  jmb © aiettal

boSB Jffrue «b, fo bleibt bk flminteffrag, bol Jtnif« 
tige ttnb Slokthaiftt b it tbkrifthen Stoffe, unb jroar 
in einem 3uf|anbe g m M ,w ttm  leine gciulnig «mfrc 
bamittrorgebcn l« m , ttcicbcS gut © l a u  unb ShU 

I frb o u iU o n  (P M ^ e f lu g r , jT ib ttM . k  B a d «  
tm ) auf.folgtnb« X tlgtbU bftÄ febi
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12 bis 14 $futtb in Keine ©tütfen gefcgnitteneS
mageres Slinbgcijfcb, nebfl ben barin befinblidjen Kein;
öel;acftfn Änocben unb j.$)funb ©cbinfen tfyut mm 
tri einen -Steffel „ fultt i  Stöfel SBaffer barauf, lagt 
e$ furj einfachen î nb‘ auf fcbwacbem Seuer gelblich 
anfefsen. ®ann füllt man falteS SBaffer barauf, tbut
6 'Pfunb Äalbffeifcb oom Sniegütf unb nach SSeftn;
ben 2 alte $üf)ner ober ein welfcbeS <£>uf)n, and),
wenn man bie ©face fange aufberoabrcn ober auf 
Steifen gebrauchen will, 2 ÄalbSfuge baju, fcbäumt 
eö gut ab unb lagt e$, feg pgebecft, 3 6i$ 4 © tun; 
ben langfam fachen. ©obann wirb ge burcb ein fei; 
ne§ >f).aarpeb gegojfen,nacb einer .halben ©tunbe aU 
leS §ett abgenommen unb ge langfam, um fte bom 
SBobenfabe p  befreien, in eine anbere ßafferotfe ge;
than unb enblicb auf fcbwadjftn geuet bis p  unge; 
fahr 1 SWfel eingefacbt. SJtan glacirt ober begreift 
gifcb= unb gleifchfpeifen bamitj jum ©ebraucbe auf 
Steifen aber lagt man ge in einer gadjen gorm Halt 
werben unb abtrocfnen. —  »fjierp ig ber SPapinia; 
nifcbe 2opf (§. 14.) fefjr anwenbbar.

SJtan fann auch baS in ©tünchen gefegnittene 
Sleifeg, wooon man iöouiffon ober ©face fachen will, 
in einet Pfanne trodfnen unb im beigen £>fen braun; 
lieb werben lagen, wobureb ber ©egbmaef angenehm 
mer wirb.

§• 19.
©o wie nun bie '&otl&on eine entfettete helfe 

fjfH M ätytfjl, fo’ ig^ieiS tt & erite ibägieühBnlBaune. 
t ta *  nM w rbaju mageres i8Wnbgäf<&  ̂ agsiHßAiotf 
nnb, wmn man e$ ^b«n;!ifflim /^(4efcS iSäbw ntl 
bttaheriffier abgtwngbm vM*wvmu$u.3n&>tü4* 
4 « r  jetghntoen.,'w hi W riK bg ,^äi© c |rin fc tti» iit»

gleighbrüb« b a w ^ u ^ i^ f jm ^ a n f ^ g f u ^ e l i a ^ tw l

J



fdmell eingefoeßt; Ijetnact) lägt man eS auf bem ©o* 
ben ber (Safjferolle braun anfeßen, füllt ©ouillon ober 
SBafier barauf, fcßaumt e$ gut ab, tßut einen Äopf 
äBtrftngt ober SBeißfoßl bagu, nebfl einem 2otb«et= 
blatte unb bem nötigen ©alje, läßt e§ 3 ©tunben 
Jangfam fodjen unb gießt biefe 3.u$ burcß ein Jöaats 
fieb. —  3 m  ©ommer bebient man ftcß babei ber 
©artengewäcßfe mit;, benn bie ©uppen erhalten einen 
feftr angenehmen ©efcßmacP, wenn man etwas ©pars 
g«l, ©lumenfoßl, Sripmabam tc. barin mit auSfo» 
<ßen läßt. 25ergl. 195.

§. 20.
3 u t (S o u liS , b. ß. entfetteter, fetmig gefotßter 

gteifeßbrühe, unb jw at
a )  ju r  w e i te n  nimm 2 ?>funb mageres Äalbfleifcß, 

fdjneibe e$ in SEBütfel, wafcße e§ gut ab, laß eS
■ • im  fiB aflerauf bem Seuet jteif'werben, fcßtbiße eS
■ febann auf langfamen Setter; fo baß «S weiß 

bleibt, in £ 9>funb ©utter, nebß £ 9>füub in SBü» 
fei gefcßnittenem roßen ©cßinfen, einigen 3wiebän,

< einer fteterfKienwurge!, SRößttn unb etwas ©eile*
: sie; gib . 2 ; ante (Cß<) 26ffel »oll SWeßl baju urib 

fülle ©ouiuen barauf. 9hm  laß fie langfam tot 
tßen, nimm ©cßaum unb fe tt  ab, unb wenn baS 
Sleifcß gehörig auSgefaßt ßat, gib bie (Soulid bnrcß 

- ein ^laarftebfc .
b ) 2)ie b ra u n e  wirb im ©anjen auf eben bie 2 t t

K * et, nur rößet man bad gleifrß fammt bem 
wert in  4  $ftm b ©Mttet braun, unb ßatt 

bf*. Maßen ©otullon fülle man etwas 3ttS m it 
. bamttf.
,<• . (Sine oorjüglirße (SouliS erßült man au$; wenn 

man b(e ©eßalen »on 30- bis, 40, © tütf rein ge* 
waftßenen unb abgefwßtw x x tb f e n  im StyörTet 
f‘ift u t-i VbskföM v su t etwas lieinae*
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fchnittenem rohen ©chinfen auf fchwacbem S tu te  
unter bfterm Umrühren fo lange fcbwifct, Mg Me 
äButttt mit bem ©chinfen ju  ftetgen anfdngt; bann 
fdjwi^t man noch 2 (Sjjlöffel ttoll SRehl bamit, füllt 14 9J?aa§ Souilion barauf, Idftt eg einigemal auf« 
lochen unb (treichtg burchg 'jöaarfteb. £>iefe £  r t  b g« 
(S o u lig  fann man mit etwag SWugfatensSewürj, 
auch wohl SRordjeln, obtr in S u tte r gefchwifcten 
<5h«ntpignong übet Äalbfleifch, kühner, Stauben 
geben; nicht weniger fte oerbraucben }u jungem, in  
©cheiben gefchnittenen unb in gefabenem SBaffer 
weicbgefochten Äohlrabi, fo wie ju Spargel, S lu«  
ntenfopl, Sarbi unb 2trtifcho<fenboben; beggleichen 
fte, mit Souilion »erbünnt, $u ©uppen »erwens 
btn unb biefe mit ©etnmelfdjetben anric^ten tc.

§. 21.
©chneHet weich, faftiger unb fchraacfhafter wirb 

aHeS gleifch, wenn eg in einer $um größten Sbeil 
au§ Sett beftebenben Srübe ober S r a i f e  gar ge« 
macht wirb. 2)aju ift Souillonfett noch recht gut 
anjuwenben. 2lufjerbem legt man bag, wag in bee 
S ra ife  gar gemacht werben foll, nebji fleingefchnitte* 
nein ©cböpg* ober Siinbgtalg in bie (Safferolle, thut 
etwag ©chinfen, 3wiebeln, SSBurjelwerf, 2 Sorbeer* 
blatter, ein wenig © alj unb nach Seftnben etwag t 
ganjeg ©ewürj baju unb füllt etwag fette Sleifch* -

§ . 22.
• S e i Streifung b e v ttg p ic , b. §. eine» bemb 

©tfOcm »errichteten Jtroftbrü&e, oerflhrt mm  affb:
4 Dfb. magereg S?inbfleifch, 6 |>fb. Aa& M f# 

Pom Änieftütf «mb 4 JtoiMfibfic m jfö t »Um m it ab, 
fi$t alkg mit faftem ffiajfer aufg faxt, faiumt 
Ä , thut |  9fb. -magern © ebbtet, tätige Zwiebeln, 
®b«töttm m»b * f  «otfbteNitler ttyjtf, äfifi tt  oiet

Di:] |.,G: W * (



gute © tun ten  langfatn fochen, gießt biefe Äraftbrühe 
burchg ^»aatfteb unb laßt fte, wenn eß bte Sahreö* 
jett erlaubt, fatt unb jteif »erben. S a n n  fann man 
nach SBerhdltniß bet SBdrme ober Ädlte ben ©adert* 
ftoff, woju man bie Hßpit brauchen wid, genau be* 
rechnen, unb adeS §ett, ingleichen ben SJobenfafc, »eg* 
nehmen. Siun fchlage man baä SBeiße von 8 (Siern 
mit einem ©chneebefen einigemal burch einanber, gebe 
1 JBouteiÜe weißen SSBein, $©outeide SBeinefftg, bie 
©chaale unb ben © aft »on 2  Gitronen, nebft etwa$ 
ganjera ©ewürj unb ein wenig © a lj, auf bie fteif* 

i geworbene Souidon baju unb (affe fte unter (angfa* 
men Stühren einigemal langfam auffochen, nehme fte 
oom Jeuer, bedFe einen paffenben Secfel barauf unb 
(affe ffe £ ©tunbe an einem warmen jDrte flehen, 
hierauf gteßt man fte burch eine auf einen untgefehr* 
ten ©chamel feftgebunbene ©eroiette in ein unterge* 
festes ©efdß unb wieberholt folcheS fo lange, big t$ 
viUia hed unb flar ift. —  SBid man bie 2CSpic ein 
wenig gelblich hoben, fo thue m an, ehe fte geführt 
wirb, ein wenig 3uS baju. —  3um ©amiren fdrbe 
man bie 2C§t>ic mit SEoutnefol ober SJerberihen* ober 
©auerampferfaft.

§ . 23.
6ine fBecbam eUe (eigentlich Bech a  m el), 

worunter man eine von 3wiebe(n, Stehl unb Stahm 
luberettete bicfliche ©runbfauce »erfleht, macht man 
fo, baß man 8 bin 10 3wiebe(n non mittler ©röfie, 
nebft |  f)fb. ©chinfen in ©cßaben fchneibet, bte$ 
jnfammen in ± ?>fb. Statter auf fchwachcm Jfeuet 
weich fcbwifct, 2  gute Wffel »odSlebl baju fyut unb 
tf  tmrch einanber rührt. XfSbatm füdt man l  gu<

1 tet SWaag fochenben füßen Stahm barauf, läßt e8 et* 
wag (angfam fochen unb ßreicht.eg burch. Xtvb famt 

| Wan efn fortferrWatt unb ein wenigganjeg ©twürg 
baju tßun.' -
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i:<;5 f i ! '24. \  ' «:>7 ;
‘-v  ©effögd, gfftbe, G fanftfeta
fbft^er, t r i f t ig «  unb mobtfcbmedcnb« jti m atb«V , 
bflegt man fte mit »erfdbiebeneta ju  fuBeti»

f ta tc e n  ober g ö tlfe r fo B e n  bt<t m m  
tmfjjrföbrt unb ib tt BubweitungSarten gdebrtm erben.1 
^  'Bwt Ä a lb f te t f i^ f n r c «  fc$neibe 8 £>fb. mag«* 
t r t  JUlbfletfcb, mbjt 4  f)fb. S ö t t f  in fetae-‘8BÄritL 
fcbmihe (8 in \  fJfb'. feutter mit etwaf fängebatftet 
JM ebefunb Veterfuie, gib S bi« 4  C i«  ba$u, föneibe 
«  t«b t fein, flogt eS ndt 2  in IBAffitr rit^nMcQtHi 
tmb m id i«  auttoebrtotm ©tmmefn, 4  G ietn, etmaf 
• a l l  «Mb « u t f a t  gnt bunfr dnmbor^
. -.■ §•■ 25» ■. . 1

(ferne to ^ e  Ä a lb f le ifc b fa re e  « fo tb e rt8  D fb. 
«Mpft afl«  £ a u t  unb Seimen gereinigte* ftalbgeifö, 
toekbe* man mit $  9>fb. frifcpem © ged recbt ftä» 
fftndbet trab e* bann mit ttrvai in  C utter gefcbmig» 
t t r  3®iebel,. DetcrftKe, 2  in Kaffer «Äaemeitbten unb 
mieber auSgebrörftett Semmeln, 2 Giern unb beu» . 
nAtbtgen S a lje  gut.buuh einanbet jüjlt.

$ . 26.
- • Bn e in « f f i i lb # r e t* f a r c e  fd&neibeman 8 |>fb. 

B iiboret, mbjt £?)fb. Spetf inSBürfel, unb fcbmig« 
e* mit feingebadt« 3miebe( unb ?>eterftlie tji j  f>fb. 
C u t ta  auf fcbroacbem geuer, bis bie aug bera jfei* 
fAe fomraenbe Sfeucbtigfeit eingefocbt ijt. •öernacb 
ebne-2 ‘Gier baju , fcbneibe eS recht fein .^nbjtofie a  
trat. 3 in Kaffer eiiwemeicbten unb midier aftSgebtidsr 
ten Semmeln,' 2. b ifS  Giern unb bera nötigen Saljo’ . 
gut burcb einanber.

. §♦ 27. ^
jfitie to b e  SB i I b p.r e tS fg r  ce ,$ * rb  eben f o  

mit §. 25. gemacht,, nur bag man etmäs utät ß fm



ntcl feagu nimmt, weil frag SBilbpret me&t Seucfrtig« 
feit entfrdlt. —  Äucfr fann man frie gleifcfrfafern —  
e$ fommt nur fra rau fan , tcogu man fie oetrcenben 
»UI —  mit feinen Ä'tautern, ßitronenfcfraale, dapern, 
©arbeiten unfr geftofjnem ©erourge verfemen.

§. 28 .
SBiCt man © e m m e l f a r c e  macfren, fo f<fr»i(|e 

man et»a§ feingebacfte Bwiebeln unfr fPeterfilie in 
\  ?>ffr. © utter, tfrue 4  in SEBafiet eingcroeidfrte unfr 
triebet auggebrücfte ©emmeln, 6 ßier, ©alg unfr 
SJtuSfatennujj fragu, unfr tüfrre fte auf fremSeuer afr. 

p m  ."i ■ > a -i-i : •

3um'.@<bluffe friefe? Siqteituttg fuge i$!*teifr 
einige a .IIgem etne^S B orfcfrriften  ber .^ocfrfignftj 
treibe beim Äocfrjen unb33raten  gleich antpeobbat 
finfrr  m it frem SBunf^e a n , fra^ man .fte“ nicpt alg 
ttirjal anfefren unfr mtfuornefrmen 2fcfrfeTju(fen be* 
ß & ln , fonbem a(g drfa&rungöfdfee, freunbtufr «uf*
J'efrmen unfr anwenben möge: . . n
) Steif*-unfr ©ejftigel perb taucfre  .m g# .flicht an 
frem S ag e , » o  eS gefcfrlacfrtet »erben.'

2) Stinbfletfcfr, «£>atnmelfletfcfr unb <£)£tfrner, »elcfre un* 
rjter jfren anim aliW ea^runggfleffen , fcie jfreft« ä ta f t  
, enthalten, »  4 f f i t  ft: W«*t »kbt .folgt: £«fr .ein* 

$)SBiÄ m pn ijn<3om*ftrt S U b p t^ ,f r8 8 ; ;W if  fau* 
, «er Sunfe gefoefr^pfrer gebraten M crfrenff^^O Ju* 
,12: Sage fang «ufbefr#»»: fb tage man '*&:><* fn n e  

• SRtlcfr, frie* m an'a(U  Ä,bib $ nbgMPflrnpb 
b in *  ftiftfre eifeöt«? - • t • <. <> :

4> ©ebr. trorfen unfr fraftlps »ufrallr&Sle'fö« »enn 
:g e f r i e r t , : webet flijm.ifr fa/niet «10 meglufr 

jueerm afrten .fratt fretutbie freien ©öftt werben 
-bur*  fren Stoffe fretauögegogen unfr finnen fruwfr

Ckfranplag 18. Sfr. i. vu?. *
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foaUUQ» n a #  bem © # a # e n  unb fetigt '& anf* 
bem « tue t ab; Sfjt’b n j #  fett» fo fann mdn auf 
na$|bef#ifbene 3frt ben J^cdpf jauunt GtngeWtiben 
ibctaron&me^ äußetbem tößt inan eb {alt- Werben, 
'© ittf r  Uttb Güten W df# unb reibt man bevb tnft* 
■Äteit tn  Watmen, Soffer ab. £> ab2tubn«bw ,en 

’; |e j$ f e v a l f ä . ' ©nem Äabfte j .Ä . 'b a t t t '
' m an p #  tmb gtögel a b |  batm faneibet man to n  
hinten bie $ a u t  btb in bieJDlitti beb #alfeb nach 
,bem Jtop fe ju  auf, m it#  ne uönt äalbfhotben (ob 
'i t t i b . ^ ^  bmfelben b i #  tun Rümpfe ab ,!f#teibct 
b tr fiWtflflfttae J5au t Weg «üb nimmt benÄ r»“* 5 
foW ie'aft bet Veite bUr# eine fcü macbenbe He! 
jpeffnöni bit GfngeWeibeberaW, ben (öwiflRij ‘ 
aber f# a g t  Ober biegt m 4n ein; babingegen ^ , 
bH fangen $ufm em  oie erficn jwei ginget in ben 
Seib beb «öufmb ftetft, mit bem $äumeA auf bew 

ro  brfiat unb i&n beraußbtt# , • /
•••;:•' . $. &*> • ” ' 5

G) ® ue#S  © re ff ite tt bann man bem 9eflftgeV<$ 
mag g e te # o b e r gebraten werben» ein gefaßige« 
Q foj^toaW w t m anottflhrt bamit fo, bafi m atf 
n^W ofabttff m  warmen ©Off« mit ein wenig 
« fcb tunb  ®0h gut ab w lftt, bie Ätulett mit 9t»

- W atti jurötff#telk «tib fit in bitfet Sage mit einer 
langen $a<fnabel Unb SSuibfabeft tu  befefHgeft fu # . 
® ^ 6 e ii£ a p a u W m >  ffafunm,' gelbhÄhnern, ftuw 
gert«£)&bnetttü. bg(. bie 8& ßeiin mittelfffrt 9 t»

> tenfe abgef#Htten worben, fb wirb ber flritiae 
ĴteUlKtftwmert tifei gurfafgefehoteAcn Aettfenm mt 
So#, bab mit bem iteffiw in ben Seib geffo#cn
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»orfen , geftetft unb in bitfer 8age befeftigt. —  
®ie @an$ utib Cnte wirb einen guten halben Jim  
get inreit unter bem 5Btajibarm n a$  ben Keulen in  
«ufgefc&nitten, bie £ a u t  non bem Jette abgeufr 
unb nebfi ben ßingeaeiben beraubgenommen, bet 
fällige Keulcitfmxben, narb jurüdgefcbobenen Xeu* 
len, in ben 8eib gefterft, ba8 SWafllwb ein wenig 
auSgefcbnitten u i$  W er bfmf^efcgegogen.

«•> &• ff»
7 )  9 > an iren  mit f f  unb geriebener Semmel 

(547 .) muß furj obr bem Vnrupten gefrbeben.
8) Züt in SWilcb fbcr fßgjlqr tu  jpeirbenbe Sem *

m ein  mäßen gefcb.dlt »erben ., • *>
■ >' '9?mb «eeiibigung biefer bie ga*Jb 'jtotbM M jtf» 

rtiben SemertUngen, »rtftrbMt 
icb ju  ben fpecrfHen Regeln, bie J9trbHkim:b tt 

.-.„.itm t Speifearten ^ n b  Spetfen fetbjr befrefMf, 
fita , erfldre jebodb nocb überhaupt ru rtil^ lltb 'ta  In 
bfefem Stube angeführten lÖJÄijfe t$ttb;Gewiifke, baß 
ip fD ftm b ju 82 eotbm, b«f ®taM «bür «i U fc**  
bmrr Kanne ober etroab weniger aK eiit ta u f . & uail 
angenommen »orben «np bd# SWfel bie «Öfljft* b ff
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®  «  ö  ■ #  'ib $  e  i t ,
■ T; • i *~f : •' • * * Tj V. rr r .**•» f ^

allgemeine *®ruubfä(se unb jSBemerfungen »orauSgr* 
f4wrf|,.W»N** *.W* bann beb b<r: &ctüre unb Jfnwftf? 
bung einzelnen Stecepte aJS begannt angenommen 
werben ntüfftfein }.«<*$,-;'» '■*.•> r  r:4 .j v ,-r,
. ,. ,jDie-.@<»pbfl, welche ifjufelanb in fehte&.tBtgp 
ftcftWotif ft» fegr in ©cbu& nimmt, unb bie autb’in  
bet M a t, pon. ben mehrfien fRcnföen gern gesoffen 
wirb;Hpb, befonbe# 4,ft$rn ^erfonen fe^c .juträglicb 
ift, beflißt oft als culinarifdtje Suoertüre tojr# &?aft 
unb SBohlgefchmarf baS U rteil bet ©affe für bte gänje 
SEafel. @8 erforbert batjer bte -Klugheit eines jeben 
Äoch$, für bie (Düte berfelben na*  2Ä6gli*feit ©orge 
ju  tragen. Gr muß alfo gute ^Bouillon, 3uS ober 
GouliS unb fonfiige 3ngrebten$ten baju nehmen, unb 
fiberbieS auf äußere 2lnnehmlichfeit feben, mithin j. 3$. 
baS, waS h»ncinfommt, in Keine jierlicbe ©tütfc&en 
fbtnitren ober fchnetben; toetm bie braunen ©uppen ' 
aus SJerfehen nicht braun genug erfcheinen, fte m it 
Surfer, ben er in einer Gierrucbenpfanne bunfelbrautt 
werben unb mit ein wenig SBajfer wiebet lo8fod)en 
(aßt, braun färben tc.



m

j>tt;..umn. tnxilkmGiefcbitr, »PrUi lctm ^M V  
bteit fogenbc* SBaff« iß /a u f  bem ??euet ab ; «Hfl* 
#tt:au<b bfi’ln SbWrfbgeb bar <8titüei g a r amocnb» 
h t t jf t .  - r !\ • • { ' ,.• ••; • •}

I m . f m *  .« rw Ä f»  * ) , He Äobtort» aulpm
nummert, f«be w a n n te  in ffiaffer.-ab) »abtrab flu*' 
bcßm <5afittüdaim 'geben toütbem tm u rf$ e  f i r i f t  
lfdt aufö .SeU n; fbnbetn tbuefte, »«m.'biejböju tw ' 
farberli4>e JBouiflon fodtt, na<b urifc aM tybaugu/mdt 
fit auf'bitfc. 7ttt flbmtfÄ <toebb »etben; « o f t ' fcxbe 
fte m it. bem ufttbigatan S ta tte t'o b tr$ eH  taeßfebig* 
ta t  9Bcbfe tu i | e in ;, mpn fhrak^e jk  m d f ttM tn *  
Xnricbtea auf bcr ©«bftffel tfm , uubvgazniftßfc muß 
fo ftu b m  bet UmfMnbe mit (SatefttMn/' ffrBuM^ 
balbnumbfbrmtgen ober fonfi- belfebtg. geb ieten  Strau* 
ta t#  neu bütmaud09QStem iButttrtage ttbtt bütteygtf 
roßeten ©emmelfcbeibc^en tc. 2fUe .{alt aüfge&feiJittt^ 
m $ tn »  j. tfß. rötbidfcg*, -(S tttdatw utß, geräuberte 
3unge jc. gibt man, auf 'einet Xffiette angetübtiit drib1 
mit $€terf?|ie garnirt,. befonbert bagiu . - . - -< •}
, 'iS tettn man frifcbtä ,9lt n b f le t f  c b i»  feifte» «i* 
ßtfltbiunlicben ©eßatt (jiatureö), öibt/ fo muß 
1 ‘ V //••» / * * v * "* '■ V >

* )  Ä b n f g f & g t  Uh bet Ä o d  
B e rfre fflic fjr  darüber, © t tfteilt bie © eitrtfe i n  flj 
M t  A M b t a a ß  i n .t r ei Ä ta flfttt.e in : 1) feiere §P(Ian 
*t.thu§« i «abwnflÄßoff tntM tAi,, «U: *0rtt 
fa r ä e n « / a tu n e  .(fixbfen# fitaubobttftn * © ciuctf *  1 
is tlf t S t ie te n ,  fflS p rÖ » /  U t p e n , '  §3cferfUfwinntt£ 
ftttt  i ) -  fo lcb e , treldje be f einem feuern-3<Eeirg 
ittiljd m e rfa tiig ie r SkcöaflW Ijfeit tlu b r w n r g e i.

feinem 3ettwdfttebe weniß nieten, aber entfefriebtn » ihm 
Sm, a lf fcte ÄnoblaifcbS' uRb äwiebelarfen, ^iinfitg,



' - otor gtf4*«»t <*$*#* ttf«
am brftfn, wenn man t$ jugefeetft In tintm Ä tnH  
ofefc lentot» ' tR«H btgiffi bdnägM>*in>eim
M b bngttübtff vnbm  fop bomb.«* m t. g ta ih rm  
ffcriat. Qamfct wirb et mit im Gcgifem'gefibuätii
n tn d k tm w h e b «  Äpfelftncn, au $  mofcl mit in @f«

*A: Ä tfcafltn© peif«n en P o t d’JSftp&gne (f. <SinL

r igr, fa to fft man ffe not « in #  9KHtutm' mifm 
#«9«n. B uSK d»3 uttb gieifc&fptifnimt 

pM d'B spagno mdbb iütan bic frin ^n , jebnjr nty* 
g l gHtife WMtffft. :i .»i' f

■ ÄMaugeWtttnt ffifcbe ft) w tfbttt Om ffian tobd  
tM typlm m ! f>ttwfili* gavnirt unb mit rinn  JWttt* 
gtbrotbtnen © em tttt brUgt. © tbatfpe gtfd)** **** 
««b ffrituetn, garttitt man mit gcfrxfnet fMWrftlit, 
•k f ttf l bmnt man öacffrtt xtty |>cig mcrbtu I4 f t 
ctoe autt $anbvoll trotfntr Prtetftlie hinein tfcut unb
' At t Ä ,a r  ̂  ̂

•b tt £ * b  äbctfcaupt itta&t blo* Bunge unb 
b tfrtrtig th , fdwm» aü$  b m  Sagt moM» 

“ it, ünb ftitbhi ^ob(ätf4uia(f mit $ 0  
Ib tlid b fc lt gt bereinigen fwütii 

_ . »«v lei ttnrimtung Mt 6ptifen auf b ttie te  
•M buwbjHfrnw, wtgftgiMr abtt »d fön ten  e ^ i i

*  # .© .  fite du*



« a
f tn  9fütf fleht nehmen, weil er babei |>au)>tfdcblfcb 
to t  Stuhm eines ÄünfllerS erwerben fann,

© o muffen j. S .  falte gifch» ober Sleifchfpeifen 
in ÄSpit febbn auSgelegt ober mit gefärbter unb gehaef» 
ter ÄSpic garnirt werben, unb will matt bie ©Rüffeln 
noch angenehmer in’S Äuge fallenb haben, fo. rühre 
man gutes auSgelaffeneS ©ebweinefebmeer, unb wenn 
es warm iff, mit etwas ©cbopfentala oermifcht, bis 
es anfängt, feft )u werben; fobattn färbe matt ein we» 
nig baoon mit Cochenille unb ben übrigen 5£beÜ mit 
©pinatmatten, unb brüefe biefe SÄajfe bogenartig burch 
eine ©ternfprige in falteS SBaffet; bie Sogen fege man 
hernach auf ben Staub bet ©chüffel. £>ber matt wafche 
S u tte r  fo, baff fie recht jähe wirb, unb bilbe ein lan* 
geS fchwacheS, einen halben ginger bicfeS unb 2 gin« 
gcr breites S an b  baoon, fchneibe eS oben unb unten 
egal, fege eS an ben Stanb ber ©chüffel, lege oben barauf 

, Capern wie eine 9>erlenfchnur unb flebe an bie ©eite 
S lä tter oon oerfchiebenen Slunten unb ^eterftlie. <SS 
iftbieS eine leichteÄrbeit, biefich hoch fcfeön auSnimmt.

S e i  eleganten grühftücfen fann man begleichen 
Stdnber auf Seifer fegen unb oerfchiebene ©peifen, 
j. 33, jfafbSmilch ober ^ehtfricanbeaur mit ÄSpic, 
ober©alate, j. S .  StinbSmaul» ober italienifchen ©a* 
lat ginein anriegten.

S e i Äbenbtafeln fege man einen febwaegen Sin» 
ger breit gogen flfanb oon Stubelteig mit @i an ben 
Slanb ber ©chüffel, lajfe ihn troefnen unb flreiche 
bann einen red;t ffeifen ©cßnee oon Siweijj oon bem 
Seigranbe an, auf ben Stanb ber ©chüffel, fo, bafj 
biefer ganj oerbetft wirb, unb lege auf bie Oberfläche 
beS ©chneeS S lä tte r oon S lum en , SJtprten u. bgl. 
Buch warme ©peifen fann man in einen Stanb bie» 
fet Ärt anrichten.

SBaS nun baS Änorbnen ber Safel, baS ©er» 
oirtn unb bie golgttetbe ber ©peifen aniangt, fo



M

*

wirb ber Enbang jum ®anjen baS ©ebuffge barübet 
angeben, unb bie beigefügte Äupfertafel folcbeS uteb* 
»etftnnlicben.

S ie  nun folgenben Steckte finb binjiicbtlicb bet 
SBeßanbtbeile unb beS SJtaafeS unb ®ewicbtS ganj 
genau abgefafjt, wonach ffcb bucbfliblicb ju  timten 
ift. S a ,  wo bie $Perfonenjabt nicht bejiimmt ange* 
geben, ober nicht aug bem SRecepte jit erfeben ijt, l)at 
man e§ auf 14 bis 16 3>erfonen ju  2  SEerrinen unb 
6  ©«büffeln beweinet,
r.-rri , 'v r .

' s a v i t e i .
f- .• ©UppeJU . . ..ft ö j

4j..,SBouiÄOtt»€5m>pe mit ©emmet».'
tfß r 10 ^erfonen quirle lOtSibotter unb { 

füfjenllM w gut butcb einanber, gi<$ e$ bu«b e in ^ a iw  
ffifc; legite bamit 6  ®iaa8 gute foebenbe S oimOob; 
falje pe gebMg, teibe etwas SRuSfatennuf? baja unb 
«fdpteL ffe Aber in ©ebeibengefebnittene unb im IC^n 
getütete ©erotneln oft.

2) ©uppe von getobtem äftfnbfleHc&e., , ; ’
1 2  $>fb. mageteS, weicbgefoebteS fRfabfleifeb wirb
ted)t 'fein gefebnitten unb nebfl in @$eib$eri au 
fCbnittettem j üörote unb etwas fein gebaeftet S>etbrfme 
in bie SEetrine aetban, SRuSfatennuß barattf geriete* 
unb gelte, gebörtg gefabene SSouiOon batübet gefüllt.
8) SouitymMtttppt mit ebamptflno#« (F.
- > <Woeb uKtrüffnete S^tfmpignonS werben ‘Mp*#, 
gewafeben, Kein gefebnitten unb ftf laftge tniwulüfc j 
lefcbwitt, b fe i# t eigene« ©dft* eingefaßt ifr^ü S an n  1 
fsae'4^#(»?W lä»bf^4b«^^^4«i«inigtafeinigejbSgtf0



toten ©ellerie nebfl bcffen .fjerjbtäftem b a ju , laß eS 
rin  wenig fochen, quirle 8 Gtbotter, ^  9l6fel fußen 
{Rahm unb 4 Gßläffel boU SRehl unter einanber, gib eS 
burtb ein ^aarfteb in bie ©uppe, falje fie gehörig, 
reibe etwas SRuSfatennuß baju unb richte ße über in 
(Scheiben gefcbnittene unb gerößete ©emmein an.

2(ud> fann man etwas auSgequellten ©ago, auch 
SReiS ober (Perlgräupcben unter bie ©uppe nehmen, 
fo wie baS in ©treifcben (F ile ts}  gefcbnittene 33rufh 
fleifcb bon einem weichgekochten alten <£>uhne, ober 
P o t  d ’E spagne bon GbampignonS. (167.)

4) (Bouillon=©uppe legftt mit Sago.
g ä r  12 bis 14 ?>erfonen läßt man J $ fb . ©ago 

in  SQaffer unter öfterm Tlbgießen auSqueHen unb tn 
guter SBouiflon noch ein wenig fochen, quirlt 8 Gis 
botter unb \  SRöfel fügen 3?ahm burch einanber, gießt 
eS burcb ein $aarfieb in bie © uppe, faljt fie, reibt 
SRuSfatennuß baju unb richtet fie an.

© tatt beS©ago fann man auch SleiS ober ^)erl« 
gräupdjen nehmen unb baS in ©treifcben gefdjnittene 
IBrußßeifcb bon einem weichgefochten -pubne baju 
thun, bie ©thale bon einer Gitrone mit auSfochen, 
ben © aft aber barein mifchen.

4 **■ f , ■ <
t 5) Sappe twa Cubtoten.

g ä r  10 bis \% ißerfönen focfte baS (Selbe turn 
. 8  b is 4  Gnbibien weich, ße in einen 2>utcbftblag, 
brätle ße gut aus, fchneibe ße einigemal burch, fchwi^e 
ße in IButter, fäQe gute (öouiHon' barauf, laß et> 
waS in ©treifthen geßhmttenen ©eHetie baritr weich 
fochen, legke ße mit 8 Gibottern unb £  9löfel (äßen 
{Rahm, reibe etwas SRuSfatenimß baju unb riftte ße 
über in Scheiben gefcbnittene, gerößete © em m elnait —  
2ucb f<mn man.9to<fen, gleifcb* Uber ©enuwltliß* 
chen in  bjeft:©appe th»uti .



6) Supp« von Stopf* Galat.

, © o  toiel« garte S tä t te r  »on Ä opf « S a la t, at3 btt 
?>erfonen I)öfl> laß in » am ten  SBaffer fctylaff »er« 
ben, breite fte' au f einen Zifd> a u s , tßue au f  jebe« 
fö la tt  ©emmerfarce non ber @röße einer » e l f te n  
9 lu ß , w iJele bie SBleütter gufanraten unb (aß fxe in 
guter, fetter üBpuillön »eicf> unb furg einfoeben; fdjneibe 
erntete Äftpfe © a la t oor ber £ a n b  ftein, fdjnyige fte 
in © u tte r , fülle gute © ouillon barauf unb laß fie 
ein wenig heben) quirle etw as SJtebl, ß ibotter unb 
füßen 9?abm unter einanber, gib ed burd) ein # a a r«  
fTcb ju  ber © uppe, falje fte, tl)ue etw as 9JluSfaten» 
nuß baju, lege bie gefüllten © Idtter nebfi etw as ©em* 
tnelfcbeiben in bie Setrine unb gib bie ©uppe baruber.

7) ©up»e «an Sauerampfer.
fü r  8 4 1 * 1 0  Uerfoneft nimm (in p att 

3w t  ©duettimpfet (R um ex Aceto«» I* , Q toilte) 
f&neibe ibn emigtniat btitch, f4>n»ife* ibrt in' ttM *  
Kfttftit, tßne bfe üötbige gtlte ©ouißoft barauf; für} 
w tbem  fcitritbteft tübre 4 bis 6  ©botteth mit cintut 
«ßtJffel ooQ ®tet>l glatt, tfcue J  SWfel füßen K a te  
’tflju , gib t l  bunf) ein ^aarfieb, ntifebe eS untepbe* 
ßinbigem Stühren in bie feebenbe ©Uppe unb riÄfte 
ffe nach ge&örigejn ©«(gen übe? in ©*etben gefönit* 
tene ©entmeln an. — 3tuf gleiche Ärt fapn man 
tM<b eine fübtnatfbafte ©tippe t>pn Äerbel (Scnndix 
ccrcfolium £ •) »btt «nbem ©wpßetlWuten» ma*«**

9) Ctappe von topft*
> einige 4W*tbe «oQ gepufften £epfen$ laß m - 

Ä affet einigemal auftoepen, lege ipn auf einen £>*wb* 
IbMg unb ratuige i |n  bann in S atter tvricb; »Üb* 
Tn* beffbtt fe M |t f  Dfb. Kein getontttetten (roben) 
feeMmrn, et!»** 3*fa*Ün, ©tOettrj fletetflltertttttt:* 
Sein, ©auerampfer, jtetbri nitb |>inipiinlie ( P i» ü -



m
nella L .)  in {Butter, t&ue eine $ an b  oott SRebl unb 
einige ©tmmelrinben baju , fäUe b«l& Sud unb tjalb 
{Bouillon bnrauf unb laß tS eine gute ©tunbe fo» 
eben; fhreicb ed burcb ein $aarfteb auf ben >£jopfen, 
lege nach ber 9)erfonenjaf)t berlome © er unb einige 
©emmelfcbeiben in bie Serrine, laß bie ©uppe ßetß 
»erben, falje fte unb richte fte an.

9) ttuppem« Maden»
Stow t fä t i£  bid iti  ßtaifonctt 1 flffe. C utter 

« n b tä & te ftr  gu ©(bannt, Ibtie S gange © er, 4  
Sattem unb £  $funb feined SStbl bagu unb probier 
bann ei« £(4ß<b«n baoon i«  foebeubet ©oittMtu 3fl 
bie Stoffe gufefi( f« tlfue noeb ©ittter b « ju ;j« f4 b tt  
f t ,  fo nimm, noeb etrvad ®fef>l ba ju ; bann ftreicb 
fe  eine« gute« ginget bicf auf eilten Saffetaflbedel 
«ab feg« ffe an einen fäßlen £»tft Äurg «ar brrn 
Ibnübtra flrcfe m it bei« Stoffet ©ebnbebe« in gute, 
focbenbe Souiflon, laß f e  5 bid €  Lim iten Fotbctt, 
bebe ße mit einem ©ibaumldffel in hier ü t r r in e , . U»
6  bie © ouittan, »orin bie S o d e n  gefoept fmb, 

6 © bottem  unb \  Säfel fäßen Stobm unb. g#> 
fte auf bieSoden. —  Xacb fatm man biefe 9lo tfen» 
« a f f e  m einer Gafferolle, ober tn deinen D^beben 
««f bem M etbe baden; im erftern gatte fcbtteibet 
«UUi ©Ibdben baeon unb gießt bie legirte ©ouiflon 
baräber. —  Sitbt minber tonn man au f bie ttäufe 
liebe 3trt Soden von feinem ®ried machen,

40) ffefaiM« «uppe.
«cbneibe 3 Md 4 tolbe S ä to n  (B e t*  v u lg a - 

t i |  I i.)  aan§ feto fit ® tttffen,:laß fie eine Sa(bt in 
•a ffe t P b e n , bamit fie audjiebm, fabatm einigemal 
bi fwbenbem totfbeben, gief ft* nb, tbue 2 
Stoa* fbebenbe ®ilcb barauf, laß fie Mntit »eüfc 
tMbgang b u g  än b f8 en rtb l» w t* © ab erf to t l le i f e iw



jafil gute Bouillon («rauf, fcbneibe £ $fb . <5er»elat* 
»u rft in  bunne Scheiben, gib fte gut Suppe unb laß 
büfe nod> eine gute f^albe ©tunbe fodjen; bann le* 
gire fte mit 8 Qibettern unb 4 326fet fußen 3iaf)m 
gut burd; einanber gequirlt, falje fte, fuge etroad 
SJfuöfatennuß binju unb richte fite über geröfiete ©em* 
ntclfdjeibcn an.

11) 2u**Qappt>mit «ertönten Oben.
r .::IR 6 fk  gute«, i n . bönne ©cbeibert geflbitittene* 
tStogambrot auf l>em Stoffe gefbbraua unb kge> e#r«  
4>ie aettn«? la# bann ® ajfer tm fet»«6 Cfftg^uttb 
i®al» in  einer Saffetoüe «uffoeben, fcblag fb »ttl g a n  
friföelS iet, «16 f)erfonen finb, bebutfam bineäv td f 
fte fi ©muten faben, oerflube mit::bem.©cbaumjtfi 
W ,  bu fte berauschen fannfi.(bte2)oUCT tm ff 
tnmb-metcb unb flnfjtgfein, ebne jetab  >ra«6gu6aa»
v f ln ) ,  in  tiefem gaüe nimm fte bebutfain baau* m S  
jäfttt fte in falt66~SBaffet* $>ie6 ftnb »etiM M tt 
« • ie r .  Stun »erfülle b ieb a ju  erforberlitbei 3u8 
nen  be#. ©alje6, gib fte< fo$enb b #  auf b a t  i 
qme © ro t, ninraijbie wrlornen (Siet au& bem J  
f e r , tm^e age6 fiberftöfftge ©weiß bdbon a b ,  unb 
deget'iffe' tu b k  ©uppe* $fie no«b etmad .geriebenes 
A r o t m  © litten  gelbbtahn,: r— ■ «ueb tuub ©eflrflmi 
»ftin gebaute äwiebefn beju -r- .unb'gib<et^H ß itbet 
-bit .©tippe ber. -  t .

• . i', 'i '  1“ « ' • *
12) 3tt6 > «Suppe mit fpamfebetn Stopfe (Pot d’&pagne) 

von iOngea^äfltrt*.

16. «Me

M

-  !*<2 junge $b&xt- laß k t  -£ © littet Ä it ein
»wenig fetter © outfUta/iiSPfb. ©ebthfennuubitätig« 
Zwiebeln f», beiß, «t'.rimßribletbty-gafc ,bun^en? :Txänt 
'fdgwibe »afleöigfeiflb , ba«M ft^b<wkge ;ti te#  fehl, 
-flöße c6 int Ä ötfet, 6|ttase9 toteber a rb k 'f ia f la w ft, 
worin e6 gar .gentiStawodttttytrfblkiib {SRftgftnfflgtni



barauf, laß eS falt werben unb {freiere e$ m it 6  bis 
7  Giern frdßig burcb’S «fjaarfieb, (aß eS 4 u f Sßaffer 
in einem 2opfe gar werben unb fit cf) mit einem fd>ar= 
fen Söffet ©tüicben in bie angeriebtete SuS. (Du 
fannß auch etwas 33rußfleifcb, in gilctS gefebnitten, 
fo wie Spargel mit in bie Suppe tbun.

S ta t t  ber jungen $üf)ner fönnen auch ^elbtjü^)- 
n et, ober 3 bis 4  Sauben genommen werben; bann 
rößet man 2lHeS braun unb füllt SuS ober 23ouillon 
barauf.

' 13) 3u8=Sappe mit fpantfdjem Sopfe »on Ärlutetn*
Scbwige \  $ fb . Scbinfen, 6 bis 8  in Scheiben 

* gekniffene 3wicbeln, 1 $Pfb. Spargelföpfe, ober 2  
.Köpfe 33lumenfobl (O ler. B otrytis L .)  unb etwas 
SeUerie in £ IPfb. Butter mit einigen ©lottern ®ra* 
gun (Äaiferfalat, D racunculus) ,  $)impinelle unb 
Äripmabam (S e d . Reflexum  L . ) ,  rübre einen Gß* 
löffel »ott SJ?el)l barunter, fülle 2  SflaaS gute SuS  
barauf, laß alles barin weicb unb jiemlicb bis jut 
4jdlfte einfachen, jfreicb eS bureb ein $aarfteb unb 
(aß eS falt werben, quirle 6 ganje Gier unb 6 lo tter n  
baju (fo  »iel, baß bie SJtajfe Haltung befömmt), 
gib eS nochmals bureb ein <£)aarjteb, laß eS in einem 
äopfe auf SBaffer gar werben, ßieb mit einem Gß* 
löffel f  leine Stücfcbcn baoon in bie Terrine unb gib 
bie S u S , in welcher bu etwa3 9>ortutacf (P . o lcra -  
e e a  L . ) ,  in Streifeben gefebnittene Spargelföpfe, et* 
«ige ©latter 2)ragun, ^Pimpinelle unb Sripmabam  
weich foeben lajfeß, baruber.

14) 3u6*@uppe mit ßwtebeln.
STOan febneibe 61 bis 8  Semmeln in flehte bünne 

Stbeifotim  unb töße ße< auf einem © lecb ee in  we» 
«tg-'i«) |e*#«n D fett, ingleicpen 10 bis 12 ^ctrt >gesr 
f t t t t f c m i^ k b e in  braun in  4$fuUfei>r«fm er Ü3ät*



AnfaiM t» » b w ie ' *nfmnuitH>fltab.Hfl»
« t  mi m n  tmht p  p ifm Ä fm  « n t  j^M lk €&tunb#
onjichcn, 3hue tf r im tn e A e w i»  ettfe ßb6 J & 3 M
h o fttt t .  ;. ; i . , ••/• ■ ' ■ ■''(■ ) <J-> - !«-•,?

IS) S t t e P w e  »It Pago» ■, I -
: 3faf i6  t)erfoiteh nimm i  :$fbl €5agd, rhatte

t tt ttb ifehe'ihn mit Faltern S a m  a u fs  jjeuer, 0$ 
it warm »erben, gfefj! baö SBaffer ab , uneber Faß 

t r t  barauf, unb fo »Überhole e$ mehrere 9RdV r,W f 
e* baraufr. hell Weiht ; J $  bann hen S a g o . einmal 
autfwhrn, giit|? ihn in etn $aarjt?b unb m  ihn mit 
f p r w ^ u l  gang getinbe Fetfen, folge bf; S u p p t unb 
rftjjhrfie an. • . '  ' " ’• • ! \-
>;/. Üh&t'Vm« «ab,#«*»: - ,

füttitn etwa* weniger S a g e  unb »etfbpl banrt| 
\ wie 9?r. id .  angibt, uttb lag  etwa* in FM nt'Atftti» 

<pn gepufcten «öhtmenCohl, Spargel, Jtertrt um  
Dortuiact mit batinw eftb topen. Snbefren fineib* 
VkP JBruftprffdb «an einem Aapaune, alten «pnhiw 
«btt eben f f  »iet Adlberfltiftb rafct fein, f« m ip  *t» 
wo* gart ge$*4te 3»itbeln unb Äeterfiue in  £  Vfb. 
C u tter, thne 8 gange © e t unb 2 gefntftte, fn C a f»  
fet cmgcwefape unb wiebec an*gtbritcfft Sem m el» 
bdyu uHb vftfy» e* au f befttfteuvr ab ; bann ftofle <• 
Wit bem fein geftpiittenen fle ifep , ©alg unb 9 tu**  
M n  gut burd) einanber, fortnire non biefer Aare* 
t t f t f t t<ttnen Wcfferrikfen flarfc) ©Idtter, lö f fle H f 
C u tte r in einigen SWinutert gar werben uUb ra p e  f f f  
mit bet Suppe an.

17) 3M*1B«ppe mH nfny tlitodfpn .
/ . ©ellerie, SDMpin (C S a m p ), Vdtfpliw w iRgitib 

«mbetr.^ebfi .etwa* SBirftngfohl (OL. SabdU e* U )  
M b 1 A p  e a to t  fein m Streife» geftn ittm  unb



ff

in i  9)fb. S u ttet gefdjmifct; bann wtrb 3 u 8  barauf 
gefüllt, etwa« flein gepufeter (Blumenfobl baju ge» 
tban, alle« weich getobt, ba« gett baoon genommen 
unb bie gehörig gefabene ©uppe über getriftete @em* 
mein angericbtet. —  ?lucb fann man ba« SBurgel* 
wert in feine SBfirfel fd&neiben.

1 ‘ i i )  auis^tm v« m it egw eew n«.
© e h « l Sftfei ÜRtlcb mit einem , einer »elfc&en: 

9 n ß  großen ©täctcbm ö u tte r  auf«  Setter, ttfott,'- 
wenn fte foebt, unter fortgefefctem geuera, fo »tri 
f<äte6 S»»W bütein, bag ($ ei* fteifec Seig wirb, b&  
fab *m  C o b m b e r  ßatfetottf 4ü#^ fißßc bann bim, 
fen Steig im SWrfet mit 4  gangen (Stern unb 4 ©ot* 
tem re&t gut Miwb einanber unb fülle i^ t  in  eine 
Mit «hur ©ifle mfebene ©prt$e, laß iBacffttt beiß 
mccben Unb btfofe, bie ©prifce mit bet tinfeth^AUb 
m t beut rSeib über b a t JBadfett balfcub, M #  beut 
SWÖe fit oirt bereut t baß ' et Jtlftßcben fotmirt, 
f f t p t t f  fte ab, batte fte Unter tmUtenmibreabem ©ebbt» 
tjm  hellgelb, tbue f i t  in eine X errint unb tiefet« bi« 
Sfuf bombet an .

19) 3nb» ©tippe mit gebaetnen Rode*.
Stau trübte 8 bi« lt) 2otfe (Butte* gu © t|aum  

aß t S gongen Bient unb 4 ©Ottern, tfeue emt ^anb» 
•«8  «tfebene©emmel, halb fo tuet ©fehl unb et« 
UMf wttrifatehnuß baut, fege £<!ufcfeen baoon, «ine* 
«©afelnaß a»ß» auf etn fapfeme«S3letfe, batte fte in 
cb|«n ferifttt Cfen hellbraun, lege fie 6 bi« © AN« 
Mten fat beiße (Bouillon ober SBaffer, bebe fte m it 
etoeut €fcfeaumf6ffel in biefterrine unb gebe bie3u« 
barauf. —  ©ie fJiocfenmafe fann man aud> in ei* 
nerj ß t  C u tter auSgejtrichraen ßafferolle bauen unb 
B h e f t e n  ßbneiben.



• t

- . « * p  bn*m>
TOgkßtti rirtfgemil-anf tagen trtfc in  t'DWfe^SBlkg 
Pdf auftgueden. t&Jbamb «  feit, 
^ U M B u t te r - j s .  gsegaum-iwit 2  aa«j*n! € i« n  unb' 
4  lo t te rn ,  t&ue ben8S etS nebß® alj Mtb>9«tdfo«- 
ttn  baju, mifcbe afle§ gut burd». einanb«. ßicb mif 
dnem 26ffet&»ßd)en in tabenbeS, gefallenes 35Baf* 
fbr, tage fk  !« • einiget» SWinutert gar, > rk |te '3 u $  
mit SRuSfaten unb geljütigetfc ® aljt an  unb tdie bi^ 
Äiüßcfym Mit einem ^« ttm tö ffeT  hinein. 
tarnt ,oue& benJÄtUpaßen «nfc in ^ ttn n i irtibt 3Rtkg 
entSaueHMt laflenj öbw Patt fce^StetfereJrfe* nignten.'

; gl) 3«S*©«WS» mit gebadn« gg^e (güttfdl,
•■• D i t  nach 166. jubereitete gm e ixKft «tan  ttr 

dnnr «fit 85uttrt omSgeftachenen Qafferoüe in  rdtttt» 
X>fed gar, ßütyttfte .fobamr um; frgneibet, wenn fta 
e&altetift, ©$d&en&at>OR; legt fienebft etwaS rotidp 
getagtem, r»-.ft»ine@tücf(hett gefchmttenm ©pargel, 
SHumenfobt oba|tottula<fc in dne £ettine urtb gtbßt 
3u$ batüb«. . ,
22*) 3ttMfcW>e mit 8ie**@t!e«, ober attSaeßotbatn Giern« 

SUtirle 10 ganje © w  >nnb4 bis ß„©offern m it 
1 SRaaS 2Rileb, etwas © alj unb 9BuSfjtten..gut burtfr 
«nanber, laß <6 auf SSteffer gar nHybwj, flieg w ii  
(tmm W arfen; Cüffel bünne ©egeibebat in .b it^e rd n *  
tinb.gieß 3u$  barüber. —  ©ie &ex,?($efjit tg n ii 
vW  «ueg baburtg öerbeffern, baß mahr.etagS JfcejD 
^Hunelle (<5tn(. §. 23.) unb baS reegt fein 
ftrnßßcifcg oon einem wei$gefo$ten £ugpe.bgp ljßnk ,

, i . ~y ■___ * ,1 * * 9t

SÖian briegt für 10 giS 14 $ e r f |» e n e in -$ w &  
neß in ©fücfegen^t® eiegt fle 20 bis 24 ©tunben in



.fran cd  fBhfftt hi*  fa$ t fie Ungfa» fnofttbeiib dm  
$ute ©tunbe in JBouiUou ob« Sud unb nuf$t herauf 
«<xb bie erfwbeelitye .äBouillon, Sud o^et ou$ «tu 
<6i#er$Mili6 baruntee. © . Steg.

""'23) 3a* z&ttppt mit gasen «ffnbetu.
(SMe $*$on*9inbfbt tntrbtn in boBent SBaffer 

dne Keine ßtertelfhinbe getobt, in ein -jjaatfteb ge* 
4$an>- mit faltem SEBaffev abgefpüblt unb Sud barauf 
gefüllt; banh lügt man fte auf föroa^em $fcuer aud* 
Quellen unb Bergest ft'e mit bem nötigen ©alje unb 
etoad SRudfatetroufu . . V 

> ßben fo Berfabrt/.trian. mit in fleine Stmfefxn 
gebroefeettm ffiatcaroni. ,r  ,

24) 3u*»©ttj>j« mit Stet*.
SJtan Joffe benSletd im ffiaffet jiemlicb bid gut 

4^lffei$uftuc& cn, giege-badjßaffet ab >unb fpuble 
ify# u»if falten;, fülle gute Sud barauf,taf[e tyu eü 
« g m u .  bid jum  SBetiwerben, äüffpc&en üiib füge 
Sggii jKudfatenntig beim Hnridjten binju.
O i , . w » .  im  JU ben beibm ©ü|N>e« 2$.
W i ^ t a ! f P >  ^anntfanfüfe geben.,

25) 3tt8*6ttty» mit § 5 e t lß tä n » # « ."
2>i« : m Stoffe« auigequottenen, 3)etlgtüuf>c&en 

Aüble m it faltem JB afgr,ab ,, lag ge auf etn «0aar* 
,fteb ablaufen, tbue ge .m einen ©uppenfeflfel, füBje 
gute, nid^ ju  braune Sud barauf, %itt etwad jn  

eiferen gefd>mttenen' @pargel, sBlume»fobl ob« 
~»<f bagu unb lag fte bamit ein wenig fwfien.

26) ä n B m i f S S l a t i f i i b l  (01. Ladniata L.)

> €5<&mt$laö 1 3 .0 b . *. trug.



ter Ijtig twrtm tm btbut ben gebauten S lau fob lb a ju , 
fcbwifcHbn auf langftmrtn Setter, füllt 3u$  barauf 
Imb Focfjt äÖeS; bann fefct man unter langfamen Stüh
ren etwa? #aibegrüfce bmju, lagt ft'e auSqüeürtt uttb 
richtet bie(oucb gehörig gefallene) ©uppe an.
' , . . .  &T) J J o « « ® n p j t  m it  © etß fca u t ( O l .  capitata L , ) .

©cbndbe ba« äöefte bom SBeigFraute in SBttrfel, 
tog V ?>fb. S^utter braun werben, rüge ba§ SBeig* 
Fraut'barin, fülle 3u «  barauf unb lag eS welch Fo* 
t^enj bann jdjrteibe 2  in Bouillon gar geworbene 
unb. gefehlte äBratroürge in bünne Scheiben unb lege 
fte rtebff einigen ger ie ten  SBrotfcbnitten in bie Ser« 
rine, »erfuebe bie @uppe wegen beö ©alje« unb gib 
f e  Foebenb $eig bat&bet.

*8) 3ta««hmpe W t ÄBrtefftU. r  
s®tFoibl«' unb g efe ite  ^ rW f^ n ' ^ ^ (ftt«it 

btni’Üeibeifen gerieben unb bttwm fo biel“in bif Sfc« 
«etb«rt» bag fte jienrtttfrbW wnrbj 'ünb fo-tidgtfflfe 
uber jteröffete Sfoggcnbröt«©e&httttben 
fstmfrwü etwa« fein geftbniftenrtt ©eflftrit m tfä g n i 
fAUiutn Pottum  L .) in »MtiÜ(yn'!i ^ - ? ( 4 m  4»b- 
»n bte tbu«. •; , ,

©etttijbe bünne, egale ©efierbeben eon'BeitoWÖt 
«bet SWHÄtnrot; tbue jwtfcben bie ©(beiben etwa» i m  
bem 9lr. 422. befcbriebeneit feinen SRagoutYtoowntet 
febocb ftkbt« ©äure« feig brttf)* roenbe fie in fSi'drtb 
gemoerttr ©emmel um , bbdK fte' in ^ e t H r n t t n ,  
lege ft« iu bieSetrine .u n b j ib ^ u «  bhtü&ef» <•*

' fluch Fannjl bu ffeme 9tt. 449. befcbnefeejlegolb« 
g(i$fe’3Bt$ti$eh. Cpains domSsr)1 böifetruttb 'in b thg iuppt 
tbtm, «bet hott bem ®ebitneÄl5ficben fonfmreji, föftbMft 
<£i«ttb gieritbetter ©erturtd foÄtontwn irtib



: ffff :Sut«4MppC M l fett» '
Äodje beri’in©tü<fen gefc&nittenen tfa! mit©alj» 

(ftnai 3n>tebeln unb einigen Sorbeerbldttem, befm* 
““ '  »«a ber # au t unt> pflüde i|n  in fleinen

unb mit geröteten ©emmelf<biutten inb i t  
im i fobann nimm eine #anb nott junge ßxbfcu, 

j  &ö&tattf iBIumenfobl unb in © tre te n  ge* 
fftcn^Dtthren, to fa  dHei in ©buillcm »eich unjb 
Co in bie ü$ui'; fabe bie Suppe Uftb richte fte 

übet ben Xal unb bi« Semmeln an. — S ta tt bei 
Y ali fann man an# jerfömttene ©cpilbltite nehmen.

$ m  k U  ,V.:  ......18 M i SO Verfentn nimm 8  $ fb . Jtad* 
eifcb unb fönetbe ei in S&trfri n e b ß f  f>fb. am* 
Nn etylufcn; ftttefbe 6  große ^rtttfflimtOurjtln, 

J X 6 p fb & c a rä e ,e tm a tS u > ie M to u u b 9 ttM « n  in  
bÖune Scheiben, f<̂ n>iQe in f # f b .  «fetter b a i  AMI» 
tfeifcp, ©ebinfeflunb SS m jeltm f, jebock for  b a f  ü  

weiß bleibt, tbue 2 gute #dnbet>oll ferne! 
im b  8  b ü  4  in Scheiben gefönittene g ammettr  baj«, 
W p t t* am, f&8e gfttte«3ouiflon barauf unb laß 
| e  2 ©tutiben langfdm Jochen;^ feßnetbe ,ba i * H *» 
-fcifcb von 2  alten, in ber Souifime mtt weich ge* 
fa lten - E i n e r n  Cn feine Streifen, ftofe beren & f
Ä in emettt S fafec tfnb laß fte «nit in ber ©tippe 

jtn j  botin ßteicb fle bu«b rin «Bnarfteb; eben 
f a  freie!« f -  $ fb . gefcMlte unb fein- -gefteßme 9Ran* 
beln mit 8 ©bottem unb 19Üfel fftfm Rahm buteh 
ein #aarf?eb, (egire unter hejidnbigem longfamen Ruh* 
ren bie beiß geworbenr'Stfppe bam it, tbue bai ni« 
© fgi © a lv  tttib etwa« SKnifetetttutf b h t |u « n b  richte 
tffeäber 'b t t ^ b m r ß i e t i  ttttb ©emmelfönitten an. • 
ta s & u th  lann  nutn f|0«fcben 2«pf Mit jungen 

'fA p tc m  (f. Sir. 12.) in biefe ©uppe tbun. Um fte
8 *
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« d |  r oR5 tyJRrtywe -,;j , .  ?
wnx,»<yr t f f t  itt biä 4 Ittinb. tn fUine Stfiaw :m , 

»rntten* Äalbfleifd), f  .,g>fimb @e&»nfen> '6 bi* 8 ; 
« m fe fö t ^Äöpfe ©ellerie. tmb: eiwgr/IJMeTfilien* 
»urjetn tn «Jutter unter öfterm Umrüsten bellbrajjuti 
Werten, .tfibrt 2. «ödnbe -soll URef)l barunter, füllt 
9*& bdweff,' tfttf, Äetm fte
Wfi4CSbiAu|en  ̂ i# tberbW,fcbemt', ĉiötge ©ettjjneln
||t^nmb!ldfäail«* jfebärig au f̂odben; jbAmt ftrefcbt)
nmm<fk Jw abeht ^aarfteb, tbut ©alj unb 5Ru*fa*c 
ttntfußi bnm,utnb Üt&tet. fte üb«:.gerb|fctej3etnuttl*if 
fjft#eih#btt gebitcfent Soret an;(i66.). jDiefe ©ujpfi 
IpW Nrten^dft^er,: wenn man etwa* ,ft jftt**9Bilb*> 

'Wtlbtö' @efK»8rt; in §e&,
trfmjht('.]lfcine ©tncfcten ,fcaw« in& ie^efj^e-lig tJi 
fc$>£i|bnge im t bem .®«riipp< ^f«mitttnp6^. «nb:««i 
teh*^jbur$1hei*<n to y tttu & m  einigen^ m U

-r-Jm nbfb  föwt mamiltcb bo* m.ffow ©tfeft&enM 
gflfct*«te'^eifcbson.etneptweM&aefftt&ten £ate>*f; 
ÜlilEBKll^titttr vWbe»i glaf^vPabttratfl^ersaRa^ 
U M  ba$u tgun unb fte bamit beiß nfetben Iqffeiftg 
m e  benn überbaust bet lefcterodbnte geijlreübe 3u-- 
fab : b «  ütaunen 'ßeiilftiSufW en

-SS n i ni £  ■ •’ 1 •?
auni^at'mäh mfclliS<ib#cbMb,fröten CT«s*wi<l)
4NnriW)K LOv- ^-l^biibiefe/fBtificfyi bem ÄafbÄgp^ 
Wglt§MXj*j&t»ttU; r.: SJfauTtwbt.iftt,. ttt ©aliroaffet, aJto. 
ßMWtn^KÜft. Reine: ©tücfen*;‘befreit-fie r*f* «Pmä 
Rnenricibaem tmfrjnt&tttßY’mfttor 

' yüß)) ',3wf itfn&feAiKbbi* ê f?©cbv(.bg<tm
wit ;fWdfeeii»> utmas. 9 m  f  sWbmtf 

••flWel un»! /<9>ql«dftlt«nw>itT%el ? bswtek •
(RatriWie ; £ n f  t>iStoubfn •j&iw&en, a * » ^ e .  yi*> 
^ i R t w :  9btf^^|Ptt;;l»oygebatbt<(, je f« b tn ? trb , -to t 
ÄwbÖtabtnfcWw* «bU .^cb  biig^ifiifrbtflnfuW f WQ.



fer bem Kamen ©fotfturtlefoop, tdoju man ftatt beä 
©<bilbfrötenfleifcf)e§ Äalböfüpe, ein SJebbubn, Äram< 
metäoögel ober eine @nte nimmt, Sttabeira binjufügt; 
(ober auch echten SJtalaga) unb baS @an$e mit $ o tr e  
touret.



gcnti mdgltd!> r ßoß« bie «£>dlfte mit 8 bis 10 Giern 
tm Dörfer, tbue tote oben burcbgeßricbene jweite (Sou« 
liS, welche ffllt fein muß, baju, unb ßreicbe alleö traf«

' tig butcb’S >£>aatßef>, tbue baS noch übrige Bruß«' 
ßeißb unb 3ÜuSfat;n baju unb laß eS auf Sßaffer 
gar werben, ßicb mit einem Soffel Heine ©tünchen 
baoon in bie Serrine ünb gib bie «Suppe bgrüber. — 
SBilt man tiefe ©uppe nidjt mit bem fpanifcben 2o« 
pfe geben, fo fcbneibe man bie gelbbübnerbrüße in 
©treifen unb tbue etwas ©emmeln baju.

88) ©uppe von jungen Saubett mit fpanifcbem ÜJopfe.
Stimm 8 bis 10 junge Sauben unb tf>ue bafs 

felbe, wie Sir. 87. gelehrt worben iß.
2Ber ben fpanifcben Sopf noch feiner hoben 

will, ber nehme baS gefammte Brußßeifcb, nacbbem 
«S fein gebaut iß unb ßreicbe eS fraftig mit burcb’S 
t̂agrßeb.

©cbneibe ein gut ©tucf magern ©cbinlen unb 
2 9>funb Äalbßeifcb in SBurfel unb etwas ©elletie, 
^wiebeln, Blumenfobl, êterßlicnwurjeln unb ?Dlöb* 
ven in ©cbeiben, fcbwi|e alles jufammen in Butter, 
mifcbe 2-£>änbe »oll SJiebl baju, ingleicben etwas 
gut gewaßbetien Sauerampfer, Äerbel, )̂impinelle, 
9>ortu(a!, Sripmabam, 2 Äöpfe ©alat unb eine )̂anb 
»oft f)eterßlie, fülle b«N> SuS urtb baß Bouillon 
barauf, laß alles recbt weid) Soeben, nimm baS gett 
baoon unb ßreicb fie burcb’S t̂aarfteb, mache ße beiß 
unb gib fie über geroßete ©emmel, lege naä) ber $Per« 
fonenjabl oerlorne 6ter (ißr. 11.) in bie ©uppe unb 
gib fie jur Safel.

©inb bie ©artengewäcbfe noch jung, fo foebt . 
man fie in Bouillon weicb unb tbut fie in bie Ser« 
fine; batm Sann man bie (Siete weglaßen. — 2(u$

89) Soupe pnrle oon Ar&utem.



Sttitftä i tarnen  f l t e l t e »  
in He ©uppe tbitn. ? '• -

. - •1 •"■ 'J •■ • ; • ' "s\ ,*ifi
40) «owe*«» tUHam (V fc ff* « )» * & , .

, i ( 0 i  M  i  ^  'in 'e itdbc ii p i y  
Hm ©(fetalen, «irtige 3»it&«ta , ©eflerie, |)ete$(itftft 
wurjtln u n b :4 b t<  5 ^4nbr »oQ teitatferSlfiWÄ 
br<nm; tÄferr 2ri6änbr»oHi9Refel bartmter, fftße $« P  
J M  unb; trafb ©oufflön 'baraBfuntf t a f f e « W ^ t e #  
»ei<fe tabenr; !bonn:ifh*i(fee titöftH  burcp • <$n:©Ärtl1

erweitfete unb hftj eirfgefci$t* tfttaüir S äto ifrtm  J(ä* 
ffanicn unb ©emmeffipeWert dnf.' ■ ITf >'*M* * *fi- 1 ■ . ‘ j * - ?Will/*.. }v.'

v !* 41) zri , JÜ«
ifeemr bie w t i ^  SMibtrf rtod^ juU§'!̂ H i i f  

, - . . i  fo werben ffe gefehlt, nebfi einigen 
©eHtrie unb l ; ^ |u n ^  .©^inJ!en in ^5(beiben gef4)ntt» 
k n , in JB utterunfer Jfterm^ltmrfibren feenbrcuin ge* 
t6 f t t t /~ 2 ' '^ n b e  boff m M  baqmter gemfren1. unb 
baa& närb fö tb  3W§ unb Ja tb  Couiöonfbamiiif^eS 

mit einigen ©emmeljifeeiben tbÄc|: p tb p fc  
büftfe ba$;.0aärfteb geffricpen ubb bie © utb&  ta>efM 
fti M f e  gefaben iff, übet im Sfen o b e r M »

: Mtt-tinft» mit batfrgetta4eetcrBMtfjmftiK'
ÄoAe bie" PthfeW' g ^ t o e ic b i  einfee Ä ffe t  B Ä  

befeifte jftrfiff , bie 6brwen"^bte [o He? a ta W g Ä fe  
*ü » r e i ; bann taff i  *5>fatl '̂ *4&ttkrt hi efeef ffSflei 
rofle braun m erb to /w e*$*$ ftfttb  Hein#fcfeKtt8»kii 
©cpinfen, etwa* StHebeln, ©ellerte, ^effitfü taU hä  
kltr uAb SOMferen b t t ^ ^ t ^ :i f  btauft£ « W ie  eine 
W  vbff; # m '  i (  'baib 3u*% B# M *  
B t i a i m « N t



EMT
bie ju  ©rei gerührten £infen baju unb flreicb ffe 
burdj’S «£>aarfteb; bann lag 2 balbgeräudjerte (ange* 
laufene) ©ratwärfle einigemal in SBafjet auflocben, 
fdfneibe fte, nach bat>on getrennter ©cbaale, in bimne 
©cfeiben, lege biefe nebjl ben ^utüefbehaltenen ?tnfen 
in bie Serrine, röfle etwas in SBärfel gefcpnittene 
©emmel in-ffiutter nebfl ein wenig ganj fein gebacf* 
ter 3wiebel, füge fte bajü , lag bie ©uppe unter bet 
ftänbigem Sfübren beifj werben, falje fte unb richte 
fte übet bie ©ratrofirfie an. —  ttud) fann man flott 
ber © ratw urfl eingefatjeneS ©cpweinSntaut, £>b« 
ren »c., welche man ebenfalls in ©treifen fd;neibet, 
in bie ©uppe tfjun.

4S) ©uppe »on fangen ffirbfen.
*  tJfttnb BÄtrf«Htfcbew geftwiM

teneS $albffctf<f>, J . 9>funb ©cbmfen, einige -SioiW 
Bein t %W ft?e unb yrtetfiliinwitoeth fit % 3>fa&But* 
♦wrany;’f^Wwclfhn geäet' uÄtW o f lm tr> 1 ttn n l |« n ^  
bÜjg<e*JWeig bfeibt; rfi& re»€glbfftl polMBUbf tiw r 
unter, flUle^fitoniUtHtbarauf, 'R tg ^0 & g e$ N &  «!»•* 
foe&ett unb flreidje ,*8 hurcb ein «öaatftebj unterbeffen 
« W ife 2 _  ©WaS au8gebbd>ette ©artenerbfen in ©ut* 
* e r , 'W ’fft in ein Wenig ©oüni<jnrretb* t«i#iBocben 
tmb petibe fte burcb’S -^efiatfMt ju t ' ©uppe $ fobahtt 
lag  eine gu«  ^atW  w a  §>ettrfilie'in lapetoew flft^»  
fer mit eitf wenig ©dl$ 'Einigemal auffocf>ett,t bttiefe} 
fte im®nt(Mtplage aus, fcpmibe fte teept feftt, fitxi$i 
fie burtb’8 ^pautueb) färbt bauet; bie beige > ©upptp 
falje fie, tfue etwas ©luSföteitnuif bajttr unbf rufttp 
fie übet in fleine Sßürfitl gefcbnittene unb; in ©täten 
gerbflete ©emmeltt atu —  SJlan fann aucp etwas 
»on ben in ©utter'gef3)töi#frtt 4£rbfen in bie Set* 
eine ffc n )  f$ wie aueb wewp gtöe&te urtfi m. Eftreif* 
<$ep jdefdjpiitbme &«tif$rtfen ä©öfcrt& -r+r::Bf»& m n*

't



fließt man flehte ©tücfcben fpanifc&en Sopf non ^>e- 
terfilie, ©pinat unb SBluraenfobl hinein.

44) Suppe »on trodfnen Crbfeit.
3 u  3JtaaS trodner Srbfen, welche man wei#.

gefoebt butep einen 2>urcbfcbtag rührt,, wirb ^ fPfunb. 
in ©cbeiben gefebnittener ©epinfen, nebß einem gu* 
ten 2beil äwiebeln, Sellerie unb 3>eterfilienrourjeln 
ttt l fPfunb Söutter gefebroipt, 1 Eßlöffel »oll 2Rebt 
barunter gerührt unb bie (frbfenmaffe mit ffiouillon 
barauf gefüllt. SRan lägt alles mit einem 2orbeer* 
blatt unb 8 bi$ to  ^Blättern Sbpmian (T h . v u lg a 
r i s )  gehörig auSfocpen, ftreiept bie Suppe burcb’ö 
•ßaarfteb, faljt fte, teibt etwas SRuSfatennufi l)inju, 
färbt fte mit ^Oeterfilie utib S p in a t (S p iuacia  o le -  
r a c e a )  unb richtet fte über gerößete ©emmelwür* 
fei an.

SEenn man biefe Suppe nicht färben will, fo 
löffe man bieö weg unb gebe hinein eingefallenes, 
weicbgefocpteS ScbweinSmaul, JRinbSmagen ober £Brat* 
w urß , erßereS in fleine ©lüden jerfdjnitten.

45) Suppe »on neigen SBopnen. 
.T ;iÄ < |ire*ie »oeicbgrtbcbfeji «obneit b u t*  b p g & v # *  
W ag# fcbwü&e i  $ f u n b f le tn g e f c p R i t te m n © ^ ^  
© ete ir^ iiw ttbeln  unb ^>eterßlienwuwefaiin B u tte r, 
ftbeitb ni*t: t»aun ; tbtte fo piel f t k f a n t /  k»fs *>‘5  
©upp* rbid genug wirb; nebft JBmmäoh haj»,;.tlaf> 
« M  'fiirh|:wettb todwn, ßrei4) fw buwb'S :£* ti$e&  
Wjev föf}'.' wibr Sttuöfatemuiß barauf unb j# te .  J g  
i to u g tr i^ e t t  ßeminelttürfel an., : :i ; ii- ,,t
wnh
* V& nw
‘'t:-jv»art flbnefr* 2 *Pf*»b ÄalbßriWb |:D6»fe W » 
§tm ©hätten, fcrÄüpfe ©fcHorie, et»a8 |>jfikrplie?t«



n
d  In  |  $ fm tb  © u tte r , t tu e  2  -fjänbe boll SDIehl 
b a ju , rü^rc eS am  unb fülle gute ©ouillon barauf. 
S a n n  fcljuppe man 2  Äarpfen oon mittleres ©rüge, 
fcfyneibe alles gleifcb bat>on.unb lege eS ju rü cf; nehme 
fte auS , wafcbe fte gehörig ab unb tf>ue fte ju  ber 
© u pp e , laffe alles auSfochen, flreicbe fie burcb ein 
•fjaarfieb, fyatfe baS abgefchnittene gleifcb recht fein, 
laffe £  9>funb © u tte r au f  ,b«m geuer hetg werben, 
fchwi&e etw as feingehacfte Bwtebeln unb ?>eterftlie 

. b a r in , tbue ba$ gebaute gifcbfleifcb, 4  ganje (gier 
unb 6 in SBaffet eingeweicbte unb wieber auSge* 
brücfte ©emmeln b a ju„  rühre es au f bem geuer ab  
unb  flöge tS m it 6  ganzen G iern, einer Äaffeetaffe 
»oH fauern 9?af)m, etw as © a lj. unb SKuSEatennug 
g u t burch einanber, S a n n  ffreiche m an eine ©affe«; 
rode m it © u tte t auS> tl;ue bie garte  hinein unb bacfe 
fte, laffe fte bann etw as erfalten, fdjneibe bünne 
Scheiben baoon unb lege g e , nebff etw as ©emmel, 
in  bie Serrinei S i e  © uppe m ug gehörig h«<g unb 
m it 8  ©ibottem unb £ üftöfel fügen 9tabm  legirt, fo* 
bann  aber mit gehörigem © a lje  unb geriebener SÜluS* 
tatennug  Pcrfehen, über. baS jDbbefcbriebene angerich* 
te t werben. #uch fan n  m an biefe©uppe braun ma? 
eben, wenn m an baS Äalbfleifch röflet unb halb 2 u S  
unb  halb © ouillon barauf füllt.

47) ©tippe »ptt Ärebftn.
83on ©chocf Ärebfen fchneibe bie güge ttnb 

etwas ©cheeren ab, tfjue bie Ärebfe in fochenbeS Söaf* 
fer unb lag fte einigemal auffoeben, bridb fte auS, 
flog bie ©chaalen in einem Dörfer, füge £ sJ)funb 
©utter baju unb lag fte in einer ßafferolle auf fchwa» 
ehern geuer unter, öfterm Umrühren fo lange f̂wihen, 
bis bie ÄrebiSbutter anfängt gu geigen. Sann 
thue fte fbfort in- eine fleine ©erpiette unb brüefe fte 
heraus» - Sie jurücfgebliebenen ©chaalen lege wieber



f f
in bi< ßiiffcrolle, nebfi 2  2(imcbtet&ff?ln »ottiBwiiC* 
lonfett, 2  ^Pfunb in SBurfel gefibnittenen Äßtb* 
flcifd;, J  fPfunb magern ©cbinfen unb etroaS 3n>ie«. 
beln, $eterftliem »urjeltt, ©ellerieiinb DJtöbren, 
eS noch ett»a§ au f langfamen geile t, t̂ >Ue eine gute 
•£>anb »oll fBlebl ba^U), “ tübve es um  unb füffe gute 
tBouillon b arau f. 2 )ann  laß -alles gehörig auSfodjen, 
flöße bie abgef^nittenen toben  ÄrebSfüße im 3R6tfet 
rech tfe in , tbue S bis 6 ganje @ier b tfju , nebfl 3  
SRaaS (1  S a g  eite) SJlilcb, flreicbe fle burcb’S ^>aat« 
ßeb , brüefe ben © a ft »on einer falben  Gitrone b a ju  
unb laß eS a u f  bem geuer untet langfamen Stühren 
toie .Safe gufammetttaiifen; fo gieß eS au f ben un» 
te r r tS b e i l  beo- <£>aarftebS, baß *S abldifft. & ie$  
nennt m an S r e b S s Ü R a t te n .  3)a»on ftbneibe Reine 
© tM i$en  nnb lege fte fam m t ben äbgepugteri jlrebS* 
febtoättjen um  ©emmelfcbeiben in  bie Serrine. S iun  
flreicbe bie © uppe burcb’S .fäaatjteb, febroifce in bete 
gurütfbebaltenen SrebSbutter baS ju m  SMcfroerben b e t 
© uppe erforbetlid^e fJÄeljl, gieße bie © uppe barauf, 
laß fte au f  bem geuer untet befldnbigem Umrübren' 
fot^enb beiß werben, gib fte bureb einen ©urcbfcblag^. 
füge © o lj unb ÜRuSfatennuß bittju unb richte fte ü ber 
& *b6«2R attm  tc. an .

48) ©uppe »on Atebfen auf eine leistete 2frt.
SBenn »on 50 bis 60 Ärebfen bie rotben ©ebaa* 

len recht fein gefloßen ftnb, fo fcbn>ifceT män fte in 
}' f))funb S3utter mit f  ^)funb ©cbinfen, 8 bis 4- 
jsroiebeln unb 1 Sopf ©etterie auf fcbwacbem geuer 
unter ofterm Umrühren, bis bie B utter anfdngt gtt 
febäumeri ((leigen), rühre bann fö»iel9R ebl barun* 
ter, baß bie ©uppe bief genug wirb, fch»i§e eS noch' 
ein wenig, fülle ©ouitton barauf. taffe (fte einmal, auf*! 
Soeben, flreicbe fte burcb’S «£>aarfieb, thue ©alj,'SOluS*' 
Säften'Unb etwas Sucfet baöu unb richte bie © uppe:



ü b er in  ©tretfen ■gtfdjnitteneä’.^& nerflelfd), -Sreb$* 
fcbwänje unb Sem m dfcfjciben^ ober über roeicbae- 

‘ fodjten © pargel, S3Iumenfol)[f[6pd)en unb SJiotdjeln 
. a n . 3Ran tarnt auch in  B ouillon  au$gequellten JÄet* 

barun ter mifcben. t ' •

f««*  • . nl t  
Stifte 2  $funb in  SBürfelgefcbnittene* Äalb* 

•.flttfö,.r>nebft, } $funb. magern S tin te n , 4  bi* 0  
ätp iefK ta,2  Äipfe Sellerie, $eterft(iemäuäein unb 
SRbbren in . i j^ f tm b  Statter gelbbrautt, taue e i* t . 
fbme ^aflb «aU SStbL bägtt, tüüre c* um, fuße halb ;

baib StutUon tbamuf urtblag alle# gut au#* 
.Hfofc«; .baaniftreicbe e* burtb eijtJ&aarfieb unb 
e# bei © eite ,.:b i# « fftJ tifL  ^acfebierauf 2 $fb. 
magere* Stinbßeifcb gajij, fein unb Aoße tt, nebjt 10 
canjen v6ietn unb 6 tn IBaffeOingeweicbten unb 
'ittebfv bü*gebrikften ©etmwtt, tut ÜRö'rfet bur# 
«manber, tbue fo.rtacb unb nach bie falte ©üwfe 
bbju^ . tübre ffe burcb ben ;Durcbfc&lag unblag ffe, 
unter befWjibigent, langfamen Umrübren, eitfrtfol uup 
.fixben, batitt aber richte fte; nacb beigebracbtein ©afc 
;«nb mtnsfqtcmiufi, ein. j . ]

SO) (Btt^e veu ^Abttecfaree fUr lo bie 1* yetfone». 4 
©cbwifce 2 9>ftmb Hein gefcbnftteife# -£<rtbfletfl$, 

i ?>funb toben ©äRjfen, e(n»#'©ellerie, äwiebeln 
-Ünb 3Metflimn>ytj4n in ^Butter, tbue eine ^>anb 
.uoll ÜJtebl ibaju, futte Bouillon ; barauf, alte* 
,auff«ben,. greidbe e# bunb?« <paarfie4 unb.lqg 
falt werben. $ an n  febneibe bo# fBrÜftfleifcb non, 2 
.alten i>ühnern.re<bt fein, ft#ße e# int ftsirfer mit 4 
:in SäoffaC; dngeweiebten unb »über, aulgebrücftm 
Semmeln ünb >8rgqnjen (Siemgut biyub einanbef, 
■ttye bie tiajtte./©iiq>m baju, rubre ge .burcb. tww*



firnnal gtffrtbe dflffechrn unb nach erfolgtem Galgen 
unb ffjnreibcn bet SBluSfatennufj richte fie an.

2  ^ fu n b  Äalbfletfcb, £  $Pfunb magetn ©ebinten* 
etw as ©ellerie, Sroiebeln, ^eterfilienrourjeln unb 9R6b* 
ren fchneibe in  ©Reiben unb fchwihe e$ in  S u t te r  
hellbraun, thue eine ^>anb »oll aitebl b a ju 'u n b  fülle 
halb 3 uS  unb ^al& S5ouiflon b a ta ü f , (ege, einige 
©emmelrintxn b a ju , laß e$ gehörig auSfocbenunb 
ßreicb eS bunb’S «^aarfieb. h ierauf,.fotbe l £  $ f b .  
gefehlte Ä aßanien in föouiQcn recht m e ü V ß rek b  fie 
b u r^ ’S £aarfteb  gu bet © uppe, thue  ein w enig Buttes 
« a b  '«öS nötpige © a lj  b a ran , la ß ^ jle -b e if  werben 
an b  r ic h te te  übet ©eraraelfcheiben-an. '> -  k

! 62) $nUM : GouIU,, ,•'/':?)% .
©chncibc |  $funb ©djinfen in ©cheibeit unb 

laß fie, nebft 14 bis 16 großen 3wiebeln unb einem 
Äopft: ©ellerie, in J  $funb ffiutter gelbbraun rö* 
Pen, thue eine gute #qnt> voll SRehl, nebß ©em* 
wärinben bagu, fülle eS mit halb 3u$  unb halb 
Souilion auf, laß alles gehörig auSfocben, ftreich ,cS 
burch ein #aarfteb, falge bie ©uppe,’ laß jte u n te r ' 
beßdnbigem Xufgieben beiß werben unb richte fte übet 
geröjiete ©enunel an. - . i  cc

- ©tge 2  alte «gtöQtter bn , t|ne ,j r tee»in ff< abge« 
fthduMt ftnby tfnenf A*pf ©ellerie, <nib.'3Wiebfl, yi* 
wflRenwurjef, ESrt&rSMtt'ünb etw g$© alj bäju UÜb 
^tafi'ffe'lanafbm wei«b fachen. ©eriweh faß 12 8otb 
w  ßdflkiJ <wgÄri^ert‘OTeiS; nebfl etwas1 mfagtyufj* 
Hän Slünienfityl Üffb ©rtlerie ln  ber löühnwbbuitlon 
weich 'wetbnj, nieübe ;:Jtlößcbra b o n £  fjftnib S a tte r , 
:weUhe —  nttjt ^ g d n g r tv '^ e ih ^  V  'P i /b a f  
ä ö » eine-$*«b»oH  p iefi^eV  © eim M ' m b  '«  « U



bottem  barun tet tfihren fa n n , ffm* etroagSRuSfa* 
tennufj unb (in  wenig © a lj  b a ju ;  mache —  nach 
porgängiger fProbe, wie b(i 9 tr. 0 . —  bie Ätöjjchen, 
foche fte in bet b innen  9?ei5fuppe in  6  SRinuten g a r; 
bann  mifdje bie Ä rebgjßoulig  (S inleit. §. 2 0 .) , m bjt 
bern erforderlichen © a lje , etwag SRuSfatennufj unb 
bie Äreb6[d)rpdnje baruntet unb richte fte über bie 
fleingefchnittenen .pühncr an . —  SRan fann auch et* 
w a§  in  S ta tte t gefcbwi|te @bampignong ober SRor* 
cheln m it baju  neunten. Sticht weniger fann  m an 
biefe © uppe pon jungen .pühnem  ober SSauben, vot* 
jüglitb pon Ä apaunen , fo wie pon Äalbgbruft ma< 
eben. —  3 m  g rü h ia h r, wenn e8 noch feine Ätebfe 
g ib t, n im m t m an  etwag mehr Steig unb fügt einigen 
© pargel baju .

Stoch i|t im EHgemetnen ju  bemerfen, baß man 
aQe ©peifen, welche man mit Ärebäbutter fertig 
macht, nicht lange flehen (affen barf, weil fonfl, roll* 
cbeg fehlerhaft ijt, bie Äreböbutter wieber oben hin 
fommt. SRan fann atfo lieber bie geflogenen Ärebg* 
ftbaalen mit Stattet unb einem ©tücfchen fleinge* 
fchnittenen ©chinfen unb einer Bwiebel langfam 
fchwigett, big (g jiemlich Beit jurn Anrichten ift; bann 
thut man einige Sfjloffel poU SRehl baju, fchwifet 
c8 noch ein wenig, füllt Stauilion barauf, laßt eg 
noch einmal auffocben unb flreicht eg burch’8 -paar* 
ftcb. 2)iefe Hirt ift ber erfiern por^u^iehen, inbem 
man baburch mehr Äraft erhält.

.54) 8Betit=©uppe.
@inen @fjlßffel poU SRehl ruhte mit ein wenig 

(altem SBaffer glatt, fchlage 10 Sibottern baju, mi*
, fche eg tüchtig burch einanber, bringe 2 £luart ober 

SRaag granjw ein, nebfi 1 guten SRöfel SBaffer baju, 
ingleichen ben näthigen Bucfer, worauf bag Selbe ei* 
n e rö itro n e  abgeriehen ift # l  ©tücf ganzen 3immt -



nnb £  ^ftfrib trifte  © ufter, rft^re bie ©uppe ouf 
to n  geiCer ab u n b tid jtt'fte  Aber ©emmelwürfel an.

2Bem blefe ©uppe ju jiarf fdjetnt, ber neunte 
etwas mebrSBaffer; «u$  fann man JjalbSSier (SBrei* 

unb halb SBein nehmen.
55) ©uppe von 4?et6etteet«t. '

SJtan fodjt getrocfnete .petbelbeeren mit etwas 
©emmelrinbe weicb, jlreictjt fte but<b’$ $aarfteb, tljut 
ju  3 ÜJtaaS <3uppe Ij&outeiile SSSeirt, ben nötigen 
Bucfer, worauf ba$ ©elbe t>on 2 (Sitronen abgerieben 
ifi, nebft bem ßitrppenfaft unb etwas geflogenen 
Bimmt unb rie te t bier<beijtgemac!)te ©uppe über 
©emmelwürfel an.
irr.:;: ©uppe w« Äftfib«** ';.

4 SRaaS ©juppejlöfjt man i j  |)funb oe* 
,ftf^n)etö;,Äitfcbea tm,, D örfer, ' locbt 'fte In S&affrt 

^fmnteirinben,, unr fte bitf $u‘ machen, 
»jfreiebt -fte burtb’S .jjaarjieb, tbüt l  ffiöuwAe .^ran^ 
.W*in(l bfn nÜtbigen, 3utfer, worauf. b'a8 ©eU»e einer 
tfWWM abgerteben ifi, nebft bem ©afte ünp etn»^ 
jfidfcßmw.Bimmt M u ^ f t  bie itoerwi
:iinb,;tpicb^ jtf i^«r .©«nmelwutf^ an .,/' "
t  ; r-ji-; " •6 f t:;'##p£ta»4a0t*ttttcK . ?iit v .. f/>
^ ‘V^Settorfnete Hagebutten weifben: mit ej'ritgert ©friln*.. 
Tncmnbkn recht- W eith/gefodbt,. burcb’8 H toajrfteb-'-^ 
{trieben, nach 83erb<tttntfj' 2Bein, eine au f 3uefe/:iiib* 
geriebene Sitronetjfebaak fiammt bem © a ft, bem nö* 
"  * ^  * *" ‘ *■ " ...... c b ie© up »

'"‘i& ta
+ »*- ............ «

: ;*$fi *o*. XtpUlnb :
K f ; 18< 'gefcb4lte1,ffiortbctf*n V«pf«h<MfljNlt 

4n aBafftümü efwtt£3tftust; wrfifLge&elbt JMfci&uÄif



■fwarffeb gefhfcben, bann wirb boS n5tf>tQ< SBaffet* 
nach 2krb<iltnift 2Bein unb Surfet, worauf baS ©elbe 
bon einer S itrone,abgerieben worben, nebfl bem auS* 
gebritrften ©afte bagu getban unb bie ©uppe mit 
Mafrohen, Semmeln ober 3wiebarf angericbtet,

<Sben fo wirb oerfabren mit Mirabellen, Steine* 
tlauben, SobanrteS*, «£>ims unb Crbbeeren. ,

69) §Dtil<b*®«ppe mit @<btte««9torfetn
M an fe|e 4 M aas Milcb mit einem ©tficfcbert 

öimmt (beffet SSaniße) unb 4 $Pfunb 3urfer a u f s  
Seuer, fcblage baS SBeifie oon 6 (giern gu ©cbnee, 
tbue 4 Sotb geftebten 3ucfet bagu, flecbe ütocfen ba* 
von in bie focbenbe. Milcb, (affe fte einigemal auffo* 
focben, bebe fte mit einem ©cbaumläffel in bie SEer* 
rine, legire bie Mtlcb mit ß bis 8 Sibottem unb
f iebe fte burcb ein ^aarfteb gu ben SRodfen. tfucb 
ann man einige {(eine SJiScuitS ober Matronen bar* 

auf legen.
So) &bocolabett'@uppe»

M an  taffe 8 .M aas Milcb mit \  3)funb gerte» 
oener S^ocolabe, \  9>funb Surfer unb , wenn man 
m iß,., etwas SBanflle, unb gangem 3immt ein wenig 
focben, legire fte bann mit 4 bis 6 @ib Ottern, welche 
m it etwas Milcb gut burcb einanber gequirlt ftnb unb 
webte fte Aber fein gefebnittene, im SDfen gerbflete 
©emmeln ober,3wiebarf am

JDbert ' 1 ‘
©dblage baS®etfe »On 4 (fiettt gif ff elfem ©ebne#, 

tttiffte. eine ^anb ooll geflogenen BurferS Unb ebert 
fo viel .geriebene Gbocolabe. barunter, flieh mit einem 
©Äffet Storfen in bie focbenbe ©uppe unb legire fte 
mit ß  ©bpttetn.

05<b(mpl«b lb. »bv 4



© bet:
ÜRan bade jlott bet ©emmeln etwa« t>on bet 

9Raffe vom SteiSaüflauf obne ßitronen mit -etwas ge* 
«ebener <5t)ocoIabc, eines fcbroacben fjatben gingerS 
bid auf einet butterbejlricbenen blechernen ©cbüffel unb 
fcbneibe {(eine ©tüdcben baoon.

' ©bet:
®lan quirle 6 Eibottern unb 4 ganje Eier mit 

1 Stöfel fußen 9?af)m, etwas geriebener (gtjocolabc unb
t ucfer gut butcb einanber, taffe eS auf fodjenbeni 

Baffer gar werben, jiecbe mit einem fcbarfen blecber« 
uen. ßbffel fcbwacbe ©cbeibcben in bie obenbefchriebeni 
©uppe unb lege (leine iöiStuitS barauf.

3( »  ^  o  tt 0 .
61«) Aalte 2Ritt&.

SJlit einigen ©djnee=SDtodert unb Eiern mache 
nach 9lr. 69 eine SDtilcb«©uppe unb laß fie (alt wer* 
b<n j  ■ floß bann, 7 bis 8 getrodnete 2Ragenb<5utd)et\ 
»on jungen «Hübnern ju ^uloer mit 4 2otb 3ucfetf 
tbue 1 Slöfel fußen 9?abm b a ju , jtreicb eS bUrcb eitf 
«£>aatjteb, laß eS in einem 5£opfe mit beißem SBaffer 
an einem bfifen ©rte fo lange (leben, bis man fftödjt 
cb«n bqpon berausjlecben (ann , unb fo gib biefe faltf 
fwilcb jur Safel. Sn  Ermangelung bet ÜRdgertbäut* 
eben nimmt man 2 Eier unb 4 2>$te«u

61*) Aalte fRtfab mit Knanal,
Unter eine mit 3udet unb Simmt —  öbet efnr 

wenig SSaniOe ober Eitronenfcbaale —  gbgefoebte, m it 
Eiern legitfe, burtb’S <&aarfteb geftritbene unb' baifm 
(alt geworbene SDlilcb mifebe eine gefüllte , anf bem 
SJeibeifen geriebene TlnanaS. n a $  iöeliebenjgani. ober



S &beil urib richte fte mitSMronen, ÖfScuit ober
ebatf fogleid an. ,
©benfooerfabre mit ©atb*Stbbeerett.

#?) ÄalteSÄitcb auf etne anbete JCtf.
8 SDtaöS 9Rilcb fefet man mit 12 8 o d  3u<fer, 

ttroaS ganzem Bimmt unb ©tronenfdaale auf’s geuer, 
quirlt inbeffen 6 bis 8 ©ibottem unb |  9t6fel © i ld  
bu«b ehtanbet, legt« bamit bie fodf>enbe 2JKld unb.
^ f̂ie buwb’S #aatfteb in bie 2errine; wenn ff* 

ift, jtt)ut man in . fleine ©tiefen gebrodenen ’ 
Sroiebadf, 33iScuit ober SRafronert barauf: unterbeffen’ 
rauf 1£ SJWfel guter füger 8?abm ju  ftetfim © d n e f  
gefAlagen unb mit etwas fein geflogener 93aniQe 
unb 4 Sotb 3u<fer bermifdt fein, roouon man einütf 
Jöerg auf bie SJlild macht unb ffe fogleid i»** &»*’ 
fei gibt.

' 63) Jtaltfdaale- »e» tot$e» tGScfne mit 04g?.
• © a n  lügt J $funb gut gelefetten unb gewafde*‘ 

nen © ago in »ol!tm '© afftr auSqueHen, giegt ba$r 
SBajfer baoon, fu itt ihn einigemal mft falten» ©af« 
fer, bis er nidtS.©dleimige4 mehr Kat, lügt im ^)iaaw: 
gebe baS © affet baoon ablaufen unb gibt ihn, nebfl 
8 S3outeiUen rotf)en © ein , 4 ®iaa8 © affet, bim 
nbtbigen 3ucfer, worauf baS ©elbe oon 2 ßitronen 
unb 1 SDrange abgerieben ifl, fammt ben» ©afte unb 
etwas geflogenem 3immt-irt-bl« Serrine.

64) Äofttfdaate »on »etbe» Ißeirfe «rfi Attfden* 
©ntfernte ^erjfirfdcn Fodt man in efwaS ©af* 

fer unb © ein mit 3u<fer, 3immt unb QitrOnenfdaaie' 
neid , I<Jgt fte fatt werben, tbut ffe in bie Sertinr, 
füllt 1 &b«le wttjen ©eitt1 unb I  Sbeit ©affet beit* * 
auf, m ifdt ben nbtbigen auf Sitronen abgegebenen1



äu d n , trab ©aft baju unb gibt fle mit jerßfidelten
P atro n en  tu t 2afel.

£uc& rann tnan bttft Äaltfc&aale ohne tfirfcben 
mit gebrödelten 2Bafferbrebeln, welche man t  ©tunbe 
weichen läßt, bereiten; jlatt be$ rotßen SOBeirtS nimmt 
man bann m ißen.

65») flBeiit’Xaltft&aaU mit Stets aber tJetlgtSitp«&«»*
3)?an läßt |  $funb SleiS in vollem SBaffer, jt? 

'bocb fo, baß er ganj bleibt, auöguellen, fpült ihn 
einigemal mit faltern SEBaffet ab unb läßt im |>aar* 
ftebe ba$ SEBaffet ablaufen; bann tbut m an ibn, nebß 
S tBoutcillen weißen SEBein unb £ 2RaaS Söaffer, auch 
bem erfotberlicben Suder, worauf ba6 ©elbe von- ei* 
net Zitrone abgerieben iß , fammt bem ©afte in bie 
SEertine unb rührt aUeS langfam unter einanber.

651>) Jtaltf<baale mit Ctbbeeren « .
9Ran macht ße von S Sbeilen SBein unb 1 3$eS 

SEBaßet mit bem nötigen Bucfer, Gitronen unb 3im m t, 
tbut gut gewafcbene- (Srb* ober Himbeeren —  obre 
entfernte ÄirfcbenJ g e fe ite  unb jerfcfmittene Slprifo* 
fett, fjßrßche —  unb jerbrödelte 2Baßetbrefceta baju.

S t v e l t e «  f t a p i t e k  
S t i i c e n .

66) Qkutce von fcifcbttt SbaatpignoNS»
Champignons, welche unten noch ungeöffnet ßnb, 

werben gepult unb in bftnne ©cpeiben gefcbnitten, 
mit Gitronenfcßaale in SSuttbc gefehwifct, bi* ißt ei*
Cer © aft eingefocht iß , weiße GouliS barauf aege* 

, etwas Gitronenfaft barauf gebrudt unb m it ei* 
nigen Gibottem legirt. —  3 n  Ermangelung bcr Gou*
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RS föwigt matt SRebl in ©utter, fällt ©ouitton ton* 
auf, l<Sßt eS mirGitronenfcbaafe, etwas SBetn unb 
einem Sorbeerblatte oetfocben unb gibt eS burcb’S 
•jjaarfteb ju  ben ©cbnwttnmen.

67) Sauce »on eingemachten ffbawplgnou«.
SRan taffe 1 SRaaö braune GouliS mit l © oh* 

teilte weißen 2Bein unb Gitrotenfcbaäle »erfocben unb 
tbue etwas eingemachte GbampignonS, nebjt bem 
©afte von einer ©frone

67) Xufletnfattce.
Saß 1 üßaaS weiße GouliS mit J  ©outeille 

weißen -SSBein unb Gitrone wrfocben, tbue 30 Xu« 
ßem, nebft bem ©aft oon einer Gitrone baju unb 
legire fte mit 4 Gibottern.

69) SRuf<bctfauce.
8?äbre J  $fttnb ©utter mit 6 bis 8 Gibottern 

$u ©dtaum, ftige einen Säffel »oll ÜJlebl binju, fälle 
|  ©outeille SBein unb 1£ 9W>fel ©ouiflon barauf, 
ruhte fte mit Gitronenfcbaale unb einem Sorbeerblatt 
auf bem §euer ober auf (ocbenbem SBaffer ab unb 
tbue 20 bis 24 abgepugte SDtufcbetn, Gitronenfaft, 
ein wenig 3utfer unb baS nbtbige ©alj baju. —

9Ran (ann bie Xuftemfauce auf biefelbe Xrt »er« 
fertigen.

70) Ourfenfattce.
©cb<5le Gfftgaurlen unb fcbneibe baS Sfletfcb ba« 

ton in (leine ©tucfcben, laß fte in brauner GouliS 
mit fßein unb Gitronenfcbaale i  ©tunbe (ocben unb 
brätft ben ©aft »on einer Gitrone baju.

71) Sauce »o» ftfftben ©uttfett*
2>aS gleiftb »on einigen frtfcben jungen @utfen 

in (leine ©täffcbtn gefcbmtten, in © uttei wekb ge*
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fftwtfct unb in bieShr. 67 befc&ttebtne Sauce gttban. 
Vu<b lann man fte. nach 9lr. 90 »erfartigen.

7*) Catteraiupfttfauce. .
Einen guten SEbeil (Saueramp/er fcbwihe in 85ut* 

ter unb jw ar fo lange, bis bie geuchtigfeit eingefocbt 
iß t  bann gib gute mit SEBetn unbßitronenfcbaale »er* 
foc&te »eige EoultS batauf, legire eö mit einigen (St* 
bottern unb fireiche el burcb ein #aarfteb. Siefe 
Sauce mug et»a$ bicf fein unb barf nach, bem Surc&* 
ßreic&en nicht mieber fochen.

S n  Ermangelung ber SouliS fchwibc man etwa$ 
©cbJnfen, ’3»iebel, Eitronenfcbaale unb ein Sorbeer* 
Watt mif bei bem Sauerampfer, rühre Üftebl batUn* 
ter, füße SJouiflon unb ett»a8 ÖBein barauf unb (affe 
fte fochen, legt« fte unb fireiche fte burcf).

73) Staune SErüffelfauce. -
r ' 9Äan lügt l  ÜRaaS braune EouliS mit % ©ou* 
teifle »eigen SBetn unb Eitronenfcbaale »erfochen, tbut 
etwa« gepufcte Trüffeln baju, brücft ben S a ft »on ei* 
tHt Eitrene hinein unb »erjucht ftejoegen beS SaljeS .

74) «Seife Stöffelfauee.
Ein SRaaS »eige EouliS lügt man mit i  25ou* 

ttiße »eigen SBjein unb Eitronenfcbaale »erfochen, thut 
bie gepulten Srüffeln, nebfi bem Safte »on £  Ei« 
trone baju unb legirt ße mit 5 bis 4  Eibottern.

75) ©Ifoenfauce.
fcu$ ben- £>li»en fchneibet man bie Äerne be* 

butfam unb breht fte »ieber jufammen. S a u n  »er* 
tod)t man 1 SJiaaS braune EouliS mit i  ©outeifle 
»eigen 2Bein unb Eitronenfcbaale unb tgut bie £>li* 
HU. nebß bem Safte »on J  Eitrone baju.

e



76) Staune Gapetnfauee.
<Sben fo , wie $Rr. 7 3 . «Statt ber Stüffeln nimmt 

inan Samern unb fügt eingemachten türfifepen SBei* 
jen ober in (Sfffg eingemachten © patgel ba^u.

77) ©auct ©lacle.
SBraune SouliS Idft man mit »eifern SBein unb 

Sitronenfchaale oerfoepen unb tput etwas ©lacee, nehjt 
betn © afte oon \  ©itrone hinju.

78) TEbgetübtte weife Sapernfauce.
TCuf 8  bis 10 ^erfonen rührt man i  ?)funb 

ffiutter m it 6  ©ibottern unb einem guten ©flüffel 
boQ SRepl burch einanber unb nach unb nach \  S3pu* 
teitte -weifen SBein, ein wenig SBeinefftg unb ein gu* 
teS -SRöfel fette SJouitton barunter, thut bann (Sitro* 
nenfehaale, ein Sorbeerblatt unb ein wertig 3u<fer 
baju, rührt fte auf bem geuer ab unb fügt, wenn 
bie ©tronenfcpaale unb baS Lorbeerblatt berauSgenom* 
men worben, Sie ©apetn pinju. Eben fo macht man

79) ©enffance,
tnbem jtatt bet ßapern 2  (Sftöffel ooU © enf genonu 
men »erben.

80) ©atbedenfauce.
9Ran fdpnetbet |  ?>funb rohen ©epinfen, 2  3»ie*  

beln unb 6  ©epalotten in bünne Scheiben, febwipt 
»8 mit einem Tlnricbte'löffel oott fetter S3ouiOon in  
i  9>funb IButter auf fcbwachem geuer, bis bie geueps 
tigfeit etngefocht iff, Igft eS fall werben unb rührt 
5 bis 6  ©ibottern, nebft einem guten Süffel ooll 
SRepl barunter. £>ann gib 1 Olöfel töouillon, £ ÜBou? 
teiHe weifen SBein, etwas SBeinefftg, 6itronenfchaale> 
ein Sorbeerblatt unb 6  gewafepene ©arbeiten baju, 
ttyti bie ©auce auf bem geuet ab , fireich fte burcp’S



£aarfieb, gib tte<h ein © tfacgen frifcge Cutter bajtt 
unb falje fte.

UebrigenS batf man alle burcb’S ^aarfteb geftri* 
fetten ©aucen tiefe* %*t nicht wieber («eben (affen.

SJtan fann mit bet (>ter betriebenen ©auce, fo 
wie eS bie SBerljaltniffc bejiimmen, nerfebiebene "Hb» 
Anbetungen machen unb jiatt bet ©arbeflen, wen« 
fte abgeröhrt unb burcbgejtrichcn ijt, Trüffeln, Ghnnt* 
jtignonS, 2lu|tern, SKufcheln *c. nehmen unb ein me* 
nig 3ucfe* baran thun,

81) SÄorthelfauce.
©cbwifce etwas fein gehabte 3wiebeln unb t>e* 

terftlie in £ $Pfunb ffiutter mit 1 Söffel 9J?e(>l, füttc- 
1 SWfel gute ffiou'tßon barauf, lag e$ einmal auf* 
fochen, gtb gefügte unb flein gefchnittene 9J?or<heln,

' ein wenig 9Ru$f«tennug unb ©alj baju.
1 /88) <ba<h f̂aace,

f iatfe 6 .bis 8 ©Kalotten, §  3wiebel, 1 Söffet 
apern, 2  gepulte ©arbeiten, einige S ilättet 

P rag u n  unb ein wenig SEhnmian recht fein, fehlte 
eine frifche ©utfe, entfetrte fte unb fchneibe fie recht 
fein, 2lßt$ bieS foebe in einer Gafferoße, mit einem 
2beetaffenf6ufcben »oflSEBeinefftg, jugebeeft furj ein, fuße 
ein gutes SWfel brattne GouliS barauf, gib £  S3ou* 
teiße weigert SBein unb ,etwaS Gitronenfcbaale baju  
unb lag eS bamit »erfocheu. fWan fann auch et* 
was gemuhte Srüffeln unb SDiprchetu mit $U biefet 
©auce nehmen,.

83) jDratigenfauce«
9Ran fchneibe bie ©chaale oon einer grafe» 

Prange in ©treifdben, (affe fte in 1 SJlaaS brauner 
GouliS mit £  SJouteiße weigen 2Bein unb Gttronen* 
fchaale weich fochen unb bröefe ben ©«ft non b «



Cwttß« baju. —  © tatt be$ »eigen SBeinS (amt man 
auch rotben unb etwas Bucfer nehmen.

84) ©«flleidtiett auf eine anbete Ät<*
S ta u n e  ßoutiS lägt man mit f  ©outeille S e in , - 

ßitronenfcbaate, \  ©cbote 83anitte obtr einem ©tfiel» 
tben Bimmt nerEocben, gibt fte burcb’S <£>aarfteb unb 
tbut baS ©elbe non einet Drange, auf Sucfet abge* 
neben, nebft beten © aft baju.

' < 85) ®<baIottenfance,
# 12 bis 14 ©ebalotten febneibe recht fein, Eocfie . 

ffe-in einet Gafferolle mit einem 2beetaffenf6pf<hen nod 
SBeinefftg, jugebeeft ganj furj ein, gib 1 SRaaS 
braune Soulis, £  SouteiUe »eigen S e in  unb bie 
©ebaale non einet halben ßitrone baju unb lag fte 
bamit netfoeben. —  3 n  bie btaune©auce fannm an 
auch ein wenig 3u<fer tbun, »obureb fte einen h$< 
bern ©out erhalt»

86) Vrfafattee.
S a n  laffe 1 S a a S  braune ßoutiS mit \  JBou* 

tetHe S e in  unb ßitronenfcbaate nerEocben, febneibe bie 
2cia  in Eieine ©tücfen unb thue fte/ nebjl bem ©afte 
einer halben ßitrone baju.

81)  ©ance Stöbert.
Sag 1 S a a S  braune Goutid mit S e in  unb ß i« . 

tronenfehaale nerEocben, febneibe 2 Bmiebeln non mitt* 
ler ©r$ge in grobe S u rfe t, rofie fte in SJutter beil» 
b rau n , gib bie ßoulis barauf, tag fte einmal auffo» ' 
eben unb mifebe ben © aft non einet Zitrone unb eU 
nen guten Sfiffel nolt ©enf baju.

88) GtottCt k l’It&lienne.
$ u f  8  bis 10 ^erfonen febneibet man fo fein, 

a ls  jhbgticb, 8  ©ebalotten, eine halbe Bwiebet, einen



ÄÄfftl uoB gepufcte ©arbeiten, einige »Wh*
ter D ragun unb Sh»midn, fchwibt eS in S Söffet 
»oll $Prot>encer = Del «nb gibt 1 SWfel weife (SouliS, 
i  ffiouteitte weifen SBefn unb (Sitronenfchaale bajtt. 
Iwan Wft eS £  ©tunbe langfam lochen, brücft bett 
© aft »on einer Gitrone baju unb legirt fte mit 3  
b t$ ;4  ßibottern.

89) Äcäutetfauce.
6 bi8 8 » la tte r ® ragun, ein wenig S t r o t a n  

unb SBafililum, '6  ©djalotten, etwas 3wiebeln unb 
ein Söffet »oll Gapern werben recht fein gefcbnitten, 
mit einem S£t>eetaffenföpfct>en SBeinefftg lu rj eingeloc&tr 

. SHöfel braune GouliS, £ 33outeille weifet SBein unb 
Gttronenfchaale baju gethan unb noch «>ne 23iottel* 
flunbe langfam gelocht.

SO) ©ewtynltcbe 3wtebelfauce.
SRan röfte SDlehl mit etwas Sucfer in B u tter 

braun, thue fein gehaclte 3wiebeln baju unb tifie fte 
fo lange mit bem SKehle, bis fte anfangert gelblich 
ju  werben, fülle gute »ouiHort barauf, laffe fte m it 
fSitronenfchaale unb einem Sorbeerblatte einigemal auf«, 
focben unb brücfe Gitronenfaft baju.

' 3)Mt biefer ©auce lümten eerfcbiebene Äbdm be* 
r u n g e n  gemac&t werben, a ls : ' man Wjjt fte m it 
SBein, ein wenig Sfjtg , Gitronenfchaale, einem Sor* 
beerblatte unb etwas ganzem ©ewürje »erlogen, flreicht 

-fie burd) ein #aarfteb unb mifdjt Hein gefchnittene, 
in » u tte r  gefchroibte frifche ©urlen, ober gefchwifete 
©cbwdmmcben, ober fein gehaclte, in  Gfftg lu rj ge* 
fodbte Ärduter, ober mit ©utter burcb’S #aarjteb ge* 
flricbene ©arbellen, Gapern, eingemachten türlifd)en 
SBeijen, Qlcia ober ©enf baju.

•91) §5etetftltenfance.
©d>neibe £  $anbe »oll $)etcrftlie recht fein unb 

fcbwifee fte in Butter. £>ann rühre einen Süffel »oll'

j



3R<bf mit etwa* , faltem © affet K ar, tb u e 4  b i f #  
© bottern, btc in ©utter gefcbroi|te ^Peterftlie; unp 
1 gute.S Stöfel ©ouillon baju., rütjre fte auf bemgeue? 
ab, falje fte unb gib etroaö ©ugfatennujj baju»

92) SDtefel&e auf eine anbete 2Ctt.
©cbnetbe eben fo biel ^Peterfilie recbt fein, fdjipifSf 

fte £ ©tunbe lang unter ofterm Umtübren mit } ^)fb. 
iButter, rübte 1 &6ffel poll SRebl bäum tet, fülle l j  
Stofel gute ©onillon barauf, laß fte einmal auffo« 
eben unb reibe etroaS SKuSfatennuß baju.

93) ÄteWfauce.
dBtan fdm>i|e 2 Söffet tjoll SJtebl in £  fjfunb 

ÄrebSbutter ( 4 7 ) ,  fülle l £  SRöfel ©ouillon jbarguf, 
laffe e6 einmal auffocben unb tbue ein »Aiig Buder, 
SDtuSfatennuß unb ba§ notbige © alj baju, Ttutb 
fann man nadb ©eftnben etroaS gepufcte ©orcbeljl 
ober in © utter, gefdwiöte Gbampignon§ baju tbun. 
Äräftiger roirb biefelbe noch, wenn man in. bie-fft 
eben burcbgeffrtcbene, Oinl. §. 20 betriebene, ÄrebS* 
<SoultS ba3 Obengenannte tbut. —

94)' Xtebbfance ju ftabbingS nnb 2Äef)lfpeffen. ’
£ fPfunb &rebSbutter,‘ 6 Oibottern uttb 1 güten 

Süffel pollfDtebl rübre man gut burcb einanber, f ü l l t ' 
1 9J?aa$ fußen Sfabm barauf, tbue £ ?)funb Butfer,
1 © tü d  ganjeri 3intmt baju unb rübre eö au fb e tn  
geuer ju  einer bidlicb’en ©aute ab.

95) Sauce blanche.
Stübre |  $funb auögelaffene ©utter mit 8 bis 

10 Oibottern ju  ©cbaum, tbue 2 gute Söffet polt 
9Rebl unb 1 gutes 9?6fel »oll ©affer baju, feige bie 
Oafferolle in ein jiacbeS ©efebirr, worin 3 ginger, 
breit focbtnbeS © affet tft, rübre fte barin auf be^-



Bfeuee ab unb fhue etwa* SRutFatennug unb dn im* 
nfg SBeinefffg bagu. ©a man biefe Sauce gewinnt* 
IH$ gu SlumenFohl ober Spargel gibt, fo nimmt 
man etmat SBaffer baoon mit gut Same,

ttebrigent ift bei allen abgerührten Saueen gu 
empfehlen, fte auf Focbenbem SBaffer öbgurühren, weil 
fte baburch an Reinheit gemimten.

66) SauiSenfance.
Gin Büffel «öd SDW)l mirb mit 6 Gibottern glatt 

gerührt, 1 Staat füget Stahm, l Schote 93amde unb 
|  9 funb Budn bagu gctban, auf bem §euer abge* 
rohrt unb bureh’t «paarfteb gegeben.

Stach Seftnben fann man ftatt ber S3anide lurcb 
Bimrnt, Gitronenfcpaafe ober £>rangenblüthe ber Sauce 
einen guten ©efcbmac! geben. Sei einer JSafel für 
weift -perren Fann man bei’m Anrichten biefer Sauce 
etmat feinen 2lrac ober Biqueur einmifchen.

Buch Fann biefelbe Falt über $(amerpt gegeben 
werben*

9 7 )  SRoftttenfatict.
©ret Sheile geriebenen bicfen ?)feffeVFucften unb 

ein 3$eil ®tehl (ober ftatt bet $fefferFucbent mehr 
SÄehl) röfle in ffiutter braun, fülle Souiüon, etwat 
SBein unb SBeineffig barauf, ttjue gelefene unb ge* 
»afchene SRoftnen, ßttronenfcbaale, etmat gangen Bimrnt, 
ein Borbeerblatt unb ein menig Sucfer bagu unb lag 
fte eine Stunbe langfam Fochen.

98) SBetnfauce.
Bu 1J 3?5fel weiften SBein rühre man 1 85f* 

fei boB SJtehl mit 6 Gibottern gkttt, gebe ben SBettt 
nebfi J $funb 3u<fer, worauf bat (Selbe einer ßi* 
trone abgerieben ift, ben Gitronenfaft unb etmat 
gangen 3unmt bagu unb rühre fte auf Fochenbem SBaf* 
■fte ab.



& a$ ÄttfdjmuS » irb  mit S f e i le n  ^rattstocnfe 
unb 1 Sattle SBager verbönnt, buvch’S |>aargeb ge» 
gricften, ber nitbtge 3uder, worauf baS Selbe einer 
©trone abgetieben ig , fammt.bem Safte unb et»a$

' gezogenem 3 iramt, hinjugefügt unb bie Sauce » a m t  
gemacht. ,
100) jDfefelbe von fttfdjen ober getrodneten Satterftrfcbett«

p 9Ran flöge begleichen, Äirfthen im ÜRörfer, foche 
fte in SBaffer mit et»äs eäetnmelrinbe ;u einer bideit. 
Sauce, greife fte bujchi’S .Haarfteb, tfjue 2Bfin, bet» 
nithigen Bucfer tc. (»ie fftx. 99; fiinju unb ge, 
»ieber warm »erben. ,

101) <$agebuttenfaucc.
S ie  getrodneten Hagebutten focht man in 9Baf* 

fer mit etwas Semmelrinbe meid) unb btd ein, greicbt 
fte butch’o £aargeb, verbönnt fte mit weigern äßeine, 
gibt ben nithigen' 3udet, worauf baS Selbe «inet- 
©trone abgerieben ig , fammt bem Safte unb et»a$ 
geflogenem 3immte baju unb lägt ge bann auf bem 
geuer fyeig. metben. —  Hagebutten* unb. Äirfchfau» 
cen mögen etwas bid gemacht »erben; autb b a tf  
m an ge nach bem Surchgreichen nicht »ieber fochett 
lagen, ©ibt man ge ju 3!?ig)ffpeifen, fo fann man 
ein ©laS ÜÄalaga ober anbetn fügen - SBein .bajtr 
mifchen.

' 102) Sauce Remoulade.
Scfmeibe 6 bis 8 Schalotten, eine Bwiebef, et» 

waS 9>eterglie, 6' bis 8 S3tätter Sragun, 1 gu»' 
ten Sigel Gapem unb 3 gemafchene unb gereinigte 
SarbeUen red)t fein unb goge eS im ÜJtorfer mit 
4 hartgefbchten Giboftern, 2 Sigel voll Senf, eben 
fo viel $rovenceril, 2 Briefen gegogenen Pfeffer 
unb 2 Soth 3udcr gut burch einanber, fuge 1 gu»



teS 9löfet SQSeincfflg bin ju  unbffretcb ffe burcb’S
#M t|jeb . ...

io »  .«iw? e $ n tu . ,
© ne gute $ an b  »olt jungen ® it t ,e in .  wenig 

Veterftlie unb einige SMätter 2)rogun fdjneibe' recfyt 
£ inunbw ifcbe ein fnappcS halbe« 9tofel weißen SGBcittr 
eben fo oiel SEBetnefftg, einige Cott> 3ucfer, worauf 
baS ©elbe einer .ßitrone, unb wenn tS fein fann, et* 
w aS.bon einer Drange abgeiteben tfi unb 2 ?offel, 
bell gutes Del-barunter, nimm auch, wenn eS fein 
?ann,'etw as S.obanniSbeerfaft baju,
1 ! iÖiefe ©aute gibt man jum ©cbweinSfopf, frifcb 

^oebtein fiacb« unb marinirten'gifcben.

2C « f) o n  g.
: #. ©auce mit ©ago' ju 3Keblf»eifet», ^ufcbittg« ec.
•• 8- bt« 4 ?otb braunen ©ago Idgf mein unter

äfUrm ^tbgiefien abguetlen unb auf ein ©ieb ablau» 
fe»; bänn fefct man ibn m i t ,  einem ; guten halben 
ÄUJärt Utotb® ein, Butter,  Binupt - unb ßttronenfcbaale 
a u f  8 geuer. 33ei’m 2fnfartge beS ÄocbenS gießt man 
ein Wenig mit SEBein glattgerübrteS Äattoffelmebl baju.
1.", , • 1 •••• .. ,
* b. Äalter SReeetetttg. - v
•'!;: ' j@in. guter ßßliffel. »ott geriebener 9Be«rrettig 

wirb mit 2 bis 8 gefehlten —  wenn eS fein fann, 
SBorSborfer —  2lepfefn; 7 bis 8 Sott) Bucfer, worauf 
twtf ©elbe .oon .einer, halben ßitrone abgerieben), i. StaaS 
SBetnefftg tmb 2 bis 8  ßßlbffel oott gytenSM  bureb 
einanber gemifebt unb ßatt beS ©enf« ju  9?i«bjUtfcb, 
fo wie ju  aflen in © alj gelegenen ©peifewaaren, t .  SS. 
fÄotfcmurft, auch frifcb abgefoebten Sifcben, oorjuglicb 

gegebem



'©»ftteä
<8 e m it f ,e *)♦,.' ' ..

104») SBetgfobl (B r. ol. capitata L .) « f t  Staunt. '
Der SBeigfohl wirb in Viertel gefchnitten, ttt 

SBafferweiebgefocht, gut auggepugt, »on aßen ©trim*1 
fen unb 21bern ' gereinigt unb recht fein gefchnitten. 
Dann wirb' etmag fein gefebnittmBmiebel unb ein 
guteg <2tücE Satter mit bgm nithigen Sötehl gefömigt, 
fiuger SRafjm barauf gefüllt, ',bef SBeigfobl' neb̂ '̂aljj 
SJluefatennüfj unb ein wenig Bucfer baju getfjan. unbf) 
toenn eg einmal aufgefocht̂mit grituren ober. ßrou* 
torig garnirt gut Safel gegeben.. , .. ., ' ' t

1 —  lo i* ) S5Betgfo^I « ttitSu8. ;
' 2)et abgebrühte, ftein.gefdbnittenc SBeigEo&t .» irb  

in S til g e lab t, etwas htautie ISouliS ober in 
ter gefcbwigteg SJiehl bagugeihan, burchgefocbt unb 
mit ßammelfleifch', SeefjieafS, ßoteletten u.. betgU 
gegeben,

/§fii bürgerliche Haushaltungen focht man ben 
SBeigföbl. nach bem 21bbrtthen in S ou ilion  mit etwas, 
tümmet, tl)ut ba§ nothtge in Sett ober. Suttijr ge* 
fibwihte 9J?et)l baju, gibt -fbammelfleifcb, Sratwürfie ;c. 
baju, ober weichgefochte unb fleingefd)nittene fRinbS* 
ober ^«OTOTelfalbgunqt bajjunf^:»., ; .y .

" 105«) ©efüüter aBelgfog! tott 3u8 . "  '
SJian focbt 4  big 5 &6pfe 2Öeifjfobi in SBaffet' 

jiemlich gär,-,141t ihn falt metben., .fchneibet ihn in; 
Siertel, -nimmti au§ jjebem Sßie,rtel einige -£>eriblattet^ 
hetaügV ■ fü llt ff mit Äathffeifdtfgrce, (@inl. § . ' ? 4 ^  
geeicht' fte g latt unb bejfreui (te-mit jjmetynet piüfo

♦) Ciehe baS SBerwort.



mel. ® ann legt man fle bicbt an einanbet hr eine 
Pfanne, gibt etwas SuS barauf, laßt ben &obl in  
einem beißen Dfen gar werben, richtet ißn an unb 
gibt eine gute SuS baju. — 2tucb mad)t man ben 
gefüllten S&eißfobl ftatt ber SuS in Sftilcb gar unb 
gibt eine bünne 33ecbameHe baju.

(üben fo »erfährt man mit 2Birftngfof)l.
105b) 2>e8gttüben (®actenbiibn genannt) mit garce»

M&n, wählt baju nad) ber ^erfonenjabl einige 
Webte ÄoblWpfe, fdjneibet unten ©eefel ab unb 
alSbann jene bis jur 2McPe eines Singers auS, b«<ft 
baS 3CuSgeb6blte recht fein unb febwifjt es' in 33uttet'
tar. 9iun rübrt m anetroaS fauern Stabm, 83utter, 

pal}« SDiuSfaten unb nach .SSerbältniß @ier aut un* 
ter einanber, nimmt noch fein gebauten ©cbinfejt ober 
rolten SSrdten unb geriebene ©emmel, bereitrt »on 
bem ©ahjen eine gatee unb füllt fie in bte ütiSge« 
bohlten Äoblföpfe, bte, wie bie baju- gehörige^ £)e<fel,‘ 
utit gaben befejtigt werben. S n  JBoufUon werben fte* 
gar. gefoebt,. bei’m Xnricbten bie gäben abgelbji unb' 
bie^tortenbübner mit brauner SSuttet ober einet fonft 
beliebigen ©auce gegeben, 3. 33. fPeterjtlien», SRot* 
«bei* ober SRajoranfauce,

106) yaefotctbbl mit ^afttu \
Swei SEbeile 2B affet, thtb einen SEbeÜ ©ttnefpfg 

fef}t man mit ein wenig gebauter Bwiebel a u f  S geuer. 
SBenn eS/ foebt, tbut man gefdmittenen SBeißfobl 
ba ju , laßt ißn nebjt einigen gefeilten 2tepfeln weicf> 
loeßen, tbut etwas in ©cbweinsfett ober auSgebrate* 
nem ©peef gefcbwi&teS SJlebl unb ein wenig Butfer, 
b a ju , läßt ibn furj einfoebett, nebtet tb» att 
u n b le g ^ tn  ©tücf« jerfcfMttenen gebratene» *£>afen 
barum.

\



107) Cauetfratet mit $eegt ein Jtacyfm.
SRan focge ©auerfraut roeicb unb mit btm trf* 

tgigen Sette furj ein. S a n n  neunte man non bem 
gefolgten 3pfünbigen >öc<t>te ober Karpfen bie ©c&up* 
pen unb © raten, pßuefe ober b ittere  ign in Heine 
© tiefen, fege einen JRanb non SBafferteig auf eine 
bleierne ©egüffel, t&ue eine, ©ebiegt ©auerfraut unb 
abweegfelnb eine ©d)icgt gifcb) bis an ben 9?anb bin: 
ein unb fege bie mit bem ßafferollbetfel berfegloffene 
©cgüffel 4 ©tunbe in ben geißen Öfen. —  gifegs 
rejle finb f)terju gut ju »erwetrben. —  2tuet> fann 
man fiatt beS gifcgeS gebratene, in ©tiefeben g*= 
febnittene Gnte, <£>aftn ic. im 8?anbe mit ©auer* 
traut geben.

103) Giauerftaut mit eine» gcgitecfenberge.
Genießbare ©ebneefen (b. g. bie igre «Käufer mit. 

einem ©ebtlbe bebeefen unb gleicbfam erfiorben finb) 
igue fo viel bu nitgig baß in einen Jteßel, gieß bei* 
feg SBaffet barauf unb laß ße einmal «uffoegen, 
ßoße mit einer ©picfnabel bie ©egilbet bureb, bebe 
bie ©ebneefen geraug, tffe ben ßgwat|cn Jtragen log, 
liebe bamit bie Reinen ©ebärme unb ba< ttnaenieß* 
bare bon bet ©cgnctfe, baß nur bag Mitcrfe ftße 
Grifft — ungefähr fogroß, wie ein Xrebgfcbmaiu —
r ufbleibe, reibe ße einigemal mit ©ah ab, retnige 

bureb warmcg SBaßer oon adern ©ftleime unb 
laß ße in SBaßcr 7 big 8 ©tunben toften. Sie 
Raufer reibe mit ©a^ aug, waßbe ße wegt rein, laß 
me ©ebneefen. wenn ße gar ßnb, auf einem Sürth* 
Wage abbufen unb fftmige ße noft ein wenig mit 
ßin gegaefter Bwiebet unb ftctcrßße m Cutter. 3ur 
la rc e  rügte 1 f)funb Cutter ju ©egaum mit 2 
ttiern unb 4 ©Ottern unb gib S $<inbe bod gern* 
bene ©euunef, 3 big 4 retn gemaebte unb gftaefte 
©arbeiten unb ctmag Sf ugfatemuß ba|u. SBcmt bie 

Cftaxplat 14.81. >• *•#. 6



©chnccJen falt geworben ffnb, fiedfe man in jebeS
©d;necfenbau8 eine .fjafelnuß groß garte, (iopf* eine 
©djnecfe barauf unb oerfd)ließe fie mit garce. 3u 
ber nod) übrigen garte gibt man 2 £dnbe ooH fein 
gebauten ÄalbSbraten, 2 in SÜaffer gemeinte unb 
wteber auSgebrücfte Semmeln, jioße ihn im SOZorfe* 
mit 2 "flnrithteliffel »oll Bouillon unb 3 bis 4 (Siern 
burch einanber unb beflreiche eine feffelartige gorm 
gut mit ©djweincfctt. SOZit ben fleinen bunten ©thnef* 
fcnbauSdjen, weld;e ebenfalls gereinigt unb mit, garte 
gefüllt fein muffen, macht man ben Anfang, legt baS 
fleinfte in bie ÜÜZitte unb fo fort, wie ftc ber ©rbße 
nach folgen, barum, fireid)t einen ginger biefe garce 
barauf unb in bie gugen ber ©ehneefenhdufer, bis 
bie gorm ooll ifi unb maebt bie garte mit einem 
warmen fiöffel glatt. 35ann thue man ganj furj*, 
fetts unb weichgefocht<$ ©auerfraut hinein, fefce bie 
gorm in eine Gafferolle, worin eine «£anb breit äßaf* 
fer ijt, laffe fte £ ©tunben in einem nicht ju heißen 
SDfen liehen unb fippe bann bie gorm um auf eine 
©chüffel.

109) ©auerfraut in einet haftete.
■88tüh' «üe’|«rtt’',fMWe Wwt Pf

hühttera «bet ©$n?W» a u f; ber Sofel jjewefeW/' -ft£lfl 
fte «nffolgettbe # it-noch  recht'gut ^ge&ratK&the 
9Rätt-nehme baS rioth barfn ©eflttblkhe herauf, lege 
eine©d)i<bt gut unb furfc gefothteS © auetfraut hin* 
ein imb etwas eon bem ^erauSgenonmtenc« barauf 
unb fo fahre man fort, bis bie haftete: Poti ifi, .ffme- 
einen' paffenben ®ecfe( barauf, fege fte £ ©tutibttr 
lang in einen nkht jtt heißen JDfTn ttrib gebe fit m ft 
beut ?)afttttnbedfel $ür Äafel. ' '

Uty) Stotbfoi* mit 8$ö«fUffen .von-geUtbüpppfiu 
JDtn. Äothfohl fthneibe, wie ©Ätfraftfi 

banm ^ c  halb p»eißw  Sfcm, haft « p w to n  m it «fc.



m

m § ©fftg jum §euer. SBenn e§ lotyt, tljue ben 
Siot&fobl binju, lag ifjn nebfi einigen gefegten Xepftln 
unb etroaö 3ucfer roetef) foeben unb fcbwt'he baS baju 
etforberlidje 9Ref)I in ©djweinSfette, «bet jerlaffenem 
©pedfe, 3 biö 4 ̂elbfjüfjner lag in £ $Pfunb ©ut* * 
ter mit etwas ©hinten unb Smiebetn gat tränflen, 
fĉneibe bann baS ©ruflgeifcb bon ben Hübnern, nebjl 
| $funb frifebem abgefoebten ©auebfpeefe in fein« 
SBürfel, _ fioge bie ©erippe im SKörfer, tbue fte wie* 
bet in bie (üafferolle, worin bie gelbbübnet gat ge* 
maebt ftnb, rübre 1 Söffet ttoU SJlebl baju, fülle 
1 SDfaaS 5u§ ober ©outllon barauf, lag eS etwas 
einfoeben unb bann falt werben. 2bue bann 4 bis 
5 ©ier baju, jireicbe eS frdftig bureb ein #aarfteb 
ju ben gefebnittenen ̂ elbbübnet« unb rübre eS mit 
etroaS SKuöfate unter einanber. 25iefe SJiaffe fülle 
in bünne ©cbweinS» ober ©cböpöbdtme-, unterbinbe 
biefe in fingerlange SBürftcben, fege fie mit taltem 
SBaffer auf’S greuer unb lag ge einmal auffoeben; 
bann brate fie noch ein wenig in brauner ©utter, 
ftbneibe fte oon einanber unb lege fie um ben JCobl. —  
2tud> fann man bie gfelbbübner gebraten ober ge« 
batfen baju geben. —  ©ben fo macht man 2Bürji* 
eben von Kapaun ober jungen Jpübnern, nimmt bann 
©ecbamelle baju unb gibt fie ju SD?6l)ren, ©pinat ‘ 
u. bgl.

I 10‘) Kpfenfbbt ♦). ( 8 v t '  - i
liefet Äobl, tfucf) ©p'roffftiFbbl' geWtMtat (Br«»« , 

«ica » leracea prolifora l» .), toirb in gejägeMfc 2Baf»
■ < ' .«*> x:.. •

*) C r  gehört jum  4?etj!obt ober SBirgna unb feine x 
B lätter, b a , wo fte am S tn m fc  anggen, haben einen 
Rbnb ober Sappen. (Sitten Stopf b itte t er nicht, tagegen 
treibt er-fp&t im #erbfte, jultmi wenn ihm bi« ©pige ab» 
gebrochen worben, in ben SBlatttoinEeln tleine Äöpfe, wie 
«epfel, welche au8 in einanber gemittelten 33löttent befte»

5 *



fet d a r f  ( M  obgebrifö, ht » tf« ie * » e « b  gef«#  
m b bat nft$ge tn Stattet aefebwifcte ÄeW, mbft 

:eö#«* 3u<fet % |i  getban. SBan legt fehle fcrituren, 
.f ifo fö cn  «bei Goteleitea batum. ,
Ui) Btaufobl (Br. OL L&dniita L.) mit ihm! *btt SttU 

unb Äaßanien.
IBen« berSHaufebl bu«b $rog märte gemof* 

bim ift, fo- lief unb waf$e fftn* fixte tbn.bann in 
-MSrat SBaffet mit etwa* ,® aij. »rieb, .gib i(m tn et» 
nen Jönubfcteag> töte* tbn mit faUem.ffiajfec Mb, 
bufufe ihn mit b tt «panb riebt feft .au* .unfefebnette 
ibn einigemalbureb. ©antt-febwite etwa* fein gm 

<M te jfmiebtt.m Stattet mit bem ' nättegeft SB$U; 
fülle jßoMÜtn imrauf, time ben SSfoutote ntbft et* 
ma* 3mfer unb laf .ibti .fnri rinfoeben. ©*$* 
40 Stefanien mit S&affet auf/S $euer; w tn n e f b«if 

ge-r laf 2 £ot& 3tftfer tn einet Gaffetolfe 
teann merbin^ tbue (Je ntbft ± 3>funb 3u<ferwft 
cteoK Xnricbteliffel »ott&raune Gouli# unbj etmai 
JBauiftWi baan, fixte fte »cid) unb furj ein r if tö te  
ben © lauteten«» lege in bit SKitte bit: gebratene 
fitenl abe« <&*teunb an bei ßieite bie ÄaftaniäU 

;an beten © teilebu  aueb Heine, Stertipffete « b au *  
fannft unb ft* in te*ft«  }©utte?unter immer*©* 
tenbem Sieben auf ftarfem gtuer gar n>trtenf4& 
f*ft (1 7 8 ). ; : (d0tt
• ■- *  n ?, :w m m , jn ü jggf tp f b p i w . •• ,*<?

dn«ts» ̂ etfeib̂ iimicber 0e^4«% ante 
gefönt, auf lg  $fimb fletftb g  Dfunb frifeber ®petf

. - --- ‘ ■•«i”"' «:«j ■■■$
t* TT ’* iff 0* ' 1 »* 'fen — toobunb fte ben Stofen gleiten - r  unb non »erjag* liebem ©efcbraacle finb. Sc iß eins bet feinßen ©emiife unb übeebte* ben ganjenBSintee bjnbntdb benugbarj wie es benn aueb einen woblf<bmecf*nben ©alat Bitbet*



genommen, bribe« jufutttmot reebt fein ge fxieft, mit 
d p a « © a u , geftofjenetnf)feffer, (Irin geijaiter 3mie= 
frt unb .a n  wenig 3Ru«fate, auch etwa« 2Ralaga, 
Wimifefit unb tiefe 2Raffe in mittlere ©tbweinSbdrmt., 
gefüllt .. & ann lägt man fte in (Bouillon einigemal; 
w N if l i ,  in beiger (Butter braun werben, fd?neibet, 
ge in ©tä&bcn unb legt fte 4tm ben (Blaufabl.
118) CSRfbf0 (Brasnea Ttrttfa brnnmU* L.) »H  gritftrtett
! ^ammtlgrif«b*' ' ' :l
.. .. fitan .?o$e 6  bi« 8  Äöpfe SBirftng «iemliA rnritb,

riefe tfin äb, laflie i&n etwa« »erfühlen, br&fe if>n 
fflt att«, ftfrkribeibn nrSöiettel, gebe t)alb r3u« unb

gtarifjoik tarauf unb laffe ihn «ei<b: («eben, 
fepwtbe man etwa«' fein gebaute 3wiebet in-, 
mit' bem n6tf»gen SJfefcl, tfjue e« nebfl. etwa&; 

jü  bem Äoble unb lege grülirte« «framraelfleifcb 
fymu». er- 7ucb fann inan Kotelett« Jbajtigeben; 

baraüf legen, f  ‘ . , ‘ f .....  •
fl«) iflbnäenfobf ^Br. Ot. Bötryth L .) oWt fMwmtfanfife.0

Xoebe o $i« S Äüpfe'gepu&fen (Blumenfobl in1, 
»Bern SBnffiir tnit etwg« @al) writb, btfoibn «uf 
bcndDunbffblag «um Abläufen, prbne ibn auf einer 
®4>Üffel wie einen einigen Xopfjufatömen unb riffte, 
Um |  9funb SRebl mit 12 2otb (Butter, 5 bi« 6. 
©bettcrn, |  9Wfel (Bouillon, ©alj unb 9Ru«fate! 
ut einem tufen ßreme auf bem Jfeuer ab. v 3 g ’«‘ 
(alt geworben, fo ffrlage ntxb S bi« 4 ©er baju,. 
täfrt <« . mit einer guten #anb »oll $armefanf$fc 
tanty etnanber, überftrricbe bamit ben JBlumenfobtT 
freue etwa« geriebenen' ^arraefanfäfe barüber, lag* 
iba im freiten £>fen bi« «Am ©elblicbwerben (etwa* 
i ©tunbe > eMjiebcn, legt gebaifne' junge «frübner 
Hww-unb gib Jgm ee Manch® ( 9 8 ) , „jebg# afrie



115) Btanetibht rät ifiitym.
3 n  Reine ©tficfen gepulter Blumenfobl witb W 

Baljwaffet jiemlich wneb gefocht, 9Rel)l ttt Bhttier 
gef<hwi&t unb fftjjer S fapt Darauf gefällf, bet Btu* 
mentobl, nebjt etwas ©alj,2Jlu$fate unb tin wenig 
fleterftlie bajtu gethan, noch ein wenig gefacht unb 
mit £alb$=(Soteletten aftgeric&tet.

XUe mit S&bm ober SKilch, j .  B»
Rat, gelbe Stoben, ©pargel, Blumenfohl, tanh man 
baburcb febt oerbeffern, wenn man etwas BechgmeOe 
(©Hl. §. 2 8 ), jeboch ohne © ew örj, baju nimmt.

116) Blsmentöbl mit Sauce bland».
B ei’rn Xbfocben beS BlumenföhlS in ©alirtraf^ 

fertbue, um ihn fcbön weifi gu befommen, ein @ßar 
eben Stattet ba*u. Ä urj not bem tfnrtchten legp-t) 
bis 10 Äjpfe Blumenfohl, weich gefocht, mit bürt 
Blumen unten in einen ju t ©cbüjfel paffenben ZÜnify 
fcblag, bröde ihn ein wenig jufamtnen, tippe ihn au f 
bi« Bch&ßtl'Jinb gib Sauce bknche (95) bOjUJ RH 
gleichen geräucherten SachS, SlinbSjunge tc. /

117) Blttmcnfobl mit Jungen' $ftf«etn. ....
JDie jungen «öfihnet läßt man ganj tut} itt"Bfiti 

ter ober in einer B taife gar werben. © enBlüm en* 
fohl focht man in SBajfer mit etwas @alj weich 'unb 
I<50t ihn  bann auf bem Starchfchlage ablaufeh, iftbtt 
|  Dfunb B utter , 2 25ffel to ll unb lO töbg t*  
tem  gut bureb einanber, gibt 1 SJtaaS Bouillon, ein 
wenig gehabte ^eterfilie unh etwas 5RuSfatehnuß baju, 
rfib*t pe auf bem Seuet ab , legt ben Blumenfohl 
hinein unb richtet ihn mit bep «ftahnertt an. '

115) BhaRCBbohl mit 8*BUttfttatfb ,
SSan pufct 5 bis öJWpfb Bithmfhfobl ih fW ht 

©tüSen, foche ihn in ©aljroaffet jiemlitb' ränthi’Mne





Co xrni ofpiKTon QV| cmc c^mBy i MV m  cuk w k  
©euillon abgtrübrte Sauce Manche (9 5 ) , iebo$ 
ohne GfPg, baju. Buch (amt man in ©treifrä ge* 
ftbnittene »vfiflc non Sapaun jwiftbtn ben fMumeim 
fohl legen unb bie ©d^ffel mit gebatfnem fpaniftyen 
Zapfe garttiren,
i t l )  JtefflraM (Br. O L  GoiijMm L .)  mit JtaftS»Gete* 

fcttm*
ffBettn btr Jtoblrabi gefehlt ijt, fo ftmtibe ign 

in 4 Zweite, runbt jtbet Bierttl ab unb fWmeibt 
föwacbe dtiefen bincin unb bann vor b tt <£anb fo  
tag  et ©tentegen werben; tage ibn bann in ©outW 
Ionwri<$, tb«ebatn&gigeinSJutttrgefegmigteSRegl, 
ein wmtg 3uc?er, ©ab, © uJfate unb etwat gegadte 
fkterfilie baju unb ttebte fte mit Ä albts Getrieften 
an. — Xueg fann man bat nftgige SRegl in Jtrebt« 
butter fegwigen.

1M ) Qattfztn JteglraH mit Jtw & f«.
Stieg ein halb Gfcbod gefönte Jtiebfe a u t, lege 

bie grögten ©(beeren juriftef unb nuube bon ben ubrt* 
gen AreMfcgaaltn Arrbtbutter (4 7 ). Statut ninu» 
6 b it 8 Äoglrabittpfe oon gleicher (Srige, febneibc 
fit oben runb, flieg mit fitmen bunten AUtflecgem 
Figuren batauf, febneibe fie mit bem Sebcnucffet 
beutlieb a u t, bogle (fle a u t, foebe fie in Staffcr )ient* 
lieb weich, mache oon Atebtbutter ein güQftl (§. 18), 
fftHe bamit bie Aoglrabitftpfe, jeboeb nicht ganj oeO, 
lag fit in guter ptter »ouillon i  ©tunbe langfam 
foegen, richte fie an utlb befUde pe m it, ben jurftd* 
gelegten Arebtfcgeeren. 3ur ©auce fegwige bat 2flegl 
tu Arebtbutttr, gib gtite SauiUen barauf, lag . e t 
einmal auffotgen, tgue bie gepulten Artbtflgwaa«, 
© alj unb9tutfate baju unb gib fe  unter ben AUgW 
whi. 3 u t ©auce fann man geh auch b tt Arrbt*



•wflS (®«left. $. 2 0 ) bebienen m& in D ü f tr  g#« 
ftwilte dbampignonS ober SDtorebeln bajtt tbun, auch 
jnifeben jeben teblrabifonf eine far^irte 3Ror$cl ab«  
wh» far$irten ÄrebS bei’m Sfnrübten legen.

ISS) gatf{rttt SofilraM.
3 n  ©etreff beS JCa^Itabi gilt bie ndml«bejBe» 

banbluna, wie bei 121, Die jtrebfe aber werben 
meggefaffetu But ©auce febwifce etwas fein geböte 
Swiebel unb $eterft(ie in j  Dfunb ©utter mit 1 gaf* 
fei pofl 2Rebl, fülle SouiSon bgrauf, lag eS ein* 
mal auflocben nnb mifebe etwaSrein gewafebene, ein* 
mal butebgefebnittene 2Rottbeln, © a$ unb Sfeufftr 
tetmuß baju.
124) Jtobletfea (oi, N a p o b r « **!« * L.) mit 4)ammelB«lle;!

ßon Äoblrüben fd&nribe man Keine StübcbetL 
na<b 3Crt bet ÜRdrfftben» lafle fte mit einem ©tuet« 
4K» ©tbit)Kn wie biefe (126) gar werben, riebte fte 
an unb lege eine ^ammelfeule, webbe man wie bat 
C nn6 dar werben läßt, batatrf.

125) Seife Stäben mit
Die Stuben werben gefebnitten, in guter 

ton mit etwas Jtümmel unb ein wenig autfer weuy 
gebebt unb mit in ©utter gefirnißtem 9Rebte »er« 
{eben. Dann werben bie -öeebte (tx>n |  bis 1 Dfb.) 
ausgenommen unb bie Stucfarate inwenbig bebutfam 
bunbgefebnitten, bamit fte tm Soeben mebt breeben»* 
Dame binbeman Stopf unb ©eßwanj jufammeti, blaue 
ffe (m it foebenbem Cffig) unb foebe 1te mit bem n6* 
tfngen ©alje, worauf fte auf bie angeriebteten Stübern 
MUgt werben. — Wan fann aueb ben £c<bt itt©tü(t* 
men unter bie Rüben tbun, aber ©al̂ eebte mm meto 
<|em man bie $aut abj>ugt, baju geben« : N

sr*



US) Settern* (obt* SRärffdje) Stäben mit @d)6:p8sCarr<5.
©in wenig geflogenen Bucfer läßt man braun 

»erben unb gibt einige SCnricbtelöffel »oll ©ouißott* 
fett unb bte gepulten unb gewafdbenen Stubben baju. 
Unter 6fterm Umfchwenfen läßt man fte auf fchwa* 
<bem geuer braun fd&wifceit, fügt SJKebl unb etwa« 3udfer btnju, füllt S u6 barauf unb läßt fte »eich 
Unb fu rj einfachen. 33on bem ©d)6p § iC arre  (b te 
beiben fRücfenßüifen unter ben Stieren) nimmt man 
ben StuefgrafSfnocben unb ben öberflufftgen Saig » e g ; 
bann: läßt man fte in einer furjen S raife  gar wer* 
ben unb in tf)rem eigenen ©afce glaciren. —  2lticb 
famt man in ©lace gar gemachte ©cb6pS*©oteletten 
um bie Stöben legen, ober grillirte ©chöpsibruft, wet» 
ehr* »eich gefacht, in ©tucfen gefchnitten, in SButter 
lllft fein gehoffter 3»iebel unb ^etetftlie gefchwenft, 
»Hit ©i unb geriebener ©ernmel panirt unb in heiß»
SButter gebacfen wirb---- ©benfaflS ftnb gebratene
Wer in einet furjen SJraife gar gemachte ©nten feht 
paffenb hierju.

© e f ö l l te  w e iß e  S tö b e n  »erben alfo jube* 
reitet: bie Stuben werben gefcßält unb in becherartige 
form en gefchnitten, aüSgehöhlt, mit Äalbfleifcbfarce 
(© inl. §. 2 5 )  gefußt, in fetter 3u§ ober Souißon 
gar gemacht unb mit einer ©auce Str. 143 überfüllt.

187)v dergleichen k ia Bechamelle mit 4?erf)t.
®i* Stöben fchneibet man in längliche ©chetben 

unb läßt: fte m äButter auf fcbwachem geuer weich 
fdbwihen. 35en gefochten >£>ecbt f)flüfft man in mä* 
ßige ©töcfcbcn, nimmt aße ©raten baoon, thut ihn 
ttebß einer guten ffiechatneße ju  ben Stöben, fchwenft 
ff» bontit um , »erfucht fte wegen be§ ©aljeS, richtet 

- fle unb legt nach bet ^Petfonenjabl grituren »on 
£ecbt barum. —  2Biß man bie Stuben nicht mit Sät* 

'cbameUc gebe», fo jiäube man fte, in 23utter ge<



fötoifct, orit ffliebl eilt, ffitte fBMHOon b arta f tm *  
la#e f tt 'm it «in wenig 3uder weich fa$en.
ISS) aKo^ttüben (Dancm Carot* L .) ,  fange Crbfen anb 

ffiuffbofw*” (Vicia faba L,) mit SMböpS« Ggtllette».
JDie 9Robrrübftt ober SW brenroerben fein ge* 

fönitten unb mit ben © rbfenin guter äBouiHwt roehb 
gelocht, m itJB utter unb S ie #  eingefd)n»bt unb n tit 
ettvaö S udet verfemt. £>te ©uffbebne n , weicht noch 
jung fein muffen, werben auSgefernt, gefc#llt unb 
gemalten unb ju  ben ÜÄfiijren unb ©tbfen getbmfc 
» a n  läßt fte einigemal mit auflocben, » e i lß tfd jn d l  „ 
»eich werben, ©et’m 2Cnricbtcn legt man @ $698» 
Goteletten barurn ober gibt fie b a p .

- S lan  lann  b ie S lity re w  eben fo jubereiten unb 
f ä l le n ,  wie bie weißen Stöben unb fte werben bann 
mit grilifttem «jjamraelfleifcb * gticanbeaur gegebtn.

129) SKtyren mit füßem «afw».
©cbneibe bie Sichren unb fcbwifce fte in  AM » 

fcr unter öfterm Urtiftbwenten auf langfamen ®euet ✓  
weid), tfwe etwas S ie 1)1, © a lj unb ein wenig Bndnl 
la§u, fäße fußen JRabra baräuf unb, laß f t  tfatnai 
auflocben. S la n  fann Fritüren, pains d o räahb l»  
ftt ©täden gefcfmittewe Omeletten barurn legen.
. . |S0) Grbfetr tmb Siebten mit Strebe s gtlcanbetteu.

£>ie SMbten werben, fein gefcbnitten unb mit ben 
Grbfen in guter ©outllon meteb gefocbt, ntit Strebs* 
butter unb S ie # . eingefcbrot# unb etwas Butfet unb 
SfuSfate baju getban. 3u  ben f t r e b 8*’$ tic tf f t*  
b e lle n  wirb ÄrebSbutter (uon 30 © tftd ) gemacht 
UM etwa* S ie #  in einem 2#ilberfdbe*.gefc#i>i|&  
©Mnffort barauf gefällt unb barauf (affe m an es e i»  
Wal auf lochen, gebe etwas abgefocbte, fleitt gefeint» 
WitÄalbSmttcb unb bie ÄrebSfcbwänsebaju unb la fe
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r t

in ÄrebSbutter, gibt einen Jtöffel »oD 2Rebl baju, 
füllt äJouiUon barauf, läßt aüeö mit einer ©emmel 
weicb fotzen unb bann falt werben, «^iernacbfi tüfytt 
man fo »tele © e t baju , baß e$ Haltung befommt, 
jheicbt t$ tüchtig burdj'S &aatfieb, fugt etwas Flein 
gefönittene ÄrebSfcbwdnje unb fein gefcbnitteneS £ub* 
nerbtujifletftb binju unb (aßt e$ in mit SButtet aus* 
gejlricfjenen Sörmc^en auf SBaffer gar werben; Fippt 
fit auf ber <^anb um unb legt fie um bie angeriib« 
Uten (Stbfen.

ISS) Sange Crcbfen mit ^trftbfolben *).
S e n n  bie «^irftbfolben no<b weifb fjtab, f f  Wfc 

bet man ße mit beifem SBaffer ab  unb tarnt fie in  
w ouiüon gar. S te  ßrbfen werben auch in »onillon  
wckb getobt, mit JButter unb SRebl efnaeftbwibt unb 
m it ben in ©tbeiben geftbnittenew $irfcbroibett. * n b  
ein wenig 3mfer umaeftbwenft. —■■ Xu<b fann  m an 
bie 4>t*rf<btoften in SJutter mit gehoffter 3miebef unb  
fteterfißt fthwi&en, in einer Sttän umwenbm unb 
ß e , ist beiger S a tte r  gebaren, um  Me Ctbfen lege*. 
S i e  4>*rf<bfolfen fann man «wb ju  feinen Stagöntf 
twrwenben, }u fifib* unb §leif(bfalaten(558)7 m it 
I n  fikbeiben aeübnittenen eingemaebten '2?riffelnr( -mit 
S u ffb c ln ,: eaipero unb ©arbellen gaenirt, a l t  ©a» 
la t geben.

154) Sange Cebfm mit Jtsgfjfifalat.
Sie jungen Gtbfcn werben mit gang fein ge* 

ftnitteiKm Jtäpf*©alatinguttt Souilion wü«b gt*

, aut dttM nttftb 
rll<b betimmt ober oafTegb *W iat. SaL Sanne, Borterbafb 

» 5 ) ,  IMS. 9 . 740,

wenn es 
Me



j« * * , t f r s M t «  M b m m  « m »
Stator bagu gttban. —  • Viub fwm man M qeüte' 

tCM tter mm farcirtetn -bmum legen «ab
.ßotttetten ober aufgepbnittene getihuberte Bange 
(R inW ?) b«jn gtben.

. i .. ..' 135) Sunje (Jltbfen nilt jungen fjüfmetm*
2>ie-iM0gcn 'jpüljmet l&$k matt ut C utter/ jeboeb 

>£d,  b*§ fti rpeiftbleiben, gar »erben; «ntpcbefepi 
fdjroibt man junge (Stbfen in Cutter, t&ut e in  m enb 
Siebt baju, fuüt gute Couillon barauf, laßt fte mtt 
etwas 3ucfer einigemal «uffoebttt unb r ie tet fte über 
bba^übne*
j r  - ' * ’ ,. ' ' ' , ’ . : ; " ]

-.13$) ^unge ®*bf« mit Stabet tutb atme Sitter».
*• : £ ) »  jungen fötbfcn tagt man itmter ijterm  Dm« 
fftven fo t in  C*tttt;:aei<&f<ün>i|ens bamt t&ut m an 
«M M  $Reb( mit «in wenig Bader ba ju , füfit fügen 
« a b * -b « r* u fu n b  leigt fte einmal anfEoeben. (Statt 
fc:U «f4brt man m it fein gefönittenen jungen £M§* 
mm'‘ Bo ben itom ein .R U ttrn .ftbM sbe um* £bi*%  
«•efertüdenbide -©enmtelftbeiben, Hopfe einige iSEfc 
n o t #i» ,wenig .fügem Stabm unb ittogS geflogenem 
fktfee.fcutdMimmber, »mibe fte barm, unb: bntm in  
g e tttttte r  {Simmel um  uttb bade j a p  #ei#«rCutte?.

187) 3uAetf$oten.
C on  ben' B ü d e rf^ r te  jie^e «ft ̂ d f t t i  ab, toAt

«ftf in  Ä3otuftin .:w»üb, ftbmi|e;>e0an8 ̂ HSebl in 
m. unb tb o t e i  «eftfl e tm at B a t« . m m *e|nM

ter yeterfilie baju.
4 |8V  «g»»i»tteii?e| (Bi**, fc.*-** «5^«*
»».;»*•••' • y  ^SaW W m r • ... t ••.;. •
w,.; »fjöit ge^ttiilttrti^CijjSitett fatyf. matt in Couiffpi 
»ei<£, fmMbb.ftmib. mtbt ^ n  gebadteb Cabna»

/





*>

Irrte, eitrigen 3wfebtln unb \  Dfunb Scgittfen tn  
ö u tte r , gibt ein wenig baju , füllt l £  Wlaai ■ 
gute Bouillon barauf, laßt alles recf>t weicg unb 
bis auf 1 9Jlaa& einfocgen unb bann falt werben, 
«jjiernacgft tgut man fo viel @iev b a ju , baß eS £ a U  
tung bekommt unb jheicgt alles frdftig burdjj’S vj&aar* 
fieb auf ben in bie gorm gelegten Spargel, welche 
man fobann in eine <5afferolle, worin 4 bis 5  §in* 
ger gocg focgenbeS SBaffer ifl, fegt, folcbe mit bem 
Secfel oerfcgließt unb eS im beißen Ofen gar wer* 
ben Idßt, fobann aber bie ?jorm auf eine ©cgttffel 
umfippt. —  .£>at man ben nod; übrigen Spargel mit 
etwas Scginfen unb 3wiebel in S u tte r gefegwigt, fo 
nimmt man 1 Söffel voll 9J?egl barunter, füllt Souil« 
Ion barauf, laßt alles red)t weid) foegen, flretcgt eS 
burcg’S #aarfieb unb gibt SRuSfatennufj baju , weU 
cge$ ju r Sauce bient.

14s) Cjpargel mit Stab».
■ © et Spargel wirb gepugt, fo weit t t  wefeg iß  

•ggefeguitten unb in Sahw ajfet jientlicg weieg ge* 
locgt; bann etwas URegl tn S u tter gefcgwtgt, fügt* 
ftagat barauf gefüllt, bet Spargel mit ein wenig 
Satter, S a lj unb 3RuState«mtß baju getgan, unb, 
wenn et noeg ein wenig getagt, angerwgtet. fritu« 

ober QroatonS werben battim gelegt. ■
145) ffin Hochepot.

^ ©fan nimmt baju eine Gafferolle ober glatte 
ffotm, befheitgt ftc mit S atter unb legt fle mit but* 
trrbefaiegenem Rapier aus. Sann  fcgfieibet man 
non einigemal in SBaffet aufgetagten Äipfen Äogl« 
» b i, Sellerie, rotgen Stöben unb 9JlSgwn bfirtne 
Scgeiben. gilbet mit einem XuSfhcber Srianget unb 
legt bannt bie form  fpmmetrifcg bunt auS. S an n  
ftrefcge einen guten fanget- Äalbfleifcgfarce batanfj



brftcfe fle fefl an , fülle bie Deffnung mit ganj fntj. 
getobtem SBirftngfobl. WSbantt fe|e bie gorm in. 
einer ßafferolle, worin etwas ^eigeö SBaffer ifi, J  
©tunben in einen beißen Dfen; bann nimm fte her« 
auS, tippe fte um auf eine ©cbüffel, jiel>e bebutfam 
bie gorm ab unb baS Rapier baoon. Bur ©auce 
febroifce etwas gefebnittene Bwiebel in S3utter gelb« 
braun, tfjue etwas SWebl baju, fülle gute 3uS bar« 
auf, (aß eS einmal auffoeben, flreicbe eS burcb’S £aar* 
fteb, tbue etmag SDtuSfatennuß babei unb gib bie 
©auce befonberS. Sötan (egt auch in ben H ochepot 
{(eine ©tuefeben Hammel« ober ©cbweinSbruji, fo 
wie ©ebeibeben S3ratrourjt. —  2Cud> gibt man ben 
Hochepot mit 2eItower Siüben ober mit tu rj ge« 
foltern SBurjeltoerf.

144«) g a ttfrte t ©alat.
«fjierju fann man ben bunnen @a(at gebrauchen. 

9t*4bem er gepufet unb gewafeben ift, tbut'm an ibn 
in tocbenbeS SBaffer, jeboeb nur auf einige Minuten, 
fühlt ibn ab unb breitet bie jBtdtter, eins nach bent 
anbern, auS einanber, tbut mitten in jeben Äopf 
©emmelfarce, einer welfcben Stuß gtofj unb fcbldgt 
bit^Bldttet wiebet über einanber, baß nichts oon ber 
g a r«  ju  feben ißt. (Dann (egt man ben © a(at in 
eint GafferoQe, gibt gute (Bouillon barauf unb (iß t 
ihn langfam lochen; tbut bemach etwas gute GoultS 
b a ju , ober in beten (Ermangelung fdiwtfce man et» 
«MS SRehl in {Butter.

S ta u  tarnt Goteletten, grituren ober Paine d a -  
t6» barum (egen.

144») « ( te s te t Galat («atticb).
© er © alat wirb in aefalgenem SBaffer weich 8* 

focht, föbann nach abgegoßfenem SBaffer abgeffiblti feft 
auSgrbticft unb in löutter gefcbwi$toa, mit fetter 

«tyanylah u . B b . & « # . 0



©otiillon aufgefü&enTCQbU'bnrcbßeloebt.* 19Rjn g ib t 
© rotw urji, ©riffoten, #ammdfUif<b ober ttma& 
©rillirteS baju.

144«) Salat mit S3e<bame(U,
2Benn ber S a la t meid) getobt, auSgebrücft unb 

Wem gefdmitten ift, wirb et mit einet '©ecbaiirelle 
((Süll. §. 23) bnrd) einanber gerührt.

145) SBtuimenfteffe mit aebatfnet SHBMjunoe. ,
SBenn bie ©runnentreffe (Sisyrabrium  n * * ta r-  

tiam  L .)  geleftn unb gewafcben ift, ft>$t inan fie 
in SBaffei mit etwas S a t j  recht weich, (egt fie iw 
bea $>u«bfcblag, brücft fle an# unb ftbneibrt fie e i 
nigemal burcb. ® ann fcbwifct man 2)(ebl in © utter 
mit etwas fein gebauter 3wiebel, füllt gute 3uS ober 
©ouillon barauf, tfjut bie ©runnenfreffe, nebjt etwas 
@alj unb 9Ru$fatennufi baju unb legt gebaefene 
SftnbSjungrn U. bgL barum.

146) ©auetampfet mit AaIb6«$ticanbMiije.
© et Sauerampfer (R um ex aee tosa  L .)  w irb 

gelefen, gewafcben, fein gefebnitten unb in © utter fo 
lange gefebwifet, bis bie geuebtigteit eingebebt i f t  
SDann gib gute, mit SBetn unb Gitrownfcbaale new. 
bebte meifie GouüS unb ein S tü c k e n  (SH«xe baju j 
etwas g ro b  gut gefpiefte jiaibS’gricanbeaur lag in  
einer, ©raife gar werben, febneibt fie in Scheiben, 
beftreicbe fie gut mit ©late unb lege fie um ben- 
Sauerampfer. — 3fc<b b im  man gnSitte, in ©lace 
gar gemachte Gotdetten ober oerlomc (Siet {9b. 4  i ) ;  
barum (egen.

1̂)  Onbioitn mit ©<bip*hmf|;
9i a lbern  bie (Snbioic (Cichor. B ndirin  L .)  ge» 

pufft unb gemaffben iß , b $ t  man f t  fo Staffier
.• t  r. ; t ■ *



weich, brficft fie tonn im 2)urcbfchlagt webt fejl au$ 
unb jcbneibet fie einigemal turch* ©obann räftet 
man SRebl in S3utter bfübraun, mifd^t elroa8 fein 
gebacffe 3miebeln barein, fcfjrpi t̂ fie ein wenig, fällt 
gute äßouillon barauf, gibt ber Snbioie etwag ®lace, 
©al$ unb SRugfatennuß unb läßt fie einigemal auf« 
fodicn. @ine@d;äp£brufi fod^t man in furjer Siraife 
weicb, läßt fie in ihrem eigenen ©tanbe glaciren, 
richtet bie 6nbi»ien an unb legt jene barauf. —  
<5ben fo »erfährt man mit ätopffalat. —  £>a aber 
beibeS bie §leifd)?raft fcbroäcbt, fo ijt gute SouliS, 
@lace ober ein guter ä3raifenflanb baju burcbauö 
nöthig.

148) <bo»fenlefm<!&« mit Sance blanche.
D ie jungen ^cwffufeime werben wie Spargel 

gepuht, unten, fo weit fie weicb ftnb, abgefcbnittfu 
unb in SBaffer mit etwaö Saig unb einem ©tficf« 
d>en üButter weich gefocht, bann auf bem £urd>« 
p la g  ablaufen gelaffen unb in Sauce Mancbe um« 
gefcbwenft.

140) DergWtb« mit SattUtft» m  .jungen Souben»
SBenn bie #opfenfprojfm noch ftrt 4 tnt bi# tfffm 

S ta t te  flehen, fo fcbneibe bie ©bifcen, fo weit fit 
weicb finb,, ab unb behanble fie übrigen« wie btt 
Cnbwien. 2>fi tauben  fcbneibe *nr Hälfte b a n k  
ntmti) ben SRÄcfentrtocben, hebft&lügfl, ö ru f t  ui», 
" “  ^intern 5&ell beo Äeulenfnocben« weg. flrofe 

‘ bem ttlieffcr gut burtb eifianbtr nnb bittie «ob 
ten baoon. ©ölltertffe ju  tlefn werben, fo nratn) 

noch etwa! JBrufifleifcb b au t, nunbe fie. in gettopfb 
ttm jSi unb genebener Semmel um , lege ffe fo* 
gfeicb brauneS utter1 imb- brate ffe a u f  bette* Sei« 
tm  btäM dftt:



ISO) «pfaat raitPata» dor& (449).
ST>et ©ptnat (S p in ad a  oleracea L .)  Wirb ge« 

pu$t, gewaf#en unb in SBaffet mit «w as © afj 
wei# gefo#t unb bann im 2>urchf#lage n a # !beiW 
3Cbfühlen recht fejl auSgebrüdt, re# t fein gef#nittm, 
SRe&l in JButter gefchroibt, gute SBouillon barauf ge* 
füllt, ber ©pinat nebji © alj unb SftuSlatenntifj ba jti' 
getfjan unb auffo#en taffen. 25ie Paius doresroer* 
ben barum gelegt.

151*) SDt6flleitben mit fi&fem Stab» unb Omeletten.
9 ta#  bem &o#en beS S p ina ts  (1 5 0 )  f# w i|e  

man ÜRebl in JButter, fülle füfen JKahm barauf, 
tbue ben ©pinat, nebfi © alj unb uJtuSfatennufr baju, 
taffe ihn einmal auffo#en, richte ihn an unb lege 
in © tüd#en gefchnittene Omeletten ober arme SRit* 
her barum.

151b) @tanaten non Gpfnat.
3 jt ber ©pinat abgebrüht, auSgebrüdt unb fein 

gewiegt, fo rührt man etwas fette Souiüon, 8 bis 1Ö, 
Ster, ein 5Eaffent6pf#en voll fügen 9fahm unb ÜJluSi 
taten barunter, Idfjt eS in einer mit S3utter auSge* 
flri#enen gorm ober SafferoUe auf SBaffer im Ofen 
gar werben, ftülpt eS bebutfant auf eine ©chüffel um  
unb gibt etwas weiße (SouliS ober S3e#amelle bar* 
über, ©od biefe ©chüffel . oorjüglich werben, fo tvujß 
man bie gorm mit fein gefpicfteri, gar gema#tb* 
ÄalbSmilcbtn auSlegen unb n a#  bem ftmjnilpen m it 
©late beflrei#en, ober man bilbe von Äalbfleif# 
ober gatte vergebene giguren auf bem Stoben b rf 
gorm. ^

152) ^tBetie mit Sauce blanche.
JDet ©ellerie (A pium ttraveolans L .)  w irVgto 

»ufct, in halbmonbfirmige © tüd#en  gef#nitt?n uäfe 
tn SBaffet mit, «etwas ©cd} w ti# gefaßt.' $>amt Idft



«ttutf lfm kn ^Hförflbbr'tein öblaufen, m d #  eh« 
S au e»  blanche, jebod) «bne (Sfltg unb thut ben @el* 
M e  , heb# etwa# SRuäfattmjup, aueb wobt eiti wc* 
uiggxterfilie bagtt. .
. ,153*) "Detfllcftbeit auf eine attbere Xtt*

** tb?an fdjneibe bcn Sellerie,.. wie bet 152, laflje 
ihn in S u tte r mit einem @tücfd)en roben Scbinfen 
unter üfterm Umfcbwenfetr »eitb fcbwifcen, jtdube ein 

.-*eni& SRebl baju , fülle SouiHon barauf, tafle ihn 
einigemal aufto$en ünb füge etwa$ gebacfte 9>eterfk 
,iiejDfb SJtubfatennufj binju.
. ,-j r  beiben 2lrten Sellerie fam t.m an in .S u tte r 
»be? .ifl -einer Sraife gar'gemachte, ober aucb ge« 
bacfene junge # ü b n e t, agcb ßofelettenober gritu*

'm  gebt!».: i  • '«; t 158b]), ©efülftec ©etfetfe. , , , ,
jßie.- abgepu|ten ©ptteriefdpfe werben in bette» 

(ügeigefdlttg» gorm.gefcbnitten, auögebüblt,; m itei* 
wa« Jtaibfleifchfarce gefüllt, unb in fetter ,Souiflon 
gar getocbt. 9Kan fann bie SJtorcbelfauce 9tr. 81, 
ober bie S au ce  blanche 9?r. 9 5 , Woju man noch 

nettttoi^barfte fPeterftlie tfjut, baju gtbety gtfcb’ftrebS* 
.9oali0 nehmen.; ober flatt aller btefrt fdbwifce in a n  
ritteÄ efllöffet ooH Sltebl i« Sutter, fülle gute Sooft* 
Ion barguf unb gebe egmft.SKuSfaten gewürgt barübei.

154) ©torjonete njlt gebadener Äat68mil<8., . '
SBdbrenb bu SDtebl in S u tte r 

barauf gefüllter Souitton tangfam focbe» ldfle#,fctflie 
(bteSforjoner: ÜButjeln (Scorzonera, Hispaitic» L*), 
-lege fle tn warnte# :2Baff(ty worin etwa# SKety glaft 
gerührt wotbfn, fcbneibe fte fogleich in tdnglicbe Stücf* 
eben, fpüle f le h t fattem S öffet ab unb tbue fte —  

■däeä aber -febr febnetl gu bem $tfämty<n 3Xeble, 
Jwhwflk f e p u h  »eM bM ttb .fifrj«*  wrfwfc-jtewe*



M l t a t  S a U rt vnb gib etwa! • W ulf(rtennnf ta g *
SDk SalirtmilCb la# in» IBaffet äuljtebe«, u tap  M t  
•fxtrte unb Ungenießbar« tarnen, fetwrife« f t  in $ * f r  
tet mit etmal fein gebauter 3n>iebd nnb tM t r p n  
»rieb, lag jte e ta a l abföblen, .»enbe fte in <Si unb 
geriebener Semmel um , baefe fl* tn beitat fS u tt«
Unb lege fte um We SforjemetsaBurjeln.■ * ■ ' -

165) Äatbe nie .Sauce bluche. 1-
W att nubt bie Äarbe (C y n ara  C a räu iM lak  

I O >  fdjnetfcet ffe in fingerlange S tü rfe , twifebt ffe 
unb fdfit fte in focbenbem SBSaffcr einmdlaujftatafe, 
fegt*j!e fa trifte  Söaffet, t>ubt bie ndtb bUtan be* 
fmblicbe £m rt u n b ffa fe tn a b  unb focbt f e  ittt BK#f*
f tr  mit4 f  "ItfunbSJuttet iueiob. ©dnn Idgt man -fte 
auf bem •gtaarfübe rein ablaufen, tbut fte i«̂  Satte» 
bl auch«, fcbwenff fte üntUno gibt fte, mit (Sotelet* 
tan «tue örotitcni garnirt, jur 3fldM fann
aucb bei bee Sauce h land tetettö fftg  mcgftftn>ijrib 
tatfft» efepal fein gebacfte 9>eterfitit baju tburi. ■•v.i
• '*,v ' ' * ■ ... /  j’j ■» -\u
1..J- » f f . . i -  “

"CMbtaUb man bit Ädrbe, in  Reine Stfidriten 
‘fieflmlttany' ht"4Eaffer mit etwa« S « lj wetcb fndt, 
ifewibe ntatt rinm guten 3beit frint getaufte Vririr» 
•fWiit» ftfcutett «bue fe eiet Webt bas«, b« | eg ritte 
bitflicbe .Sauce wirb. fülle fette Souilion barauf, 
fbue Cft boÜ Äftetri Iffl’elfjir'befirita Xatbe, n ib ftS a lj , 
ItfHb-TOulWWtttuß tarjt» uttö lafle fte einigemal tat* 
stWtfaUftbcbeBi w an fann gluritte# unb griflirte* <£>am* 
•tneJfW% ®ribffeifib aber «otetettm tamim legen ;-<uitb 
^«tm Man fteubet tauge unb Stomben anricbiMu

- ;•» ••••,., m ) v f tm ta f g 'l to p rfimflft . i i , .
• ‘Subef amin bie Äaejbe m ekbfod* (td&V tnaAt

^WM'BtaNtibiNmba/iietaNb <riu« fflg , m * m



160) gatcirtt © utf« .
2)ie (Surfen werben gefcbalt, »on ber einen 

Seite bie Sterne &erftu$genonimen, mit einer Aalfc 
fäfdftarct gefußt, in Sftitter mit l  ?6ffel w t t  3u$, 
4ttNri ®fofe ttnb ßtoonenfcbaate «uffcb»#d)em Setter



gor gebünftet, Me h a rn e  Gonäb (wie K t. 1891 h t tn
gethan unb tarn» angerichtet.2Ran fann tiefe ®urfen auch in 1 3ott lauge 
©tüdcben unt mit einer guten braunen Goulfb ober 
Sritagdefauce überfüllt u n t mit Sriturcn >gaenirt fü r 
Safel geben. . . .

Cnblicb fann man tiefe © atftn auch alb ®ar* 
nitur )u dlagoutb gebrauchen, fo wie «m ehe ge« 
fchmorte £ammelfeule, ®anb ober Gute legen.

161) garefrte ftoiebeln. .
SRan nimmt 3»iebc(n (A llium  Cepa L.) to n  

mittler @rbfie, fchdlt u n t fetneitet ffe unten gleich 
u n t  oben einen Singer breit ab. 2>ann htytt man 
fie aub, tag  S Ringel bleiben, (Afft ffe in toctentem 
SBaffer einmal auffocten, legt ge umgefetrt auf eine 
©chügel, tam it ta b  SSBaffer heraubldug, füllt ge m it 
einer feinen garte, rangirt fie in eine datferoüe, ‘gibt 
et»ab fette Souidon tarunter unb Idgt ge fo ü r  ei* 
nem Sacfofen in einer guten SBiertelgunbe gar wes* 
ten. D ann »erben ge mit in @(ace gar gemachten 
Goteletten u n t mit etmab brauner Goulib 0 5 9 )  an* 
gerichtet. SRan wentet ge auch »ie 9lr. 160 at^ 
ober fann ge mit einem Ragout anrichten.

162) Krtif<b*d*n «  Fricuabe.
$Ran macht tie R r. 80 beghriebene ©auce, je* 

hoch ohne ©atbeden unb thut, nach abgcfchnittenen 
©Idttem, tie Xrtifcbotfcn*$3obett (Cynara Scoly— 
mus L .), »eiche man »eich focht, von allen $afcm 
reinigt un t in ©cheiben fchneibet, baju. SRan legt 
Srituren ober Pains dorbo tarum .

16b) Sttiftoden mit fangen fftbfen.
S on  ben Krtifcbocfen fchneibet man tie  ©pifcen 

ah u n t focht ge in üBager mit et»ab © alj menh; 
♦



ta rn  legt matt fle « a fd fc  mtf tien Sfftb, bAfjb«8 
ffiaffer beruuSliuft, nimmt auS bet SRitte einige deine 
JBtdtter unb «BeS >8afeiigc b«««* unb ffißt fte mit 
gut gefegten jungen @rbfen. 50?an gibt bie $ t&  
fcbocfen auf biefe ‘Ärt auch mit S auce  blanche. .

•• M # »etgletyt» auf antete 3Cct.
r S ie  3frtifcbDc?en focbt man in ©algwaffet jiem« 
-liefe weirb, p u |t  alles Ungenießbare baöon ab, [ebne!* 
bet bie »oben in deine ©tuefeben, febwifct etwas 
SRefel iriSJutter, fönt Siouitton barauf, t&ut bie Ht* 
tifeboefen unb eben fo viel junge ürbfen ba*u, lägt 
fit mit*'einem; «Städten 3u<ftt «oeiefe unb ru tj ein« 
M e n ,  reibt ein wenig SRuSfatennufj baju unb tüb* 
•kt ffe mit (loteletten an.

165) r9atcitte Xrtlf<boÄe« mtt jang«» Ctbfe* ;
S e t  aUSgefebnitfene »oben  wirb in SBaffet mit 

etwa! © a lj weicb gefoebt, .'rein abgepu&t unb ttbgt* 
runbet, bann ein Stfabefeehnon »SCatbfleffebfatco bat« 
auf gefegt, •^iernäcbjV füllt man ifen. mit einet garte, 
wie bie (§b6mpignoh$":( 1681, •Tdjjt ibn im obent 
'2befle beS^BratofenS in » u t te r  g*r wertem hnb legt 
Ifen um  gut gtfoebte junge (Stbfen.‘ ,1 , , n  r ' «.

, MQ ©efiUte CebwJmme.
"  S fan  nimmt SbompignonS obet ©cbwdhune 
CFuOg. pileat. cam pestris L .)>  welche j  Singet 
breit vom ©fiele loSgewacbfe» ftnbj fcrefet bebutflam, 
bamit fte gang bleiben, bie ©fiele beraub, pu&t ffc 
nnb fcbw iit'fte einige Minuten in ÜButter. 3ur 
S o r te  febneibet'mlan «on gebratnem Kapaune obet 
weiebgedxbtem <^ubne bab Sru^Beifcb webt fein, fibft 
eb im Würfet mit f  }trlaAener äüutter, 4 ßtern, 
S S  Ottern, 4  bis 6 Süffel. mm fautem Sabra^ etwa« 
«uf 3ucfer abgegebener ßitronraftbaale unb bem©affc



. m
fftT 'w eaffcS M j M bfRnffbt«M tN $

^gutbinxb einattber, f&ttt bannt bie ©d>wimn« tfWb 
w§t Ke in S ta to r  i n  oben» 2beiU bc* fltaatefenS bt 
■jitirr guten Bietteffhmbe gar werbe«. ®ief< ©tbwämme 
fann «»aaal$$aKrtc& en geben. , ..7 .

187) «been^W lK M
• d e  ßb&titytgnonSwabeil gepugt, gewafcfrn unb 

Rdnaefcbnitten, in S tatter geförnifet m ü/itw t* ® t6tf« 
-eben <öd)infen unb einem f^ e e rb ä tt* »  KÄ alle Iftt* 
twrfpmmenbe geucbtigfleit eitigefotbt if fa e ir t  iwääg 

:S8Se&l wirb banmter.igrrftbrt, ffifer 8{ajf)m baran f 
ß*ffiBfc,. einigemal auffcefiK&t unb ^bann iabgeßiblt.

»© an* , werben fo -t»d .«U r unb b«lb © ntofn ibn^t 
get&an, bap ba3 ©anje -fjaltungbefom m t; tpnijkt 
etroaö «Sali unb 5D?uSfatennu| baju, nimm ben ©tbin* 
fen «##g, ptvkb afleg frJftfg bnrd^f '^ ina tfi# , fftße 

rieb in nifit Stattet auggefWcbene gbrrtuben, l a f  auf 
«j^afFec gar werben, fibbf fte um unb Jefe fie-tun 
ble Gbanrpigrtaa* e a J r i c a s ^ e .  '

168) ‘̂ ä m ^ iw n f  jrif fifemiftabUK'1';; /’ , ; '
ö© cgu.bir, ® bam biponb.gebubti gewnftbert* i n  

©Reiben gefefenitten, in © utter gef)fypfcttf .w i t f ü t  
wenig ÜJiebl unter einanberaerübrt unb mit fufjern 
Siabm aufgefrffft » e ^ e n .' J ©ann läfjt man fte ein« 

tnwl.aiiftBcben, rbut ein wenig © a ^  ttttb SBtf$faten* 
»mifji'baju unb riefetifte ,a n » ^ ie r ju  latm ma%.'*KM 
KecfKr.löö, auch (Stontanä ober .arme S ito rk g e n . ■-•

‘ ,’i f ‘
169), <S&ai«W0i»n8 ea .F r ie d e .  ,

SBenn.bu einen guten'2beii;©t&«lfos»e g eb u # , 
trwafcbett unb in ©l&eürfft g e fö m tte rb « f t ,f r |$ w ib e  
cm wenig fek' grb«flbe äwiebettenb fßete rfitiejnÄtafc* 
tetf. tb «  bieSebwditune; trnb Öittpnenfc&artie baju , 

•4n0Lft«i.jug*br<fr aM M gat« ’b& alte geuebtigfeit ba»



von eingefocbt ffl, gib etwas weifje (SouliS barauf, 
legire fte bei’m Tfnricfeten mit einigen (Sibottern unb 
brütfe (Sitronenfaft ba^u. SRacb SBerbältnifj ber $Per* 
fonenjabt fannfi bu auch gefüllte ©cbwdmme ( 1 6 6 )  
barum legen.

170) ed jaim ntt mit Ätebfen.
s,!1 jfete ©$rodmme werben bt$ jum  (linfoe^en bft 
ffeutbtigfeit in © utter gefcbwiht; bann ftreicbt man 

;bfe ÄrebSfauce ( 5 8 )  barauf, tbüt ein wenig Bütfet 
unb ®?u$fatennuj? baju unb gibt tote ©cbüffel ttfit 
Fritüren ober gefüllten ©cbwdmmen ju r Stafeh

. - ' ' 171) Stöffeln gtt
® te Stöffeln (Lycoperdum  tu b e r, aücb L yc. 

tnb. gulosorum  L . )  werben gewdfcben, rein abge« 
b u |t ,  in nicbt ju bimne ©Reiben gefcbnitten unb in 
flam m  fRoüfftllon (notb beffet ©Orbeaurment) «fit 
ttw aJ @lace, etwa* brauner ©>ült$, ©trotten« unb 
Crangenfcbaate unb ein wenig 3ucfet wetcb unb für) 
rm gtw bt. —- Huty lod)t man bie Stöffeln ganj in 
B affer mtb1 gibt ge mit ftifctjer © utter. r> ■'

■ ..178) ffitowbel“ !«  focb«». 4
Sem betr'fRoabeln (  P hallus esculentus i * ) ,  

(ben frifcben, verliebt ftcb), nimmt man bi« © tj^e 
ab, wdfcbt unb fcbneibet jene einigemal bureb urib 
wdfcbt fte nodmralö, fo langt, bis fte nicht mehr fan* 
bigffnb. - JDamt brücft man f t  a u t, fcbwifct fit tn 
©utter, fü llt'gute© ouillett barauf, lagt fte noch et* 
waS (otben uttb tbut m ©utter ;gefcbwi(}te$ ÜRrbl, 

, © alj unb Sfcftfatennuf, auch ta rj vor bent Xnrifjp 
ten etwa# Kein gefcbnitten« f)eterftlie baju.

l t t ) .  ffarefttt jBottbetft. "
9Ran fcbneibet von großen frifcben ÜRor^etn bie 

© tick ab,' w4fcfet knc & fange, bi« ffe u i$ t web«



fanbig ffnb, föllt ffe mit einet Älößcbenmaffe ( 3 3 ) ,  
jebod) nicht gang voll, foĉ >t fte ■£ ©tunbe in gutet 
fetter JBouillon, tbut ein wenig in JButter gefcbwigte« 
SDietjt, ©alg unb SOTuSfatennuß bagu unb rietet fte an.

174) Kartoffeln unb gering im Siant».
•: Storni fegt einen SRanb von SBaffcrtcig auf ein« 

, bled)erne ©d)üjfet,: fdjheibct frif$ abgefoebte Kartof* 
•:felh- (Solauum  tuberosum L .)  in ©cbeijben unb leg t 
•eine@cbicbt bavon Tn ben JRanb, jlrenf etwa« abae* 
lo b ten , fein gebauten fkbinfen, in SBitrfel gefcbnjt» 
tenen gering unb etwa« fauetn Stabm barauf unb 
f<$btt fo abwecgfelnb fort bi« jur ffftlle be$ Sfanbe«, 
jebltb bergefialt, baß.bie oberfte ©dbtebtroieber au* 
Kartoffeln befleb«; bann tbut man ein wenig JBouil* 

; lon unb frifebe d u fte r barauf unb fegt e« eine halbe 
..©tunbe iu einen beißen Dfen. 2(ucb von: aßet «jjaift 
unb © riten gereinigten gifcb, vorjftglty 2a«b«, rann 

; man mit bagu nehmen. ;; - . L
r. . SJocb mehr gut 23«rfeinerung btefer ©cb^fTel bijnt, 
baß man etwa« mehr fagren 9tabm netyne, benfeU 
ben mit 3 bi« 4» (fiern unb \  f)fb. gerlajfener JBut* 
te r , au<b< wenn eS fe in fann , mit efwa« JBetbanufle, 

•burtb einanber quirle, bie Kartoffeln bamif Aber« 
fließe unb baefe.

175) jDergJUijben auf eine anbete bW. ( .
Srifeb abgefoebtr Kartoffeln frbnelbe tn© <bei* 

-ben, febwige etwa* fein.gebaefte 3wtebe( unb $>et«t* 
ftlie in JButter, time bie. Kartoffeln, nebß etwa*.ab« 
flefoebtem unb fein gegafften.'©ebinfen, miSBurfel 
flefebnittene geringe .unb ein wenig fattem Äabm bagu 
unb febwenfe fte um. 2)gnn rüfjre 12 ?otb JButter 
gu ^ebaum mit 8 ©boft&n, tbue \  ?)funb gerte« 
bene Kartoffeln unb ba3-€ftveiß gu ©ebnee gefcbla« 
fjen, itebß 2  bi* 3 &&fel vtoß-fußen Kaßm bägu unb



g *

tätet eg burtbeiitM ber; fefte «tuen Suub Mn Otef»
ftrteig auf ein« blecherne ©Rüffel, ober nimm eine 
Wetberne Slanbfcbäffel, fheicb einen Singer bid non 
ba btftbriebcnen klaffe hinein, gib etroaS von feen 
Kartoffelftbeiben barauf unb fo fahre fort, big bet 
Saab oofl iß , fftetcb eg oben glatt unb laß cg |  
fitunben Iangfam baden.

176) Kartoffeln mit 3 u l.
Kartoffeln werben roh gefehlt unb in eine runbe, 

»ie eine Keine welfche SJZug große Sorm gebracht. 
JDann rbßet man fie unter immerwdhrenbem drehen 
in Sutter braun, legt fte ohne bie baran beftnbliche 
Cutter in eine anbere Gafferolle, fictubt fte ein m* 
lüg mit SRehl ein, föllt gute 3uS barauf, l<Sßt fte 
einigemal auffodjen unb gibt fte gu Stinbs ober$am* 
twlßcifch.

Gin anbermat fdjncibet man fte in Scheiben unb. 
toßet fie unter öfterm Umfdjwenfen, thut fte ohne| 
beit baran beftnbliche Sett in eine Gafferolle, fä llt ' 
3u< unb etn wenig Gfjtg barauf unb läßt fte m it, 
(utnmenfcbaaie einigemal auffochen.

177) Kartoffeln mit fteterfitie.
Ginen guten 2heÜ fein gebadte ^eterftlie febwifet ‘ 

man in JButter, fällt SJoutllon barauf, thut rohe 
gefeite unb in ©cbeiben gefchnittene Kartoffeln baut 
unb läßt fte mir ein wenig Kämmel unb © alj weich 
M e n ..

178) Cer&ßete. Kartoffeln.
' ©ie Kartoffeln werben roh gefebält unb in eine 

runbe, 4t76,befihttrbene Samt gebracht, ©ann läßt 
uum einen guten S^eil S u tter in einer SDmeletten* 
bfatttte bräun werben, thut bie Kartoffeln bagu unb 
l# t ffe,uufct «rnnerwährinbem ©rehen auf ffarfeut 
wmM  ;£.M g ^ .G ttnH ttirgai werben. SRaa » M t.1



fff fiiTj w t  bem JMtfdjten unb gibt fie je  f ta ts f c  
ober man lägt etwas Olace »ergeben, fcbwentt fie 
bann um unb legt fle um JB JaufW  3(ucb Um 
man bitft Kartoffeln, nrfcbbem fite braun gerbtet ftnb>' 
mit ®?el)l einftäuben, etroaS (Bouillon ober 3uS  bm» 
auf f&Ueny fie auffoefjen (offen unb baS Oemftfe geben.

179») ©efüKtt Kartoffeln.
23on toben Kartoffeln fcbneibe man nvet gute 

guerftngerbreite ©tiefe, ftecfye mit einem auSjiecber, 
Welcher bie SRunbung eines TtebtgrofcbenjHWS bat* gttet 
bureb nnb mit einem etwas beinern bis jiemlieb auf 
ben ©oben ber Kartoffeln, febneibe baS Snmenbtge 
beraub, fo bag eS einem fleinen ©ecber ähnlich wttb, 
jaefe fie aus unb gebe ibnett bureb feine Ginfebnitte 
ein gefälliges Xnfeben. 35attn batfe man fte in b<i*J 
gern (Del ober SBaeffette beQbraun, fülle fte m it io»' 
bem beliebigen, jiatf mit Giern legirten ftinen 9 to  
gout ober feiner ffatce, rangire fte in eine G aftrb ie^  
gtbe ein wenig fette Bouillon barunter unb fefce fk' 
noeb einigt Minuten in einen beigen* 2)fen. iWan- 
gibt eine braune naturelle GouliS s© aute barunter, 
ober febwifct etwas SRebt in (Butter, fuOt 3uS bat« 
auf unb lägt eS einmal auffoeben.

179fc) Xaf «ine anbm Xrt. . ut
Kartoffeln von gleicher Orige werben nicht b4t»- 

lig balbgar gefoebt, gefchält, migltcb egal gefebnitten, 
etwas auSgehöljjlt, nttt einem naturellen Sfagout gefüflt 
unb tu »  gebenb in fetter 3fuS ober SSouiUon, unter 
ifterm ©egiegen> in einem Ofen »ollenbS wefab gemacht 
unb mit ber eben (179>) genannten ©auce> gegeben.

' ■ IL .. . * .
Iso) eittfm mit fbwtSßMeu 

' Oie «Ulfen (E n m m  laus L .)  > tebt m an w eife) 
lägt fm  «Durcbfcbiage alfeSi tu«»» beftnbli(be<ffi^f)H



oMmfmi etwa« ffcitt gefcbnittenm te |ert Cebiif d b
und einige Swiebrbt rJflrt nu n  in© utter ntit ettMjt'

braun, fällt ü$ut ober ©ouitlon barauf, Mfjt 
et auffoehen, fhekbt et bureh’t  £aatßeb , thut tüo 
Stufen baju unb üerfucht fte wegen bet S a lje t .  Sit. 
16 bit 18 SSBürjtchen, «net fingert lang, nimmt 
man 4 bit 6 weich gelobte äalb teuter, einige 2Äil» 
eben (©röfjchen) unb 1 $funb frifchen ©auchfpecf, 
febneibet allet in fet.ne SBArfel, - thut etw atrecht fein 
gehaefteunb in ©utter gefebroihte Schalotten unb 
Urjilie/etwat geflogenen Pfeffer, Sngwer, einwe* 
ril$#tajetan, SMutfatenmtg unb bat nütinge © alj 
beiplr fchwifct 4 bit 5  Sroiebeln unb ^  $funb Hein 
geftnittenen rohen ©ebinfen in |  9>ftuib ©utter, tbut 
ein« Keinen @fj(6ffe( uoO SRehl bagu, mifebt 1 9W* 
fet"fft$en 9fahm hinein unb J4$r e t mit etwat get* 
ftojfenem (Sotianbet einigemal auffoehen unb mitbev 
Mt «ttrben, tbut 4 © e t h<nw, ^reicht e t Irciftigi 
brtlifc’t-ibaatfleb ju  bem in äBurfet gefchnittenen $lri* 
f<* Mb währt et mit 1£ 9Wfel ©chweineMut btutib* 
ehuätber. © am t fälle man et in ©ratwurfttohrmtyi 
uitterbinbe Me SBätßcben, fo lang man fte habend 
»iE, fege fie mit faltem SBaffer a u f t  Setter n » t ' 
laffe fie einigemal auffoehen. Sobam t werben fie. 
noch ein wenig mit brauner © utter ober auf bem 
Stoße, jeboch langfam, gebraten, weil fie bei flo tte»  
Jätet leicht pl«h<u* 
lui<> '181) Stufen mit grituttn unb gelbbühnetu. .

8a f  4  Jelbhähner in $ 9>funb © utter mit et* 
DMt 3u t ,  einigen Swiebeln, VIPfnnb ©chinfen unb 
i  Sfunb <Bpti immer gang tut} gehenb, fo b*fi fte 
»raun anfefcen, gar werben. S ten t nimm bat © ru ß » . 
Seins bauon unb mach« gtttuiw i (  4 S 4 ). © ie ®e* 
riwe ftofl im  SRÜtfer, thue fie .wfeber m bie Saffe* 
r ite , wo- Me- Seibhähner gar genu4^M K >rttf,jcüte



« I r l  fett 1 Mffel m Q S W  unter einanbet, f&fle1}  9Äaa8 3u l ober Souillon barauf, laß el einmal 
auffochen, fheid>t d  burch’S «paarfieb, ,thue weich 
gefocbte iJinfen, welche bu im iDurchfcblage (>afl-ab« 
laufen laffen, baju, richte fte an uiib lege bie gritu« 
ren barura. —  Buch fann man bie auf borbefchrie* 
bene •Ärt gar gemachten gelbßuhner, wo man ben 
Starib $u ben 2infen nimmt, ganj geben ,. ober bie 
9te. 387 barum legen.

18$) Srodene Ctbfen mit griKirtett -beringen.
©ie drbfen ( P isum  stalivum  L .)  werben tn 

SBaffer weich gefocbt, burcb ben ©urchfchlag gerührt 
unb S a l j  unb S u tte r , worein man etwa! fein ge* 
hacfte 3wiebeln thflen fann, baran gethan. 2>ie -pe* 
ringe wäffert man eine Macht ein, jieht bie >paut 
baoon, fchneibet J to p f unb Schwanj ab unb ben -pe« 
ring in jwei Stficfen. © ann wenbet man. fte in  
jerlaffener ©utter mit fein gehacften 3wiebeln, f)e* 
terfilie unb geriebener Semmel um, legt fte auf ei* 
um  mit gett bejirichenen 9?oft unb läßt fte auf bei« 
ben Seiten , unter ifterm ©etrdufeln mit ©utter, 
brfatlich werben; fo werben fte um bie angerichteten 
tSrbfen gelegt —  9Ran fann bie geringe auch in  
Qi unb gertebener Semmel umwenben unb in b*i* 
ßtm ©acffett ober Jöutter bacfen.—  3u ben Qrbfen 
fann man ferner gebacfenen Minblmagen geben, ober 
Saljhecht, ben man in SBaffer focht unb bie $ a u t  
abpufet, barum legen.

188) Stotfene weife Sofnett.
SBdbrenb man nicht billig l  ÜRaal weiße Heine 

fBoßnen in SBaffer weich focht, fchwifee man 3 hi& . 
4  Rein gefchnittene 3wiebeln unb £ 9>funb Schinfra. 
in £  f>funb©utter mit etwa! ©ouidonfjctt fo r t  eitfe : 
Ictfje d  b l t  werben, «fthte 6 © botternuub i  w j f e t .



»oll SR*# barunter, fülle bie nüthige fette ©ouiflott 
m b  etwas gfftg barauf unb rühre es mit (Sitronew 
febaale unb einem Sorbeerblatte auf bem gftuer ab} 
ftreicbe bann biefe ©auce burd) ein «öaarfteb, tbue 
bie SSobnen, wenn bu f?e juoor im ©urcbfcblag baß 
rein ablaufen (affen, ntbji bem etforberlicben ©alje 
baju  unb richte jte mit grillirtem ober glacirtem £am * 
ntelfleiftbe an. ,

184) (Sttt^emacbte 6Cbmmt6obnen mit Gottletien.
2>ie weiebgefoebten SBobnen fpfilt man einigemal 

m it beiftnt SBaffer ab , brüeft fie feg au s , fchwitt 
baS nbtbige 9Rebl in B utter mit etwas fein gebart* 
teni Swiebeln, füllt fette ©oniHon barauf unb tbut 
bie jSSobnen nebft ein wenig 3ucfer unb nacbbent fEt 
i  ©tünbe gefoebt haben,- etwas gebauter ^etecftlic 
b a ju ; fo wie man auch etwas meiebgefoebte trortene 
weife ©obnen ta jü  tfiun fann. » e i ’m Anrichten 
legt man ßotelettm batum. 1

S i e v t e O  5 t a » i t e l .
' g l e i f c b .  ;

6 x ft e Ä b t b e i l u n g» v
. ' ^  R i n b f l e i f # .  ' , 7 ’'-’ '

' •" i p  v i w o t t."V'-: "
- © et v^errfebaften, wo man anf Jtofintttfpavnig 

triefet: eben ingßlicb Stürtpcfet ju  nehmen braucht, tbut 
m ga w ohl, wenn man baS IRinbPetfcfe, welches tags 
* * • «  eben wirb, in einem mit bem gfeifebe im SBet* 
NWQaif gebenben, m it einem aut fcbliefenben ®ecfet 
otrfebenen ©efebirre in einer ©raife?.. tarnet: tu t)  ge* 

©<b<mt>I«h 13. 83b. i. Kur. 7
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Jei’m ©erbiren tarnt man ben Seilet mit .Äat» 
(178) gärhirert. 9J?an gibt aiitb ©enf baju,. 

Jer ©elegenljeit bot, ben englifcbeh » ra ten  atff 
öifgc xtr braten, btt benufce ffe. 3 a  biefero ä5fi 
|e  betmcmt man i()ft mit Jöutter beftritbenem, mit 
Kt Öoetjfttuten Rapier, fcbnuit ttjn mit lÖinbfaben 

W unV ;‘bratet ifm in 3 bis 4  ©tunbett gar.

187) SHfriSfletfä) & la Hongroise.

<§i«e, (RinbSbruji »ftn etwa. 12 ^funben wirb 
QM', 2 3J?aaS SBaffer, |  $funb {(ein gefcbnittereenr 
© ijijfetj,. 3wi«beln, 2öutje(wer{, etwas ganzem ®ei' 
«wrje, 2 Sorbeerbbittern unb ein wenig © aij an’# 
fWtr gefegt; la f eS fur$ einfod&en unb aufbem3Jo» 
ben ber ßaflerolle braun gnfegen; fobantt fü(I< SBaft 
fer barauf, faß fie meid) unb bie baran beftnblidje 
3uS bis ju  .1 SBTaafi eitffocben, ltgtre fte mit 2 ?6f* 
WtrnMfl 'nttft ßffig glatt gequirlten $8?el)l, (ege baS 
9M f* .•itt;«tn anbeteS ©efcbtrr, gib bie ©dttte bur<b 
e in ^aa rjieb  barauf, nimm alles Sett baeon unb' 
(af.)eS -mit £  Siouteilfe granj= unb £ SBouteiUe 9Rar 
[Ogtitöeitt:. unb |  ^bfunb Sucfer, worauf ba§ ®rlbe 
m  einer Zitrone abgerieben, fo fut j  einfoeben, «(# 
bu © aute . b ra u $ jt . Äurj  . oor bem Tinricbten tljue 2 Söffe! öeff gtHeberrtft affteftttttgy b'dr ©oifi t>on 
(tMr (S tro n e u n b  ttacb S3efinbea ein ®IaS tragari» 
ftm  fitem  baju.

188) 3tähbffltff4)ä la M ^ ov lte ;

tfftften ftu trtt Stabm, eine fein,gebadfe ©at* 
^  'fcjfr ©sift mH dnei (Sitrötte $ t |u .  ' . ,

•- 7* ......... ’ '



189) ®»b4mpft«8 »inbgtiftb.
'  S in  gutes Äeulenjiücf oon 10 biS l ä  95fuub 

burcbgiehe gut mit grob gefcbnittenem ©pecf; lege eS , 
nebjt@cbinfen, 3rotcbeltt, ein wenig SBurgclwert, eU 
waS gangem ©ewürge, einem Sorbeerblatte unb bem 
nbtbigen ©alg in eine dafferolle, gib 2 ttnricbteltäel 
»oH SSouillon, §ett ober etwas SCBaffet barauf, lag 
eS gugebecft, wenn eS fein fann, in einem SDfen bän* 
ften unb braun anfefeen unb fülle SGBaffer barauf. 
8ag eS nun weicb unb bie batan beftnblidbe 3uS bis 
gu 1 SDtaaS einfachen, legire fle mit 2 bis 3  Söffel 
•oll mit |  ffiouteiUe glatt geröhrtem 9J?ehl, lege baS 
Sleifd) in ein anbereS ®efcf)irr, jlreich b ie© aU cebu«| 
baS «jjaarfteb barauf, thue \  SBouteiUe SrangWeitt, 
St'tronenfcbaale unb i  9>funb Suefet bagu unb Ulf 
eS noch |  ©tunbe langfam fachen.

190) Boeuf a la mode.
3Ran nimmt bagu ein gutes ©chwangflütf, fcbneW 

bet ©petffheifen, wie ein halber Singer bkf, wMfeet 
fie in fein gehauen &r «Sutern, a ls: Zwiebeln, © $n<  
lotten, ^eterftlie, 2)ragun unb SEhhmian, auf (5a< 
yern unb geflogenem Pfeffer um, burchgieht baSgleifcb 
bamit unb behanbelt eS wie 189. . -.j .

191) Stinbgeifdj en Four mit Garbettenffince.
«foietgu nimmt man ein fettes ©chwangfHfcf (ober 

83rujt) - unb' focht eS weich. 2)«nn röhrt man «ine 
. £ an b  ooQ 9Rehl mit |  Stöfel faltet äJouillon g la tt, 

thut giemlidh \  3>funb SSutter, 6 bis 8  S ibottern 
unb 6 gereinigte unb fein gehaefte ©arbeitet bagu , 
röhrt eS. auf bem Seuer ab , lögt eS etwas abfuhfan 
unb röhrt noch einige Sier barunter, welches m a n  
„biefe SButter" nennt. 9)Tan Überfracht baS 9nnb* 
feifch bamit unb wertn man will, öbetfheut m an . <8 
mit 9>armefanf«Sfe, Jeg t eS in eine Pfanne, "gibt'et*



wa$ fette 33ouilIon darunter, ldfjt’8 in einem Reiften 
!Dfen hellbraun werben, richtet eS an unb gibt bie 
©arbeßenfauce (8 0 ) baju. 2tucb farm man ju bie« 
fern unb in ber folgenben Siummer aufgefübrten 9iinb* 
fleifcfje $funb $ei$  in fetter ffiouißon auöqueßen 
iaffen, mit 2 Gibottern, S a ig , SJtuSfaten unb einet 
guten £an b  »oß ^armefanfdfe burd) einanber ritfy* 
ren, baS Sffinbfleifcf) bamit überflrcicben, auch mit 
*Parmefanfafe überflreuen unb in einem SDfen gatbe 
annebmen Iaffen.

192) ©rißirteS Stinbfleifd) m it Sarbeßenfattce.
(5ine weicb gefoebte Sfinbsbrufi wirb mit ge« 

flopftent Gi, worunter man etwas fein gebaefte 3wtes 
betn unb 3)eterft(ic tbun fann , übertrieben unb mit 
geriebener Sem m el überfireut. S a n n  lege man fte 
in äHc f)f«nne, gebe etwas fette JBouißon bahm tfr 
unb (affe fte, unter bfterm SBetrdufeln mit ^Bouillon« 
fett, btQbraun werben unb gebe bie Sarbeßen* ober 
eine anbere pifante Sauce baju.

198) &efpi<tte SHnbSlettbe mit SRalaga.
S3on einem großen fetten Scbfen nimm bie £enbe, 

bebdutle unb fpiefe fte gut mit Specf. S an n  leg fte 
nebft bem Äbgebautelten in eine Gafferolle, tbue jtem« 
Beb i  ?>fb. Flein gefebnittenen Scbinfen, einige jjwie* 
beln, ein wenig gangeS GJewurg, ein Sorbeerblatt, et* 
•cS S a ig  unb 2 Enricbteloffel t>o(I fette JBouißon 
fygu, lafj fte gugebeeft auf-fcbwacbem geuet ober in 
entern Dfen, fo baff fte unten braun anfefct, halb gar 
Jüttben;, bann fülle l  SJlaaS JBouißon ober SBajfer 
terguf, legire bie baran beftnblicbe 3u§ mit 2  bis 3 
fKfel voll mit ein wenig SBaffer glatt gerührtem 
tw }!; lege bie ?enbe in tute anbere Gafferolle, gib 
bie Sauce bureb ein «fjaarfteb barauf, tbue £ Sou* 
«Be Srangwcin unb i  Dfunb 3ucfer, worauf bol



(Selbe oun einer (Sitrune abgerieben ifi, baju nnb laß 
fte langfant jiemlicb weicb focben. 2)ann gjeß \ S o u «  
teille M alaga baju unb laß fte im beißen Dfen un* 
jet öfterm iöegießen, wobur^t bie Senbe gleicbfam gla* 
tirt wirb, furj einfoeben, nimm baS gett baoon unb 
brüefe etma6 ßitronenfaft baju. —  e in  anbermal 
fannfl bu ben weißen unb SKalagawein weglaffen 
unb fiatt beffett f  JBouteille rotben SBein unb auf 
3ucfer abgeriebenc Örangenfcbaale baju tbun. © o  
fann man auch eine StinbSlenbe gebdmpft nach 9tr. 189 
geben; ober man laßt fte auch furj gebenb in einer 
83raife gar werben» legt fte in eine P fanne, betrau: 
feit jte mit einem S ’affenföpfcben ooll fauren SJabm, 
welchen man mit 2  bis 3 Sibottern unb ein wenig 
fein gebauten ©arbeiten in etwas Söuttcr bureb ein: 
anber quirlt, fte im S fen  garbe annebmen läßt unb 
eilte pifante ©auce buju gibt.

ÜRan febneibet ein ©tuef aus ber .Steule in fTeine 
©tücfen, fcblägt ße t^tt bent $acfemeffet breit unb 
flopft f?e burdS) einander, Santo legt man fte nebjt 
©ebinfen, Swiebeln, etwas ganjem ®ewurjei '6itro» 
rienfcbaale unb einem 2orbeerblatte in eine ßaffiroöe; 
ffillt 2 3tnricbtel6jfel poll fetfe S3ouitton barauf,' l iß f$  
auf bem geuer auf bem SBoben braun anfefcen Uns 
ffiflt bannf ba$ nStbige SBaffer barauf SBenn e l  
»femlkb weicb iß , legirt man bie baran beftnblicbe 
2füÖ mit SXebl, welcbeS mit Crfßg glatt geräbtf rodt* 
beti; bann legt man baS JRinbfleifcb m eine anbete 
(Safferolle, gibt bie ©auce bütcb’S*£>aarfteb b a rau f 
iSßt’S mit etwas SSSein unb bem nötigen © alj notjj 
cföäS focben , nimmt baS gettbaoonvinb  br&dt 8i» 
Äbn,enfift bäju. ‘ •' ”

194) (BeHopffeS 9tfnbßeif4,



P * , t«h» rfW<ft SHnhfiei&b att*>b« ,-,mefe: fjw
t f f»  Jflib; fwwÄ» «nÄ >«we M  Äalbflcifcb (2 2 9 ) ju* 
iWtittlU': ■'. . . ■
1 ,.195) ’ l^teieffejt. w n. Ŝ tnlifleffct» mit '3Sb3.
- jb a p ,  i f tp o »  einem jungen fetten Öobfen bi#

bffai/linb 7te Stippe t>o« bfr Stiere «n am tauglich 
(Up/ Weil ba bab Steifet» mit gett burebroaebfm ift. 
9 tn n  halft Pen SRücfeiifnwbtn ab, febneibet bie barte 
4>aHt weg* feftögt rfit «Wt bem flachen £«<Je«wflr*; 
breit, haeft fte gut buttd; einanber, fucht fte an bem 
ÄRWben runb ju  formiten, befimti Se mit © alj 
Uttb gezogenem IPffefftt, menbtt fte in stulaffmb« 
© ufter um unb (4ßt fte auf bem Step, unter öf« 
Um ©tsflwiehen nrit © utter, in einer Stiertelfiunbe 
gar hmten.

Xwfe fann man bie Satetetten in @i. «nb gern* 
(n *er , Sem m el nnuvaiben nnb in einer Pfanne in 
© u tter braten ober ungeflopft in einer furjep © taife  
gar machen, mit Semm el betreuen unb auf bem Siofle 
braun roerbeW (affen.

©pn bem Äbf&lle, beö StinbfleiföeS macht man 
m it etma$ Scfcinfert unb ärotebeln eine 3 u $ ,  gibt: 
fle iv m en n  ba$ Stinbfleifch gehörig au§g«fa<bt hat,. 
tu»rtfr’ö*fi>aarfteb, ta-gt fte biö auf fo »iel, a(8 man 
tlflbig  hat, mit ßitronenfübaale einfachen, nimmt 
fcafr.Sett booon nnb brfieft ßitronenfaft baju. 2ßer 
© K alotten, Bwiebeln ic. liebt, ber fann ffe fein ge« 
ha<ft mit efftg  furg einfachen unb bann bie 3 u $  
barafef “fö&n.
f . f , , 196a) Qeef- Steakes.
7:;.. fBont. eiifem.großen fetten Dchfen nimmt man bie 

9M b(i beh^Uttlt fte nnb fepneibet quer bttreh finget», 
(«tote @rf»U»trt, fefetagt mit bem flachen SReffer ban  
a o f u ä »  betreut ff» n it .S a t y  unb geflogenem Dfefc,



ffr. © atauf tag  etwas ©tttter in enter Itfanne h a u i  
woben, leg bi« B eef-  S teflkefchim tn, lag fl« Otfg 
btiben ©eiten auf garfein $euet in  einigen 9Wmite* 
gar werben, richte fte fogleieb an, bruef« Eitronenfaft 
barauf unb gib bie 195 betriebene 3i«S bernt. —  
Such fann man bie B e e f-S te a k e n  mit beet» aReffet 
gut burcbflopfen, runb formen unb eben fb bangt 
»erfahren; man fann ge bann auch in E i nnb g<*: 
riebener ©emmel umwenben unb in brauner £3nttci 
braten; auf biefeXrt finb fit am faftiggen nnb Kn* 
neu auch ju  @emufe gegeben werben. • '  ’

S n  Ermangelung ber 3u8 , bei fchneüen jtffc  
jlfitfen u. bergl., bratet man bie B e e f-S te a k e s  mit' 
Eitronenfchaale unb einer 3wtebel, legt ffe bann a u f 
eine ©griffet, lig t baS in ber Pfanne 3urficfbt«U' 
benbe mit ein wenig 93ouiOon ober SBaffet leSfothtn,? 
giegt eS baräber unb brüeft Eitronenfaft bapk —  
UebrigenS gibt man bie B e e f-  S toakes mit ieber h »  
liebigen pifanten ©auce.

196k) B eef-Steakei m it Ac&uteptt« ;r
©thneibe etwas 3wiebeln, ©chalotten, > fkterfk 

lie, ein wenig ESbragon unb Shbraian recht fein, 
m i t e  gutes £>el, etwas geflogenen Pfeffer, © alj' 
unb Eitronenfaft barunter, wenbe bie B e e f-S te h k a s  
barin um unb brate fte unter Sfterm IBetriufeln mit 
«Del auf bem 9Joge. ©ei’m Anrichten briuft man 
Eitronenfaft barauf unb gibt 3u$ baju.

197) SfistbSjuitge pan itt unb glacirt m it fttrftbfance.
S3on ber weich gelochten frifchen StinbSjunge wirb 

bie <^aut abgewogen, jene in ber Wlitfe ber Singe nach 
anfgefchnitten, jeboch nicht gang burch. S am t nimmt 
man etwas geriebenes ©chwargbrot, nrifcht: e8> m it 
etwas geflogenem 3uffer unb 3tm m t, feuchtet «S m it 
einigen Stopfen 8Bein an , fleht einen guten Sfefftw



riitn  feto een- feem Starte auf feie düngt unfe llgf! 
W h» einem feeigen Öfen ein wenig feart werben. 
S teffen  rüf>rt man von £  $funfe gezogenem unfe 
fein gefiebten 3u<fet, efroaS (Siroeig unb einigen 2ro« 
fefen Cütronenfaft eine ® l a c e ,  übergreiebt bie 3unge 
bamft (m a n  fann fie auch mit balbburc&fcfengtenen 
•Hagebutten gamiren) ,  lagt fie im JDfen abtroefnen 
unfe gibt bei’m Anrichten einige Söffet »oH Airfcfe* 
fauce ( 9 9 )  bärunter. —  993er bie 3ungt nicht gla» 
cirt:geben w ill, ber übetgreue baS © rot jratf mit ge# 
ffofjenem Sucfet unb taffe ge fo lauge im beigen £)fen,: 
bii bet 3ucfer barauf gefefemotjen ig .

198) 9tmbi;unge mit Stoßnenfance»
3u feec 9?r. 97  betriebenen 3?ofinenfauce tfeut 

man eine weicb gefoefete abgehdutete, in ©efeeiben ge* 
fefenittene frifcfee Stinbijunge. 50?an fann auch etwas 
in Streifen gefchnittene SKanbeln feinju fügen unfe 
gett ber Slofmen SBeinbeeren nehmen.

199) ©efüKte 8tmbS}mtge.
(Sine nach 197 gubereitete 3unge wirb einen bat*, 

ben Ringer bief mit Sorte Übergaben, bie jDbergddje. 
mg ßapem , Dirnen jc. ober mit bunten Dmeletten 
belegt, in  einer furjen fetten S ra ife  feeig gemacht unb 
mit einer Trüffel:, GbampignonSs ober fong belieb)# 
gm braunen ©auce ungerichtet.

200) feKtiMsnnge mit Gapern nnb Keinen fetognen.
SBdferenb bie 3unge gefocf)t wirb, rüge man 

1 Söffef «ott SRefel in SB utter mit einem (leinen 
©tücf Stiefel braun, fülle Söouillon, etwas SBeittünfe- 
ein Wenig (Sfflg barauf, tfeue i  ?>f. gereinigte Jto# 
reBtfeen, einige Sott) 3urfer, eine gange 3wttbel unfe 
ein Lorbeerblatt bagu unb läge e« 1 ©tunbe läng# 
fmk (wfem. ü t o n n  nefemt man feie Bw itbrtu. f .



fttM t* w i< 6 :g « fo 4 t l , :» « n :* r  $ * m  Uf: 
f r« e . unb in Scbei6en gefcbnittwe gfotbfyunge nebft 
St «off«! »oll Gapern unb bem -ngthigen S a liebo iifc

201) ©ehaitne {Rtntoittnge.
©ie nach 1 9 7  ju&ereitete unb in S te iften  at> 

ffhmttene 3ungc roenbet man in @i, mit etioaö fein 
gebauten Schalotten, 3roiebeln, 9)eterjtlieunb bgnn 
in geriebener Semmel um, bacFt fte in beiger JBiufj 
ter, richtet fte an, brudt Gitronenfaft barguf utib 
gtjit eine jlarle 3u8 obef braune pifante ßouÜSfauee 
b'aju. —  9Ran gibt btefe gebadene 3unge auch Jtt. 
©emüfe.

202) Ättfieutet mit ^agebattenfaace.
©«8 Kuheuter mtrb 2ag§ »orfjer in SBaffer mit 

etma8 S a l j  recht meid) abgefocht, ade6 Ungenießbare 
banori abgepufct unb bann pon bem Guter halb fm* 
gerbt de Scheiben gefchnitten unb menn biefe «nf bet»’ 
ben Seiten übet’8 Äreuj eingeferbt roorben, roeribe 
man fte in 2Jleble um, röjie fte in brauner Ö utter 
auf beiben Seiten hellbraun, richte fte an unb gebe 
•giagebuttenfauce (1 0 1 )  baju. ®?an famt auch ein, 
anbemtal Äirfchfauee baju geben, ober Gitronenfaff 
barauf bräden unb ftarfeSuS ober eine gute bratrne 
Gpuliöfauce, rooju man in Streifen gefchnittene SEtÄf- 
fein thun bann, baju nehmen. —  Gnblich fann man 
baS Guter auch um Stachelbeeren ober berfchiebenrt 
©emftfe legen. „ . ..

203) Sfagout von Ä u b e a t e r . .
. $$on bem »«ich gelochten unb {alt gewobenen 

$uftfttter fchncibe ganj gleich« Scheiben pofliberGMtä* 
ein»! ^halerö, lege fte in ber 3?unbung< auf bte Schuf*» 
fdt la f ' <8 jugetadt . auf einem Äeffel mit fochenbem* 
SBJofer. marm «oeebetmunb gib Saue?  gltwdn .»bet. 
Stfwfottenfaua tat& ba,. r - .  Such famt r a « n w  fett«

j



wp
ne$ {Ragout oon SRinbSgaum u. bergt, in bie SRttte 
ber Schüffel anricljten, ober will man eS noch beff.r 
haben, ein fein {Ragout en Pot d'Espagne gar mg- 
dien. SRiebt minber fann man Scbilbfroten —  wenn 
man fie nicht befonberS mit einer Sauce italieuup 
88, ober einer anbern pifanten Sauce geben will —  
»ergl. 35 —  als {Ragout mit 9Rabeira ober SRalaga 
benufeen.

204) ®ebac?ener StinfcSmagen.
IDer {RinbSmagen wirb weich gefocht, In StiK$* 

eben gefebnitten unb übrigens wie bie {Rinbäjunge 
(2Q ) ) befcanbelt. '

205) Stoulabe »ott SRinbfletftb.
2Ran fcbneibet bie SBamrne eines Schien, um 

fit jtt »ergröfjern, auS einanber, jeboch fo, baß fie . 
an gittern Stücfe bleibt unb. baS gletfch nur einen 
gtitep Ringer bief iß ; bann reibt man fte mit etwd5 
geßp|earm, mit S a lj unb Salpeter »ermifchteh %U}/ 
fer, (egt bie unb ba ein wenig Knoblauch, 3 wiebet 
unb Lorbeerblatt f>in, roitfelt fte jufammen unb lagt 
fl» 4  bl» 6 Sage in einem irbenra @ef«bito Hegen. 
2)ann wicfelt man fte auf, wdfc&t fte ab, widelt fte 
Wieber jüfammen, febnürt fte mit äBinbfgben feft, 
foebt fte in 2öaffer weicht Ia§t ffe etwas' gepreßt faft 
Werben, febneibet fte in Scheiben unb gibt Sauce 
Remoulade bajtt. — SRan fann auch bie {Roth 
labe mit einer rohen Äalbffetfchs ffatte öberfireicheti 
unb mit ÄSpic garrtireh. Tfüth ifi’S mit Senf ein 
gute# grübjlücf. •

aoe) Wreflopf )U tnaftwt,
SBenn in einer <^aulhaltuug ein öcbfe unb ju  ' 

gleicher 3eit ^ w e i n e  .gefchlacbtet werben, ift biefe 
SchufTel am  letebteßen unb jw etfm dgi^en  ^-.haben . 

{SinbSe, uu,b
\



We man auSgebirnt, mit etwa# ffiwrjdronf weicj, 
iet>04» befonberS ben ©djroeinSfo^f nicht ju  weich, 
nehme bie # a u t  unb atteS Ungenießbare baoon unb 
fthneibe baS gute gleifch in SBurfel, mifche e$ mit 
«twaS SduSfatennuß unb ein wenig © alj bureb eit» 
tfnbet, lege eS einen guten ginger bicf in eine Qaffek 
«öde unb gebe ade 2 bis 3 Singer breit ein S f ttm  
t>on einem hart getobten Qi unb etwas gefftäftVfkfr 
ftojt'en (P is tac ia  v e ra  L .)  barauf, bann wieber eine 
©cbicfet gleifch unb fo abwecbftlnb. S3on bet Souil« 
lim, feie feen Jföpfen entfod)t worben, nehme man aU 
leS gett, gebe fte bureb ein .fjaarßeb unb focbe fte 
gu 1 SWfel ein —  f  e muß werben wie ©lace —
t iefe fte heiß über baS gleifch unb lajfe eS {LbiS 6 

Minuten flehen. 25ann lege man einen etwaS & i  
Amt Qafferodbecfel barauf, jpreffe eS mit einem $  8m 
5 Dfb. ferneren ©ewidjte, laffe eS falt werben,ftftfl* 
eS um , fthneibe ©cbeiben baoon auf eine @cbü|fei 
f  amire fte mit 3Spic unb gebe eine S auce  R e n te »  
la d e , auch wohl ©enf'Ober Qfitg unb Del b ä j iu ^
207) •hambarget get&mbette*, obet $Mtlfleif<b odt y ttft»

filienfance. ryteGt
i, S u  bem weich gelochten unb abgenutzten fRittb* 
feifebe biefet 2Crt wirb f)eterjtlietifauce gegeben. —  • 
SfRan fann eS auch faltaufgefcbnitten mit S au ce  R e^ 
naoulade ober einer falten ©aute geben; ober man 

. fchneibet etwas 9>eterftlie, 3wiebeln unb ©chalotten 
recht fein, oennifcht eS.mit SDel, ßfjtg , ettoaS ©enf 
unb ein wenig gejtoßenem Pfeffer unb gibt’S baju*r

3 w e i t e  E b t b e i l u n g .  , 
RalbflcfM »

208) JtalMfeule en Damien 
URan nimmt baju eine große ÄalbSfeule, bacPt 

bös » e in  vom  ab , fötteibet fte oon unten )u auf,
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Wfet bie Änoeben b tta u l, burcbjiebt ffc mit grobem 
S p e d , brefjtrt fte fo runb a ll nt6gltcb, foeftt fte in 
rin n  IBraife gar unb l<Sßt fte etwa! {alt werben,, 
2>ann ttberßretcbt man fte einen guten 9J?efferruden 
bid mit bet Äalbßeifcbfarce, febneibet oon bunten 
Omeletten Heine ©ierede u'nb belegt bamit bie Faible 
feule tute ein Oamenbret; an bie vier offen geblie* 
benen ©teilen legt man fdjwacbe Streifen oon Ttcia 
unb an bie <£dcn eine halbe Dlioe, bann aber bie 
Äeule wieber in eine furj getobte iBraife, läßt f te . 
tyij» werben unb gibt eine Stfiffelfauce baju.

909) 5taK>8feule ea Perroque.
Buch biergu ift eine große Stalblfeule erfotbes* 

lieb. 9Ran lofe ben SBitbelfnocben unten b<ntu^ 
ftbnwbe bal Änie ab , baß bloß bie JRöljte in ber 
Jtfiile bleibt unb bann etwa! breite unb bünneStrri« 
fen, jeboeb am @nbe nicht bureb; halte bie Stalbl* 
feule an ben 2ifcb unb Hopfe einen Streifen nach 
bem anbern breit. 3fuf jeben Streifen flreicbe m an 
etwa! robe JEalbffeifcbfarce, Widele fte, wie (leine 
JRoulaben gUfamtnen unb fiede fte mit (leinen Spieß* 
eben enge gufammen an ber ifceule feft, fo baß über 
ber gangen jteule eine fRoulabe an ber anbern lieg t.' 
Sollte el — mal  oft ber gall ifl —  am @nbe feb* 
len, fo febneibe notb einige Streifen oon ber untern 
Seite ber .Stalle weg , ober nimm fte oon «nberu» 
Jtalbfleifcb unb befejtige fte mit Spießeben. Oawn 
laffe man fte in einer fetten IBraife gar werben, be» 
fheiebe fte nach b«aulgegogenen Sptefcben gut, mit 
@late unb gebe eine Gbampignonlfauce baju. O ie 
fRoulabe (ahn man auch mit Hein g e lit te n e m  S p ed  
fpiden; fo wie man auf biefe 3 r t  auch eine 9teb* 
f e u l e  gubereiten fann.



^  ' «to) ^ 5- j
. ifeört etneV üroaß großen Äal^feufc IöfeoOriurüj 

trif alle ^nddjen ijerauS, jfreite fie auS f,tniyibcr^ 
fam'eibe rtwaS Sleifa) »cg , fo bag t$ einen. gutem 
Singerbict bleibe, tt)uc rohe Äalbßeifcbfarce. barauf,, 
f^tuYre fie, mit 5öinbfabcn tunb jufammen, faß fiel 

.ttr  fpc^en.Vct ^Bouillon ßcif. werben, fpfcFe fie noch 
oplC'hilt ©peef,' faß fie tri einer SSraife gar »erbeifa 
i&ljc. bert ffiinbfabcn terauS, b.effreicbe fie gut m it 
(siÄce ü'nb gib eine weiße Sruffclfauce b a ju . ' ,

211) ÄatbJfcule k la Cn?me.
2tbenb§ bo'rfjerV 'ebe man "biefe ©Ruffel geben 

wüB;: h<wfe man ben $noeben- t>on ber jtefile «&, be> 
t)fatk ttnb befpiefe fie mit ©fceef.; 2)ann:toe&e mein 
l&SJlaaS. faUern 9{abm :mit einer Swtebel unb etwa#

'unter inrmerwdbrenbem Stühren ab., farffe e# 
fatt;. »erben unb gebe «6 auf bie ßalbSfeule. © o' 
faßt mau- jte bi§ ftunt anbern Sage flehen, wo man 
f* .o»  ben ®ratf^)ieß ftetftober biwbet nnb in.l$@ tun*: 
btni.feratek Unter: be« fauern Stafan rü h rt m «H 4  
bi* .5. ^ibottety unb begießt bamit bie Ärirfe, baß 
fif:ßbe||:unb' über em eÄtuße betömmt. 35et»iabge* 
laufltte» IRa&m fangt man forgfältig auf,, fefct ifar. 
aber: itbeämal. Dom gewer ab, .um tbn. nkfa -non:Ae« 
«&tfce wrtjewfnen $u laßen. 3)tan gibt eine. Gadern»; 
fOMW (<Z&>, worein einige Söffet bod fs*uirnr>Kafcn$' 
g tw fat worben,.baju. •

* .* , n • ' gtonlabevotf Äalbßeff^;
5ßon ber jtalbafeule löfe bie Änoefcenwm im* 

tm  boauS, febneibe non innen .nach außen, fo bftjß 
ba^faifcb  nur einen Ringer bief bleibt;. jtrettbe: bann* 
einen halben Singer bief Äalbfleifcbfaree barauf, ro tte . 
bie Äeule jufammen, f<f>nüre fie am (inbe mit £Binb« 
faben j u , fpiefe fte mit ©peef unb laß fie in einer



Ärnißt gaxWerben. S a n rt '-* i# te f i? a h , a»e$ äfft 
fttnbfoben fwtauS, b«ßrei$e- pe-gttt m it'dH aeeunb 
gib eine ©Äics - oon eingemachten'©)ämpigttbn$ b*= 
ju (67 ). —  2Tucb fann man a6gefod;ftnV in ©fiefc 
fm gefd>nittenen ©ebinfen unb einige hart gef bebte 
©er auf bte garte legen. —  ßbenfaflS fann- malt 
Bieft 8?cufob«, wenn fte fdit ift, in ©cbeiben gd* 
fe&nctterty mit -X$pic garnirt unb eme S au ce  Re* 
moulade bagu geben.. ■ ................ ■; ' V':

218) Gilt ÄatfeOnierenfWÄ h la Cr&ne.
S a ju  roitb ein 9tierenfiü<f üim 5 big 6 ?>fuÄ& 

getrommelt unb ne&jt J $Pfünb Hein gefebnittenem 
©ebinfen,einigen 3wiebetn, einer ^eterfrlienwurjelj.
2 Söffet »oll iöouiUonfett unb et«b§ © alj in bii 
ßafferolleaetfjan. Saß eö unten braun anfefcen, gib 
1 9?6fel 35ouillon ober SBaffer barauf, tbue etwas 
©tdneifftbade, ein wenig gdnj'eb ©eroürj unb eitj 
Sordeerbfiutt babei- unb faß e6: fu tj unter ofternt SBe» 
gießen' gatf »erben. S anti lege, e$ kt- eine anbete ' 
fSafftboBe, efibie 2  Söffet »oll Slfebl unter ben ©tafftl 
&»-£albfniere, fülle 1 9Raa8 ©onitlon unb £ üBbtff 
teille'S53etn barauf, laß et io#1 foeben, fffeicb i$ 
burcb'b «ß'aarfteb, laß e$ furj'einfoCbeti-, tt(ile 3 Söfi 
ftt-ooU fduerft Slaljm, etwad (Sägern unb ©tronett^ 
fbft baju. ’ : ^

: 214*) gaeeirte^aWÄtintfl mit SRortbetfattcel . 
i - : aHan^ificbt bei ber-Mlbbbtufb mit bem S0?efiW 

bebutfam-'$Ai|d)W bto^ütiK u i»  bie 3?ipben linb'futtH 
bie £<flfte biefer. (Dejfnung mit einer ©emmelfarte 
(©int. §. 2 8 );  'fdjgiürt foldje mit JBinbfaben ju unb 
(ißt' (ftf'itv einet ftitjen S ra ife  ober in S3uftet? mit 
eilt twttig SBfcffh» gar werben Unb rlcbt'et fte mif bSt* 
SRortbetfauce (81?> an. —  ®?an‘ fantt auch aud bet* 
ÄalMbtitjV-bie Stippe«' löfen » fte, tbenn" fidgefÖttfi



]<#, it» fochenber JBowdon fteff werben faffttt, fitiden,
-in b tt Craife gar gewacht, gUciren, mit ©aueram» 
bfet- ober ÄtebSfauee geben unb.in i ledern Sofie 
mit gefüllten SDtorcbeln, ©lumenfobl unb Alüßcbeu 
garniren. £>ie ÄalbSbruft fann auch gebraten wer«

■ b«n. unb macht in ieber 2trt eine gute ©tbüffel. 2Jian 
tann auch bie gefüllt« ÄalbSbruft, wenn fee gar unb 
etwoö abgefühlt ift, in fingerbiete ©tücfcben fcbnei« 
ben, fte in geriebener Semmel umwenben unb in 
C utter bacfen, wogu man eine 3u8 ober ArebSfauce 
gibt, fo wie auch biefe ©tftcfen eine güte ©eilaae 
um ober gu;©emüfe abgeben. — 3m  Wtgemtinen tft 
gu bemerfen, baß man alle gunt Süden beftimrate 
ÄalbSbrüfte bicbt an ben Vieren abfli<bt, bif Stüden»

1 fnocf>«n abhadt unb ben © ug ablöft.
215) garctrt« AatbSbruft mit earbeHenfanee.

®fan nehme bagu eine fcbüne ÄalbSbruft, bade 
(k  etwas lang ab , mache bie Sir. 214 angegebene 
Beffnung, fülle fte mit einer rohen fetten Aalbjlfifcb* 
farte (@tnl. 25 ), fcbnüre fte gu unb fo&e fte in ei* 
n«r Craife gar. 2)ann . laffe man -bie © ruft etwa* 
erfühlen, hebe fte auf eine blecherne ©cbüffel, übet«. 
g|ebt fte mit einet tiefen C utter (101) unb gehe ei* 
nen Süffel voll Craife barunter, laffe ff« im heißen 
Bfen (Souleur nehmen, richte fte an unb gebe b ta  
SarbeQenfauce (80) bagu. —  SRan fann ober auch 
bie SarbeQen weglaffen, bie bide C utter mü“ fein ge« 
(Ktdten ©cbalotten, 3wiebeln unb 3>eterfilie oerfeftrn 
unb iebe beliebige pifante S au te  bagu geben.
r 216) ÄalbSbruft mit Stogout.

(Sine bicbt an ben. Stieren abgeftocbene unb non 
bin Stfidenfnoeben befreiet« AalbSbruft focht man in  
«inet Craife gar, läßt fte barin abfühlen, pufct fte 
gang non Anochen rein, überffreicbt ffe einen. SWefftr*
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tötfen bid, mit einet -Äalbfleifcbfarce unb bittet tunb, 
tim bieÄalbSbruft auf bet dtant'e einen Stanb non 
berfelbetx Sarce, in bet fOJitte aber gibt man ein jiarf 
mit Giern legirteö Stagout non dlalbeimilcb. _ 2)ann. 
legt man fte in eine SEortenpfanne, gibt einige 2tn* 
ricbtelöffet ooll fette ©ouillon barunter, f lägt fte in 
einem £>fen baden, legt fte auf bie Schöffel, übet» 
flreicbt ben Stanb eines SJtefferrödenS bid mit f?arce, 
gatn irt ihn mit abgefocbtem, fein gebadten Schin* 
len , Giern, Gapern, ^eterfttie unb rottjen Stöben 
«a<b eigener Sbee, bedt ein mit SJutter betriebenes 
Rapier baröber, fe |t eS noch ein wenig in ben war* 
men SDfen unb gibt eine weifte 2ruffel= ober Gbatn* 
pignonSfauce baju. —  2tucb gibt man bi£ ÄalbSbruji 
au f bie ndmlicbe 2frt mit Ärebfen. Stiebt minbet 
fann  man übet baS Stagöut bönne §arce ftreieben 
unb garniren; bann oetwabre man fte aber mit but* 
terbejfrjcbenem Papier, bamit fte im p fen  feine jfrufie 
befomme.
217) ®efpidte unb gtarivte> Jtalbtbrnft tnttSDtufcbelfauce»
. ; Stimm non einem Äalbe, baS 50 bis 60 $ fb . 

gewogen bat, bie S3ruft, wdffere fte gehörig, baß fte 
weich werbe, la ß . fte in foebenbet üBouiUon fleif wer* 
t?en, .fpide fte gan j ooH unb mache fte tn bet JBraife 
g a r. iDann richte fte an, beftreich fte gut mit Glace 
u n b , gib eine SÄufcbetfauce ( 6 9 )  barunter»
% nn, man biefe (Sauce mit faum bemerfftat wenig 
Saatbetten perfefcen.

,,. ,?18), Äan»8bntft mit Citttmenfauce.
■ . jOtem; macht bie ÄalbSbruß, wie eben befchrieben

t j t ,  tn einer SBraife g ar, fcbwtfct einen gtiten Söfet 
tjj&.iQ^ebl.jjinb eben fo «tel geriebene Semmel in  
® M » f‘ unbj'gibföouitlon unb etwas potr # r« fc ,  
darauf. © dtta Idpt man in Streifen gefebnmerte Gr*' 
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ttMMhftfrde rfrnnal in SBaffe» auffod«», # Ä  f*
|u t  ©oute, lägt fte ein wenig toeben, brüdt beit 0 « f l  
ww einer Zitrone baju, legt bie ftaibdbrufl auf eine 
©<büffel unb gibt bie ©auce barüber.

*19) Äaltobtuft mit Xttbfen trab fBbunenlofL
85on ber tn einet ©raife gar geftx^twv JBlunfl 

niwtnt man aDe Änocben, iiberppeidjt flc einen b*i* 
ben Singer bt<f mit einer fetten Äalbjleifebfarce unb 
legt bann quer über bie ©ruft aSwecbfrlnb eine» 
©treifen abaefoebten ffiiumentobl unb- £r«b6ftM>ft% 
Sie ffe bannt beberft tfh Sann gibt man etoetfIM I 
brr Sraife barunter, berft ein mit SJutter M M M » 
ite# Rapier barüber, lägt fte im SD fett eine 
ftonbe anjieben unb gibt bie Ärebbfauce (9 5 )  bü» 
unter. — 3fu<b (amt man ein Stag out mm Ärtb» 
fln mit ein wenig bunt g e littenem  ©eßerie, ©lu* 
menfobl, Älbfjcben' unb SRorebeln über bie XallC* 
brufi anriebtetu

«o ) Jta&fseif« mH
SDtan (affe ba« 9tr. 282 betriebene Jtaibfbif^ 

in welche# man 3ußem ober SRufcbeitt tbun F*m%; 
in einer mit flirte atrfgefpültm dafferoHeFatt »et* 
ben, batte biefe einige 2Cugenblitfe m b«f<# 
ftfifpe fte auf eine ©«buffet um, üfcergiefie ba#8letf$  
einigemal mit Xtyic, ba# eben gaSem «riß/ belege 
<4 mR Wttfcbeln, dauern, Otwe» u. bergt., g k fe  
wieber bebutfam 2Cöpic barüber unb garntre <4 bMue 
mit gebautem 3(3pic. .-r- SJiub tarnt man etwaSJX#* 
y>ic- in einer dajferotte tatt werben (affen, barauf 9Rtu 
ftMn te. itnb bierauf mit betn wxfr nWgi&it Ktyfe
b«J JtaÄfRbrcb ft$em ........  •
'. Stojcb.beffer wirb btrfb ©cbüfftf, wenn man ftf 

ttüff Jtalbbtmlcb^abeü Famo <*& ÄatbjWfib.



■■ 4tabftb IHM t t m f k  auch t>oif fangen $ tik  
m m  «Nr Atyau&en mnQtn, wojn et* Bufaft rm  
Ao&lflanb «N t Xtpic nitfjig »fi.

- fgl) JtaJbfcarr« mit SRttföelfuu«. ,
SRan nimmt 2  Äalblcarreä turn gleicher ©rbffe, 

fea4t Me 8tfafenh»<b«n ab, bebdutelt Me Bifett, foult 
f u g s t ,  ld#t fie in -einer gtratfe gar utÄ barin a m t ,  
£ 6  (alt werben, überlfreicfa nadlet ben ungefotcftcn 
S/pni mit .Stnibfatfcbfarce, fcbneibet fctynafe Streifen 
##n bunten Etoriftten, belegt bamit bie fort« nach 
SSUgfifa ftfct ft« wicber in bu furjeingefeebt» äixaift, 
becft «inen Geriet barauf/ Idfjt 0« duf bem gener an* 
ji«b«n, richtet fie an, befireiebt ba$ ©efiriefte mit ©lace 
M b |>bt (Me SRufcbelfauee baju.

g tt) Fricande&nx glac& mit Stabomtlb.
8?an Mbdutrie ttm  ÄaibSfesle nnb f^nribe b a l 

©feifeg fWkfweife, wie «I in uerfchiebencn 3f$tb«fiuit* 
m i gewaebfen fa befommt man 4  Stficftb«».
Xu« Mefen «acht man bie Sehnen, fatcfl ffe reeft 
« f t ,  fegt fb  in eine bagu paffenbe (SafferoKe, gibt 
f f  «fei gute 3n« barauf/ bag fie bamit bebetft f»b , 
t f f i t f e  barin gar werben unb auf farfem  genet fs*g 
daftxhen, wobei man , bie grieanbeaüjr «m  Brit »  
fieft « ii ber batan befmblicben fnijen ©laee begt«#, 
Mabnwb fie ffab ftlbfi giacirea. $ an n  gibt men efe 
■ige Mrfebtribffri »ofl SJecj)«*e8« auf eine 
• M  fegti bfe griambeaur barauf. — %uh gibt MM 
fie mit Cauerantpftrfau«. Sich* mtnbef macht m ni 
fit iuweifen ffeiner, foebt fie in einet © ra ifeg «  ««b 
le fhcich tffebam  mfc ©lace.
, t  . $ * ,.$ * * £ £ *  P IM fe W t:: •

IBeW/rinM dNbMtnfe »o» 19 big 1* 'IXbHf 
ff to fe d  m m  b fa fio u t ;«&■ nifr ibal mNm  #NM

8  *



gletfö  bewitS, fo wie auc&'blt mrbtmbeibfÄ oben 
<uif bet.Äeale beftnblid^m giletS; bann bebduteltnwb 
fdjldgt man fte mit bem fachen £acfem eflir fn b te ä , 
b a f  fte nur einen ginget btcf bk iben .. h ierauf wer* 
ben 6 Schalotten, etne::3*»tebel, etwaS fPeterftlie, 
IDiragun/i Sb^mian, IBaftlifum, C iapem unb'S  ©ar* 
beQen recht fein gefcbnitteti, 2  Snricbtelöffet nbfl 9 rä *  
»enteröl baju gegeben unb bie .barinumgewtnbeten 
gricanbeaur 2 bis 3 ©tunben flehen • gelaffen»:. .ÄUtf 
»or bem Anrichten bratet man fte unter öftemfJöe* 
Preisen mit Del auf bem SRofte, beffreut fie tttib tfr  
wa$ © als uwb gibt bie S au ce  Italienne (8Ö>baJU. "

J '
824) Fricandeaux a la  reine. . *.*/•-

6 bib 6  non einer befjdutelten ftalb$?etc|e go» 
fchnittene gricanbeaur werben gefpicft unb in’S 2Baf* 
fer gelegt, bannt fte recht weif werben. JDann fo$e 

'm a n . fte in einer guten fetten Sraife gar uüb be* 
flreicbe fte mit ©late. S u r S a u c e ä  la  re in a lo fp  
.man 1 9J?aaS weife ßoulis mit ©fronenpbaale o &  
i  Schote SSantQe »erfocben, tbue 2  biS:5 fctth' ga* 

.fehlte unb geftofene SDIanbeln unb ba$ S3nipfeifA 
bon einem weich gefolgten, fein gefebttittenenunbäi 
SRörfer gefiofenen alten «jjubne ba$u, laffe ese im nal 
nuffocben,;flretcbe eS frdftig burcb’S <£aarfteb, falje  
bie ©auce, gebe ein . wenig 3ü<ftr,' etwaS: ©ttonettfafl 
unb. 2  b is  3 Stopfen JBergamottenöl baju,' rfeh te tie  
glatitfen gricanbeaur an  unb gebe etwas ©aufe benr» 
unter, —  $ a t  man grofe ÄalbSmilcben, fo ftitb  fte 
feh» gut au fb ie fe2 frt ansuwenben. * ;

n̂sjl‘geicattbeaitr »ft fpanifbem, Sojjfe»;. j;j„4
SRan fefneibe non einer ÄalbSfeule gricanbeaur, 

fo grof in -bet ÖtUnbrnfg1; '  *Wfe ein Saffenfößfcben, 
• W w ^ f lu t*  wdffew pe^ uttt ’pe recbt‘:w e f f p  ha* 
tO»3inbrj|«&e p e in  meiner fettend$raije gaum S c f w f t t

* ;;



8rS8nl< l,fw iebfB i u n b e ttta jt to h m  MQatarM !■' 
©fuftb töutter, gib einen-86ffel ooß SBetyl bajtt, fuße 

. t :M ä a i  fitßeti, {Rahm barauf, tfym 4  . bis S tvtkfr 
f&Mhte. uttb recht fein gefchnittene jtalbömilchen - unb 
m  i$rbtttblathbflju , l«ß t$  einmal auf (»eben, bann, 
i i t t m a b e n ,  fcbloge.8 S iet unb 4  £ e t t r r i tb a ju ,  
flaetthealifS frifttgburcb’S Jjjaarfteb, fuße e$ in mit 
IkttpbauSgeflrtchene SEaffenföpfcben, ober Heine gSm * 
©tattNjb.laft e$ auf SBaffer gar »erben. 2)amt tippe 
Ä u M fre p t t  .baju gehörige Heine ©cbatffd ober .auf 
bet $ a n b  um unb richte fie abwedMelnb mit ben mit 
©lace beffridben&t gticanbeaur an. SRan gibt eine 

ober SpompignonSfauee baju. •
s:/>tqj&ß) ^cdnbeatir von Äalbflfcifcbfatce mit {Ragout.

,iJm< 83on Äalbßmilch mache man ein feines {Ragout' 
tegive eS mit etnigen Sibottem, gebe etwas ©trotten« .• 
faft boju unb lajfe eS fa lt »erben. iDann breite 
m an .ßalbSnehe aus, lege, non Sägern unb fPeterftlie 
'©eine wtHfüferlicbe giguren barauf, firekhe einen Sin« 
ger bitf gute Äalbfieifcbfarce ( @ nl. §. 2 4 )  baräbee 
«nb .in  .ber Sölitte einm fiöffel von Ragout«, fcplage 
ba$ Sieg non aßen ©eiten gufammen, binbe eS ju , 
farutfe bie ffricanbeaur ein »h tig  breit unb laffe fte 

■ b t  einet guten fetten fBraife in einer halben ©tunbe 
^ a r  »erben, h ierauf nehme man fie heraus, lege fte 
4 u f  eine ©tbuffel, giepe behutfam baS Sieh banon 
j » t g  unb gebe eine mit SBetn trab Sitromnfchaafe 
«cnochte ßouliSfauce bagu.

227)* 9oupietten ober Hehie Stoulaben von Äatbfftif<b.
S3on einer großen ÄalbSfeule fchneibe fchwache, 

eine «jtonb breite «Streifen, Hopfe fte mit bern fldcbetr 
•ßatfemeffer noch etwas breiter unb fpttfe fte an pem 
einen (Snbe mit fein gefepnittenem ©pect, flreicbe ei« 
■ at aReffetrücfen pid rohe Salbßeifchfaae barauf,



wicMe, t* e*  pfanUnett. befhtich» fte an beiben (Sn 
tatk m it 8*rct unb bebtnbe fte mit Sinbfabcn. 2t l$* 
bmm gib fett« fitariHou barauf unb (aß fte in f  ©tun* 
b e u g «  foeben, nimm fw betau*, (6fe ben Bmbfaben 
ab , bejkcbbe ba* ©efptdte m it © late , richte fte an 
unb gib eine Seüfj'etfauce baju. —  9ttan tarnt bie 
Bmpictten auch tmt ©chinfen unb SBurjelwetf in 
3n *  gar machen unb bie ©auce non ihrem eigenen 
B aße «erflatigen; fo wie man fte auch ungefpidt in 
3u*, bannt fte ftd> felbjl glatiren, gar machen fann.

:<:;i r.'j : . . . . . . . . . . . 1 •
j  . 8%) ®*«®1®P* »Mt Äalbfleffdj.

2&an fcbneibt 4  bi* 6$fU nb au* bet jtedle gef 
, nomtnene* Äalbfleifcb recht fein, befreie e* wm ©eh« 

nen titib" flöße e* tm  286rfet mit 4  9funb  ja rt ge* 
fdufetemm , jetlaffenen frifcpen © ged , 2  tSiero unb 
etwa* © fllj gut bitnb «manber. S a m t fbeicbe mau- 
cf i  ®ingtt bid auf einen m it SBaffer «aß gemaft*; 
tm  Üifcb, mache © fatlop*, etwa* größer, a(* cu r 
fcb«fet, mittet# eine* 2(nSfiecbet* unb lege fw in  eine- 
m it © utter aufgejlricbene P fanne, brüae e to asG J*  
twnenfhft baut unb (affe f e  für) dm  bem %truhten- 
in  6  bi* 4  ©tinoten gar werben, (ege einS an  b&* 
anbete auf «ine ©thfiffel unb g eh tin  btt ÜSitte S a u c e  
tßtot&t. HCuch tarnt man feine föchiter in  bie €*»» 
catop« htifchen; «bet fpatrifchen Hopf «on Äatbffetffc' 
(825 ) mit fein gehabter Äatbfmikb in einer (leinen» 
QafferoSe «betgw m  a » f® a |fe« g ftt machen, auf ein«-' 
©chufftl umfippen unb bie SScatop* barum legen. 
(Dann gehört eine nicht )u pifante ©auce baju.

SS9) Seftopfte* ÄaU*«f<b.
Bon »in« Jtadffeule fchneibet m an Keine © türf*  

4 c n , trimmt aSt $ * u t bewort, febtögt jebe* © th d  
hrtit, weabet ,e* in  ©fehl um unb röftet e* in heißet 
(Butter. Born XbfaS be* äafbßcißbc* macht m au



^ u % j p < p $ r g r t $ (  m t  b r« m eö o u iib r  rfita 
ttfM w fru le ii, nebfi etwob SBetn unb gitwuew» 
ftnofe* : im :  Salbfleiftb«, lügt eb in f  ©turibet» 

fing «info$e« nab  boucft noch gitwneifc

<" 230) JtalbftttftJ) tttt£ Sauce glac^e.
: . 7 /€ ii«  .Äalbbbrufl lügt man in SBaffer einmal aufs 
h& m  .fchneibet ©tfofetim baüon, gibt 3ub nnb 
m a i braune Goulib barauf, lagt eb mit (Sitronen* 
fibaali m<kb «Mb I uq  einfachen mtb brndt tosnSaft 
M it d tg r  fötroiM bi$t|.

SSI) Äattfleif* eu Br'nsole.
.. 9 l « i  fchneibet «ine ütolbbbruji tob in mügtge 

A ftf tb n t*  wenbet fte in SRehl um tutb b ra te tfk  
am# betben Seiten  in brauner Jjßutter b«llbraun,jaibt 
nachher halb&ub unb halb Bouillon unb etroab.SSfem
Ä lügt eb mit (Sitronenfcbaaie unb ein wettfg © a jj 

.*nb !u r j  «inlocbeu, nimmt alleb gett banoi) 
«m* b täd t etmab ©troneufaft baju.

SSS) Äalbflttfö mit tQwtnntflMnb. ’
g ine  gehörig geroüfferte Äalbbbruft lügt matt eins 

m al auftoeben, legt fte in foltebSBaffer, fchneibet fte 
fa.Gftäffdhcn,; ju b t  IBflattton batauf unb lagt fte 
«ncitfe M>m* ^Bdbrenb biefer Seit fdmifct man ̂ ejit
ß cf SBiertebpfunb {(ein gefchnittenen ©chinlett, einige 

itfcefe tmb 6 big 8  Schalotten in £  $funb IButs 
Str i«iit (einem 3Crmd>telo.ffel »oll StouiUonfett, jeboifi 
fo , bag eb weif bleibe. £)ann fegt man eb juruef, 
lügt eb ta lt werben, thut 6 bib 8 gib Ottern unb 
2  Süffel b o in fteg l ba ju , ru h e trb  lunch «inanber, 
gpfet.jf IBouteiHe SBtin imb £  JBoutciUe 4ßfßg:, Gis 
Smnenfchaate, «in Sorbeerblatt unb bie nöt&iae ©outl* 
i m  «ton -bem £aü>M<&* ba^u, rührt biefe Sauce auf



betn ffeuet ab , Id ftf le  «in wenig 
butd)’* vg)aarjteb, gieflt «0« (BoutHon w »  JfafafW» 
fee  ab nnb gibt bie ©auee barübtr unb in IB a ttn  
gef^mtbte frifcbe Gbanfaignon* bagu, ober aUthMin* 
gemachte (8 1 3 ) .  —  SBan fann auch ein ©tätftben 
ftifd^e (Butter bagu faun unb ba* nö tig e  ©alg unb 
etwa? Gitronerifaft bagu geben.

@ben fo bebaribelt man ba* Äalbflelfcb, wenn 
m an «3 mit SRufcbeln obe^tCuflcm geben w ia.:' - ‘

*88) ®etflleic&e» gebadtai, auf eine anbei» ThU „V
SRan Idftt eine Äalböbtuji einmal auffotb*« unb 

etwa* (alt werben, fdjneibet lange ©töcfe banotv 
fc&wiht fein gehabte 3wiebeln unb Deterfilie in ® ut* 
rer, thut ba* Äalbjleifcb, einige 2(nritbtettffÄ boO 
JöouiDon unb ©tronenfchaale bagu, IdfteSauffcbw Si 
eben» $euer meid) unb furg einfachen unb etwa* ab* 
fehlen. © ann wirb lebe* ©t&cfcben in 6 t  uxb ge« 
riebener ©emmel umgewenbet unb in heißet SJuttet 
gebacfen. ©ie 6hanfaignon* werben nach Ä r. 169
fugerichtet unb ba* Äalbfletfcb legt man batum. ©ie« 
e* gebacfene Äalbfleifcb fann man mit ieber beliebt*« 

gen ©auee, fo wie al* (Beilage gum ©em&fc geben.
284) Äattfletf«* en F r ie d e .

SBirb, wie 9tr. 232 befebrieben, gubereitet, ttü» 
bafj man flatt ber Ghampignon* gulefct ein wenig ge« 
baefte $eterfilie bagu tfiut. —  wtan fann auch bie* 
fen weifen ©aueen gu Äalbfletfcb, kühnem  tc. ein 
wenig 3ucfer beimtfehenj fte erhallen baburefc einen 
h^hern ©out.

*85) Äolbfleffcb mit ©patgel,
Bu ber in deine ©tficfc&en gefchnittenen dtalb*« 

brufi fchwi# man ba* ndthige 2Jfehl in (Buttert fe ilt 
©ouitlon barauf, Idft ba* Äalbfleifcb barin giem lty



. -V— ■ . f  r i i t f im  IM . ' -*- - -»--*^  -*—wDVy&lf lyiiT /TIQm> QfHyBffyfPffl^ <«w^*8r89PMI
GfugA mb etwoi fpdter :ein wenig gepadte fketn» 
fBte baftt,' Idgt e t birg: etnlocbe» unb reibt etwa* 
■fRutfatennug barart. 3faib latm  m a n c t .m i t* »  
nigen © buttem , bie man mit etwoi fügem 8tatme 
buwb einanber -gequirlt, legten, —r (Statt fo g&t 
tnanJfammgeifcb mit © patgel

ß tn  andermal Fann man b a t weitb gefönte Äalb* 
geifcb, nebg bem ©parael, etwat ^Peterglie unb 9Jiut* 
fatennug m eine ohne « fg a  abgemhrte S au ce  b laa -  
c b e  (Ö4) «?utL

286) ÄottgtiW mit fteebf«.
JBon einet jerfcbnittenen unb roeic& geFocf>ten 

JCalbibrug giege man ade üBouidon ab , gretcta bie 
(® n L  §. 20 befcpriebene) Ärebt*<5ouIii barauf, t&ue 
ein wenig: 3 u d e t, © dl) unb aSuifattnnug, fo wie 
e tw at ÜXonpeln unb Ätögcben unb in fleine ©tfid» 
eben gepulten, meid) getobten Slum enlobt ober ©pat* 
get baju  unb ricpte e i an,

237) Äal68mit<b gefpidt unb giftetet, mit SetbamtKe.
«^ierju ftnb bie grigten unb febbngen ©tfufe et* 

fotberliep. SKan lügt ge in Faltern SBagetauijie* 
ben, fegt ge wiebet mit frifcbem S a g e t  auf’i  gieuer, 
U gt ge .batin  b ii jum Soeben geif werben,, unb, 
wenn man ge mit Faltern S a g e t  abgefü&lt, nimmt 
m an'aQ ei Ungeniegbare baoon, fpidt ge fo fein, a l t  
mbgticb, macbt ge itv einet fetten SBraife g a r, be* 
gteubt bie berauigebotaqcn gut mit ©late unb ri$* 
tet ge mit Secbamefie an (Ginl. §. 23).

288) OegUtte JtalWmiUb*
S a n  nehme baju gtoge ÄalbimiUb, läge ge 

einmal in S a g e t  auffdcben, befreie ge non adern 
Ungentcfbaren unb frbwifte ge in fiJu U tr., «Dann





Xtyic, bag eS gallert, bie ©auce SJemoulabe, wogu 
man auch etwas (Eaviar nehmen fann unb theile ße 
in 2 Steile. £)en einen 2heil färbe mit abgebtüi)5 
ter, burdj’S ftaarßeb geßrichener 9)eterfi(ie grün unb 
ben anbern mit hart gefönten (Eibottern gelb, thue 
bann in bie ©aueen gleichviel ÄalbSmilcben, beeile fte 
auf (SiS fo lange, bis fte anfangen }u gerinnen, richte 
fte abtoeebfelnb an unb garnire fte mit gehabter 2l$* 
pic, ÜKufdjeln, ©arbeden, jDliven tc.

(Eben fo fann man auch 23ruße von jungen 
Hühnern jubereiten, ingleicben fleine in einet JÖratfc 
gar gemachte gricanbeaur von SBilbpret ober Äalc* 
fleifd), auch ß&alopS ober Heine egal geknitterte 
$ottpietteS.

241) GMtletten» cne
©ie werben von Aalb* ober eßammelßeifcbalfq 

genta#: 9Ään nimmt bie Sippen, woran ber S fid f 
arat noch bängt, hocft biefen ab, befreit baS dlMtn* 
geifch von aller «f)aut unb fchneibet eine Sijtve n a t | 
ber anbern mit bem baran beftnblicben gleiche ab, 
2>ie Sippe barf nur einen Singer lang bleiben unb 
man fdjabt fte ba, wo fein gleifdf» baran iß , teig 
ab. Alaun wirb baS Söefenßetfch mit ber ßacbetij 
ftlinge etneS ßarfen fKeßerS breit gefchlagen unb-mit 
einem nicht ßharfen Sfeffct gehacft, auch babei eint'« 
gemal über einanber gefchlagen, alSbann aber an bie 
Sippe berb angeflopß unb runb geformt S u n  wen* 
bet man btefe Sippe in (Ei unb geriebener ©emmef 
um, legt ße in braune SJutter unb bratet fte auf 
beiten ©eiten auf ßarfem geuer hellbraun. SEJtan 
gibt ße gu allerlei ©etnüfe; mit Äepfelmufe,, oben 
mit ber 195 betriebenen 3 u $ ; worauf man bei’m 
Anrichten ßitronenfaft auf bte (toteletten btucft.

L



' w m .& tm m  vm r <«h* ,  .
' B en n  bienatbÄ nfcifung b«? vorigen SfmtMKV 
MWtSg jubeteiteten Qoteletten m « n t te r  mH feinen 
»niut«tn unb ßtttonenfaft auf bem geuet ftttf ga* 
maty .unb »iebet ta lt geworben, fe ^ m a n  ein 8tdnb* 
ifctr w n  £albfleif<bfatce (® n l .  §. 2 4 )  batauf, be» 
fkeid)e kt mit ©i unb- geriebener ©entmel, gebet it» 
Me- SJtitte bet (Setelette ein ftotf mit © en t iegirtet 
feine« Siagout nen Äalbtraild>, lege jte in einen m it 
JButtet autgejtrh&enen ©afferoflbecfel, firfce $ n  auf 
ß a l )  unb laffe fte im beigen Ofen in einet SMertel» 
ft«nbe gar iperben, gebe eine gute £fu$ obet fonfl be* 
^Ubige ©auce baju, /•

Unter bie garce fanh man aud» Ärebtbutter unb 
nntet b a t JRagout (ieboeb ohne ©<Sute) Ätebtfcbmame 
unb 9Rorebeln nehmen, aud) b a t -JRdnbcben, fo tote 
bie Goteletten a u t bem Ofen fontmen, m itÄ reb t*  
butter beflttic&en, woju bann bie ßauce 93 gegeben 
» itb . —  © ut burcbgeflopfte, in fleine gotm  ge* 
braute ©oteletten lägt man ht S a tte r  mtt feinen 
Ärdutern, ßitronenfc&aale unb © aft auf bem gerne 
fleif unb falt werben; bann überfiretcbt man fte m it 
einet ganj feinen Äalbfletfcbfatce, menbet ffe h t @  
tmb getiebenet Semmel um, bcfcftfte fernen in S8ut* 
Ut unb gibt 3 u t  obet eine pifante © aute baju.

SRacbbem bie fe eben betriebenen ©oteletten —  
ohne Ätäuter unb Zitronen —  fleif gemad&t ftnb, 
fiberfheicbt man fte mit einet feinen Ärebtfarce, wen* 
bet jie in ©  unb ©emmel um unb bacft fte in S3ut» 
ter. SRan fann fte aucb mit Ätebtbuttcr fibergrei* 
eben unb mit einer Ärebtfauce, ober einem feinen 
Pfiffigen jtrebtragout anritpten, ober um ©etnfife

242i>) 2>ergtei<bett mH Ätebfen.



'^S udf'fh ttfrT m an  bfcffr Getefettm, nacbbem |8g 
Wte-Metf), giät gemacht worben, mit einer ^ifchfatw 
fl9ft(fkwb*ft<unb mit einem feinen Stagout oon 8Sfcb
* 1 0 h t^ ln  , Bujhrtt, GbampignonS tc. anrichten.

•fferntr tann man tiefe garte* Goteletten mit efc 
« d  'birfen JButter, welche man ftarf mit JCrdutern 
unb Gittonen Perfekt, übet|iteichen, paniren unb aus» 
bad en , fo wie mit einet SechameHe, bie man ß a tf  
Mit © bottem  abhrhhet., © o fa n n m a n  biefe mit 
gäre t fiberjirichenen Goteletten in Sutterteig fchlagm, 
i*t Ofen baden unb ju  großen gtuhjiüden geben.

243) Cfötelettes en P&pillotes.

©cbneibe etwas '©cbalotten , äwiebeln, Deterfilte 
ttftb © ragun recht fein, tf>ue eine Drife geflogenen 
Pfeffer; etwas © a lj unb ein gutes © tüd  © utter baju,' 
fnete eS burcb einanber unb befireiche damit i<be<ge*

. h irig  jubereitete .Gotelette einen SKefferräcfen bid. © am t 
fdjmeibe auS hoppelt 5ufammengelegtem Rapier m it 
bet ©cheere runbe ©tädchen, bie einen halben.ginget 
breit gdßer ftnb, als bie Goteletten, unb in bie 9 n t t i  
em fcocb, woburch bie Stippe fo gejledt wirb, ba0 
bitfelbe. gerabe- jWifchen bie beiben runben ©Idttchm» 
Dapier |U 'tilgen fommt, fneipe baS Dapier runb um  
bitGotelettefeft jufammen, (ege ffe a u f ben 9toft unb 
brate ffe hei fcbwachent geuet auf heibett ©eiten eine*’ 
bplbe Sierteljturibe; worauf fte m it bem Dopier a u f 
bie ©chäffel gelegt unb ju r  fcafel gegeben werben.

■ 244) ©latirte Gottletten.
© te Goteletten werben mit bem flachen «fjademeffer 

etwas breit gefchlagen, gefpicft unb in ©laec gar ge* 
macht.

245) Briuolw. - ■ ,
©chneibe 4 Dfunb pon aller # a u t  unb ©ebnen: 

gareinigteS Jtalbfltifch au« ber-Ä tule,. thue- ©als,''



Weffer tmb abgemetoi« Qtatoenfefea tfe-to$n, fbrnrfrt 
m it to n  in gebatM  € i  getauebtenSWeffftr eineg 3 |»  
fcr# g ra £  unb » te  m  ginger feicfe fH4btb«n, wen* 
f te tn  Qi unb geriebener ©emwel um , brate f e i «  
b«|?re Sßutter auf hefte« ©ejfrn bettferaun, ritbtt 
ffc auf eine ©efc&ffel in bet Sivflbtmg. m , brucfe Qi* 
tronenfaft batauf unb gib eine gute 3 u g , wie I9$y 
H )t|.

. Q6en fo m aftt man B naaoles w n  © 4 jtoetn* 
f e i f t ,  » o |u  man ein Qi tmb fo viel gertetote ©ep* 
m eltbut, feaf ft« f?<b gm bearbeiten lajfnu —  $ e$ «  
Sitten legt man auch um ©ernitfe.

246) Getrieften mit Style.,
SDie geb&rig jubereitrtrn Qotdeften »erben in 

®»ue»cer$l mit Qitronenfaft gar gemaebt, unb »mu 
t»  (att ftnb, betfdbrt man bamit n«$ 469.
[" 247) gtoatabewuJtatblfetfInXtyic.

K u i einem abgebröbeten Äalbßfobfe werben ade 
J to x |tn  gefebnitten. $>t« 3unge fo<be, bi* matt b i| 
A m  abjteben farnt) l# c  bie 4>aut begS opfg  an$ 
ananbet unb tobe ade* Ungeniefbar« baoan, beftteni 
Um mit © a lj, ftbneibe © ebinfenM * Wb«n © Q i*  
le n , getobte g e r Ä r t e  SD<bf«nju$e nt*  © # t f *  
w arft, aueb bi« ÄalW junge, n«b# bat 9bc«n» b» 
t a g t ,  eines ftbwatben fleuten . 9ittgerf . bt4e ©Wim 
fen* rangier alle* auf ben ÄolMfefpf umbff» frc fti 
fein gebaute ©Kalotten« feterfflie unbG apetn  bat* 
Aber, rode ben JtatbSfopf biebt jufabinten, witfele ibn in eine ©eroiette unb febnäre i |n  m it © inbfato t fefl- 
3>an* tob« *bn in ©aff« mit etW agOM * h» ® 
©tunben weicb, lag ibn in bet ©ewtette etwa* p *
S cgt falt werben, nimm ©n Mim beraub unb febnetbe 

* te ©4cfcea. 3>tan gtefemen balbenftoge» buf 
Sffeit inemeQaffttod* W  *  M  *#>



• ü ^ p h  w  w p w R t gtfvnronot M c i c i f i i  ofifufr 
gießt %gpfc batuber unb fap« fo fort, feit bk Safte« 
tolle oott iß , laß c$ eine ©tunbe flehen, (alte bie 
Safetolle einen Xugettblicf in warnte* SBaffer, fippt 
ßt am  auf eine ©«püffel mtb gib e* ju t £af&

248) JBftrfhpeu «ott Äolbtmilcp,
8  big IO  jiendicp toeieb gefocptc italbfcnikbm 

werben abgepupt, in feine SBürftl gefcpnitten unb in  
Sutte» gefcpivißt. Untet eine (®inl. §. 23 ) befeprie* 
bene Cecpamelle, wehße taft iß , rfiprt man 8 big 9  
Sibottera, ßreicpt fte b u r# *  |>aarßeb anf bk  äaibg« 
mibb, t (u t  SButmtemraß unb © alj b a ju , fällt cS 
in S rataurftb& m e, unterbinbet fingerlange S B ärft*  
eben, läßt fk in S toßet ehngemal auffoepen, b ra t*  f« noc( ein wenig in bräunet S tifte r unb (egt fr 
um ©emäfe.

*49) SRaftlote m * Aattfitmge» <mb Cptts»
£wpa 6 £alb*jung<a unb & ©ptm wiicPt, ftbneibn 

bte 3ungett na cp abgepupter «£aut n t Scpciben, bin 
ßpetn aber in Streßen unb laß t  S taa t braune Sone 
li*(®tnl. §. SO) mit l  Soutriße rotpen ISkht .net» 
(oepra, baß niept mept Sauce bleibt, alg man btauept 
Sam t teibe bag Selbe von tutet ©frone unb etwag 
not» einer IDranae auf Buder ab, tpuc biel Äbgerie* 
bene, nebß bett Bungen unb jDptes in bie Sauet, l ä f  
eg einmal auffoepen, btäcft ben S a ß  Mn einet ßn» 
ta u t  bagu unb »erfwpe et wegen Saljet»

*50) m * * n  mW glaefete« Jtalbapa} mit Caace«
Stan  fepneibe au t 6 JtuÄgper»n bat 3nwen* 

Mße etwag beraut, laßt fk gut autwafem w ib ta d u r  
fh-efc Sam t fälle matt fk mit ßalbfürtfcpfarce (C in t 
ft *0>r fpiefe fk  teept m H unb roepe fit kt « k u r 
M ß t '  gar. Sabami tiepuie »an  fk  powtt*,b#>'



m

fertigt jR g u t mit « f e c e - t t t  gAi < fe  e g a fe t ta *  
fauce obet S au ce  gU cee baju. .-, ■>• •. .
, 251) Äoltogeglt# » t t  ^atbelUafanee.. ;

SSon 4  bis 6  JCalbiftyfen nimmt man,bol:@t»| 
b im , jiegt bü rg  S bis 4  mal aufgegojfenei faltet 
SBaffet b a t 83lut geraut unb bann bebutfam btt 
#a5ut a b , gibt halb © ftg unb halb SBaffet:baiauf, 
«ab (dgt eö mit etw ai © a lj ,  einer, Sm iebelunb ei* 
nigen gorbeerWdttem einigemal langfam auffoge».: 
® ann  g u t  man’t  gum Ablaufen auf ein £aargcb,i 
k g f t  au f eine © güjfel unb gibt bie ©arbedenfauct/ 
(8 0 ) banger. —  © n  anbermal fann man-eine © gtm  
bäten* ober fonfHge pifante S au ce , a u g  eine, garte; 
m it ffitronenfgaale oerfogte 3 u i  batüber geben,

....... 252) ©ebaÄene« AaltiSfleftöfe. ! .
£>at ©efrife wirb w eig gefogt, in ©tütfen ge« 

fgnitteri unb ju  e tw at in |  $ funb SJutter gefgwg« 
tet' fein gebacfter 3wiebel unb Sgeterftlie gegatf.unb 
m ugefgwenft; bann wirb jebet © tü tf in einer ® dett 
m ttJberlSabel umgewenbet, tn feigem $ta(!fett obet; 
SSutteri gebartentm b um  © pinat, SÖtö&ren, ic. gelegt, j
• 258) ©affelbe auf eine anbere Ärfc
« ® a t weig gefogte ©efrdfe wirb in fleiiteStürten» 

gefgnitten; fobann |  9>fb. © ginfen mit 6  i a S g c k  
beit gefguittenen Bwiebeln in J ,t) fu u b  SButtet;ge«) 
fgwifct, jebog bag e t weig bleibt, 1 2öff«l 00&38ebl; 
banger gerührt unb 1 9Wfel füget 9iaf)m barauf ge» 
fü llt £ )annlag  e t auffogert unb fa lt werben, g u e  
6  ©bottem unb. 2  © er b a ju ,, grrige e tr .b srg ’t  
«fenntgeb a u f t  äalbtgetrüfe, rügte e i b u tg .f iu a u «  
b« ; unb lag e t,  auf einer flogen mit dButfer bejjtwt 
gerou .©gpgiel auf fogugem .8B flfjer.g«  »petbeng 
fgn tib j b ie ^ u f  M i t b i ö e ; ^ g « ; b < » o n , .



f t  unb geriebener ©emmel um unb beide ffe in 
beider Cutter.

*54) ÄfltMfltftife k  ffotttk.
SWftrtnb bol (UeftSffe »tieft gefotftt Wirft, fc&Wtfte 

Atott i  f)fUhb ©eftinfen, einige 3»iebeln unb ©üfto* 
totten itt 1  $funb Rüttele tont 2  \2trttitfttel6ffel WH 
fetter © oüulön, ©tronenfdjaate, etWaS gan jem S e*  
»ürje, einem Sorbeerblatte unb einigen JBldttem 2)r<u 
guti unb SEftbmiah; taffe eS (alt »erbeit> rftftte eine)) 
güten Söffel nbS SReftl unb 4  6 ibottern böruhteV 
föBe i  ©outeille SBeinefftg, 4  ©outeitle 2Bein uhb 
etwa? ©öuillon barauf unb ruftte t$ auf bem &tuefc 
fo, bafi e8 jiemlicft bidf »erbe, ab. SBenn e$ falt ijt, 
tfiftre malt 6 Ster unb 6 lo tte rn , flreiefte fte büreft’4  
«ftaarfieb* tftue baS in fleine ©tfitfeft gefefthittette 
ÄalbSgefröfe, nebfl ein »enig 3ucfet, © alj Unb et« 
ttaS ©tronenfäft baju, f&He eS itt eine mit © littet 
aujgefhieftene §otm  unb taffe e8 auf SBaffer (S in k  
& 18) gar Werbern StSbahtt flulpe matt eS beftuW 
fam auf eine ©cftuffel Uhb gebt bie ©alite 8 0 , bic 
mit etwa! ©arbeiten, SftampignonS, Stöffeln, ifRu* 
ftyeln Aber bergt, »erfeftt »erben fattn , batöber«

255) Äalb8geftcfe en Fricass^e.

2>aS mit ©ölj obgeriebene, gewafeftene unb »eitft 
gelobte ©efrbfe Wirb in ©tütfeftert gefeftriitten uhb in 
ben 2)urd)fd)lag jum Abläufen getftan. h ierauf rubre 
ein gutes ffiiertelpfunb ©utter mit 6 6 ibottern unb 
einem Söffet voll SÖ?et)l gut burd) einanber, gib \  ©ou* 
teille S e in  unb £ ©outeifle Sfftg unb bie hötftige 
SJouiüon baju, rübre eS, nebfl ßitrönenfüftaale, einer 
3®iebel unb einem Sorbeerblatte auf bem gfcUet a b ,' 
nimm alles barin ©efinbliefte fterauS unb tftue ba? 
©efräfc, nebfl ein wenig 3u<fer, © alj Unb ©fronen; 
faft unb etwas gebauter ^eterftlie bajju. 

ß<paupla$ IS« ®b. t. Xufi. 9



896) f iM b w  MdSMhtn.
£on einer mit bem dritten beb g*

Hofften Äalbblebet fifcabt man baS Speiche ab bib 
auf bi« Safcnt unb ©ebnen unb baeft <9 recht fein.. 
S an n räb rt man J  f)fb. Cutter mit 4 gangen Giern 
«nb 4 Sottem  ju ©ebaum, gibt 2 in SBaffet ein* 
aeweitbte unb »itbet aubgebrnifte ©emmcin mit £  
9funb fein gebautem ©peef, l  f)funb gewafebenet 
Seinen Stofinen, etmab auf 3uder abgeriebener Qi* 
tronenfdjaale, ©alg unb SRubfatennufj baju unb tfibtf 
alle« bureb einanber. Sann ßreiebt man eine Safit» 
tollt mit Butter au«, legt auf btn Boten cm mit 
Butter beßricbeneb S ta tt Dopter, tbut bie STfajfc 
hinein unb lägt eb tint ©tunbt langfam baden« mm* 
auf eb auf eine Gcbäffel gefix t, bab Rapier abgi* 
»gen Unb Stofinenfauce (9 7 )  baräber gegeben wirb, 
auch fann man bie Äalbbleber in ©cb'etbert fämei* 
ben, in SJfebl umwenben, in Butter btatett unb )ti 
Qemäfe geben; ober man bratet fte auf bie eben be*. 
pbriebene litt nicht billig gar, fällt Bouillon bg^ 
auf« Wfit fie mit Sitronenfcbaale unb einem fcofbei#. 
blatte einfgemal auffoeben unb bräeft (Sitrotienfaftbaltu

S r i t t e  K b t b e i l u n g .
•  $ ' b 0 f  e #  • o b e r  $ a » » e l f t t f f c | u  

Kt) «Mb*ufe*»mU 4 l’toUeaiw.
© n t gute ©cbipfenfeule flieht man unter ber 

filiere ab« löfi bab Stucfgrat beraub, focht fte in ei* 
«er B taife gar unb Icifit fie etwa« abföblen. S a n n  
hebt man fie beraub, äberfireiebt fie ganj bänn mit 
einer Aatbßeifcbfarce (tSinl. §. 24), belegt ihre Dber.- 
ßiebe mit (Sägern, ©arbeiten, JDliecn, hart gefexb* 
ten ©ern unb rothen Stäben nach eigener 2bre, legt 
fit bann bebutfam toiebtr in bie furj eingefoefite



fcraifr, Mtt einen fDetfel batiwf, tö ß f jfc tfHifccttoÄ 
bungfotbert. ricptet ftc an unb gibt eine Siut»  Ittfr 
Benne (88) baju.
W ) »efrM b  m »  fr t it t t & m n t t t e d f iuir®m*ei»f(«e*t

latii (xlutet eine ante ^amtheffeUfe 0 ,

N P  nnbW jjt fle pgebeeft gar werben.., $>ann legt 
man ftc tn eine anberc Qajferptle« gibt bte baran be« 
* ÄJ“ “  ^n«  burcb ein £aatfieb baratif, tim fle auf 

... Jener einfotberi,, fegt ftc in' einen mafnteti 
. i» Ptffifßt bie öberß&be # e t f  ih in fite f  

N®*W rtbmben 3»*  fo, baß ffe M  filtfrdtl 
rietet fe  an unb gibt bie ©gute 70’ b ä p l

309) fetimpffr
(Sine 4c>a»mnelfeule wirb geflopft, rietflf etroh«' 

©(feinten, 3roiebe(n, SHSttrjelnjerf unb © enm rjein 
eine (SafferplJe gelegt unb wie ba$ gebimpfte 8?inb= 
fieiftfe (189) p  bereitet.

® a  bie ©auce gewflfenlitfe nach berfe $ aup’tini‘ 
grebienj benannt wirb, fp fann märt barnit abünbernl' 
wenn man j. <S. 12 bis 14 in Seit g e fe ie rte  Reine 
3w?ebeln, ober fein gebaute, in (Sfftg futVeiitäf*' 
tocfete © Paletten , Tfcia'* ©tirfctt, eingemadJten'tüi-fU1 
fetten SBeijen, fingerna(fete Ölipen, (fapefln t, ba'iti1 
tbut,
_  ITmfe gibt map &tS«f**ftfKlf, auefe
IMfte; petgl, auft $?5*,

*60) $ammel(tti!e h 1» Matelote.

(Sine gute •öammelfeule wirb mit örartgetiftfeaare 
flott ©perfä gefpkft unb eine ©tunbe auf ©pief# 
ober im Öfen gebraten. Snbeffen feferoigt m an 'J ^ fb : *

9*



©cbinfen unb 6  bis 8  3wiebeln iti © utter, ibut 2 
Sfjlüffel »SU SBtebl baju , füllt 3 u 6 , ©outllon ober 
SBaffet, etwas Söein unb @fftg baraUf ünb lägt fii 
mit Gitronenfcbaale, etwas (Sewürje, 6 bis 8  ©lat« 
tern IDragun unb einem Sorbcerblatte jugebecft auf 
fchwachem geuer weich werben. t 25ann legt man fte 
in  eine anbere GafferöHe, jheitijt  ̂bie ©auce burcb 
ein $aatfteb barauf, tbut ein wenig Bucfer unb St* 
tronenfaft baju unb verfugt fte wegen ©aljeS.

261) 4?atnmelbruft mit £>rangenfauce.
SDltt einet guten $ammelbrüft »erfahrt man, wie 

bei 260 »otgefcbrieben ift. SBenn fte jtemltd) wetcb 
tft, Jiebt man bie düngen brtauS, legt bie © rufi in 
eine anbere SafferöHe, fireicbt bie ©aute burcb’S £aar*  
fteb barauf, tbut in ©treifen gefchnittene unb in SBaf« 
fet abgebrübrte JDrangenfcbaale baju , Idfjt fte ttocb 
eine gute ©iertelfhinbe (angfam focpen unb brüdft ben 
© aft von ben {Drangen baju.

262) OtiKfrte dfcmmclbtisfl mit eingemachtem ©»arge!.
Ao$e eine gut jugericbtete $ammelbrujt weich, 

wenbe fte nad> berauSgejogenen Stippen in jerlaffe* 
net © utter, unter welche bu gebaute Bwiebeln unb 
!>eterftlie gemtfcht, um , beftreue fte mit geriebener 
©emmel, laft fte auf betn Stoffe braun werben unb 
richte fte m it einet guten, mit SEBein unb Sitronen* 
fcbaale verfochten braunen Soulis, worunter etw a! 
eingemachter ©pargel getban worben, an.

26S) •bammel&tuß mit §5et«fttfenfauce.
Sine gut jugerichtete fette $ammelbrujt »oh etwa 

5 $funb focht man mit SBurjelwerf, einem Borbeer: 
blatte unb etwas © alj weicht bann fchwifet m att.eine 
gute £ an b  voll recht fein gebaute ^eterfilie in © ut* 
ter, tbut einen Süffel voD IWebl-bgju, .füllt J i,9 t6 < »



fei von bet Rom m el«öouillon, worauf fein ffett iff, 
barauf, lägt e$ einigemal auffodjen, legt bie JBruß, 
von allen Änod>en befreit, auf eine ©cbüffel unb gibt 
bie fMerglienfauce mit SJiudfatennug batuber. —■ 
ÜJlan fann aucb weich gefotzte ©pargelBpfe unb fleine 
©tucfdjen lölumenfobl noch baju nehmen.

264) ©lacirte 43atnmelbruf! mit ©ecbameH«,
Sag eine gut gugericbtete Hammetbruß in einet 

(SafferoQe mit 2  $funb ÄalbSfnocben unb fonßigen 
gleifdjöbfallen, £ 9>funb ©djinfen, Bwiebeln unb 
2Burgelroert bräunlich anfefcen, fülle SBaffet barauf 
unb lag ge giemlich weich fochen. «hierauf lege ge 
nach herauSgegogenen SRippen in eine anbere Sage« 
rolle, fülle bie burch’S Haarfteb barauf, lag ge 
furg einfachen unb auf fchroachem geuer glacirenj 
gib etroa$ $3ech«mel{e auf eine ©chüßel unb lege bie 
SJruß barauf«

265) © ladtte <$ammeH>tafl mit ©auerampfetfattce.
Sine auf bie eben beßbriebene 2Cut gar gem alte,

unb gladrte S tu ß  wirb mit einet ©auetrampfetfauce; 
(72) angericbtet.

266) Cticanbcawe w n «Dammtlltellty mit gefisten :
dmttbtliu

Sricanbeaur non einer Hammelkeule fpicfe t>oU 
mit ©pect unb lag ge in 3u6 fo fu tj gehpub, baß 
ge gcg, wenn ge gar gnb, felbg glaaten unb richte 
jte bann abroechfelnb mit ben 9tr. 161 befcgriebcnrtt 
3wiebe(n unb einer guten braunen Soulfefauce an . 3

’i
.. 267) grleanbeaur m it Ckuwrampftrfanee,

• CtmaS grbgere $ricanbe«ur lägt man auf bie1 
fo eben angegebene Ärt gar werben, thut barnt eftä!* 
©auetampfetfauct auf bie ©cplißel, legt bie glatirttn



m
Ifccc ’ IttM ttnb ßiht fht ins X11A« r^  f \ H f ■ 7T». nrt. 1*7 ’—* -

*68) fl#
®ie-£ete(etten »etbett Mit fri« gebauten 4Mb}* 

Mm in einiget» SKnuteri gar gemacht* bann g fr et* 
wa« mit <KttM#tfttaa(e wrlpcWeBtattne
Goulie, tjtbli ötttottrrtfaft baju, nimm ba$ gett ba* 
Mn unb tiebte fte in bet $unblrag auf eine« 6<fcäf* 
fUM>

£fjB) tottaktt fäpto&W* *»# 2n#».
©on fettih ^atnm tln »erben bie ß&pft falb 

buecbgebattert ut»b ttacb bermtfgeiwnttnefleK tSebfene- 
Ni b rt 4SdtdVßptt ober im R affet mit. etwa# ©crfj 
Mtkb jMlwbt» $atn t nimmt matt ade Ättot&ett ba*. 
M il, fb b af mit bie ÄimtlabetiBmxbett An bea» Jjflei* 
f te  ftfeen bleiben, nufct bie tbeijje {taut ab, rwnbet 
nie $ M t  jf i W& frfo © M te f 3n>iebel
tthb yernitne betmtfcbter JÖUjter uni, bcftreut fte nfit 
gewcfonu: gStmtnej unb lÄßt fte auf bem SÄojte, utt* 
Mt bmmt; © ettfafrln m it Butter» gridircn, legt ffe 
fwwcb M f eine ^cbfiffel, brM t ßttrbhenfaft wmnif 
tmb j|6 y j» M  m  m t o t o t  S u M n *gtt* — «ncf fann matt flirte Atiflirten >£>ammefWflft 
m  bttfoiebenem ©emfife gewtu
tio) ©eilßtte £attfltictyMifl*n mH uftanttr tbauce.

S o» ben gefotbMn jungen m*b bie $ a u t * N  
ßfiQgetu bamt werbm £ t  i n b r f  SBtttr, je M I U M  
unb unten nicht buttb, aufaefcbrntten, tn B utter trab 
geriebener Banntet «MtgaftMblt UM mit Nb £ara* 
melffyfe grigirt; t » |p |  MM b>M  «  f e t t *  $ »  
Ignte (Sm t gibt.



*7i) Eamm8briift« mit Gtauerampfecfauce.
S i e  2amm$brüfte werben bid)t an ben Kippen 

abgebauen unb einen fcbwacben Singer bicf mit bet 
Sarce (G inl. §. 2 8 ) gefäUt. S a n n  l&fit man fte in 
fodjenber ©ouillon fleif werben, fplcft fte unb macht 
fte in einer ©raife gar, befireiebt fte gut mit ©lace 
unb gibt eine ©auerampferfauce barunter. —  2lucb 
farm man fte fo, bafj fte ftd) felbfj glactren, gar tna* 
dien. —  2fuc& fuflt man ff« mit einer Äalbfletfcbfarcc 
(@inl. §. 24 ), foebt fte m einer ©raife gar unb (aßt 
pe barin etwas abfüblen, überfireidtt fie einen guten 
SRefjerrücfen bicf mit garte , belegt fte mit Gapern, 
©arbeiten, Dliöen u. bgt. nach eigener 3bee, (egt fte 
in eine furg eingekochte © raife, lägt fte barin warnt 
werben unb gibt eine mit SBein unb Gitroncnfcbaale 
»erföchte GouliSfauee baju. — Gnblid) fahn man mit 
bunten Omeletten ( 2 9 5 )  ben SammSbrüfien ein gu< 
te« Xnfrben geben, inbem man oon ben Omeletten 
mittelfl eines ©acfrabeS febmate Streifen febneibet unb 
bie ©rüjte fiber’S Äteuj bamit tiberfdmurt, ober fte 
bamenbretartig bamit betegt.

272) EammSbrufte en Four.
UntM bie gefügten ?amm*beü#e in ein«r©Mäfe 

gar gemacht ftnb, fp bebt man fte berattS, äberp# 
ft «Mt biefer ©utter (19t), (egt fte in eine Vi&m 
unb gibt einige Süffel ttofl ©raifenfett baruttfer- SBaa 
lift §c nun tm betpen Ofen eitu beübtawu Gotukwr 
«e&nten unb gibt eine Sarbedenfpuce bpju. — Huk
Imp man Äeuten biergu gebrauchen.*273) Sammbbeäft* mit $epfen.

Sie ©rüffe werben febwaeb (271J) gefüllt unb 
m einer ©raife gar genwebt, awrauf man fte Call 
«erben lägt, fingerbreit« ©tütfebeu. batwn febneibet, 
fte in Gi unb geriebener ©cmgel um watbet unb in



heißer S^utter bdcft. S i e  $opfenfeimchen w erten  nach 
148 —  ieboch m it SBeglafjung beb Sffigb unb »£>in* 
gufügung oon etwab gebauter <Peterfilie unb 9J?uSfg» 
te n iru ß —  angerid)tet unb bie gebatfene ßammbbrufi 
w irb barum  gelegt. —  V ergehn S ag e  fpdter fann 
m an bie #PPf«nfproffen mit Sammfleifcb geben.

S ine weitere D arlegung ber SJenufcung unb 3u* 
heteitung beb S a m m f l e i j c b e b ,  bab überhaupt hier 
n u r  anbangbweife aufgefüfjrt w orben , bürfte um  fo 
tpeniger nötbig fein, gib eb überhaupt wie Ä alb? ober 
Jpammelfteif^» bebanbelt w irb ; benn m an macht ba* 
»on auch g ricanbeaur, Soteletten, Stoulaben (pon 
ben S Jrü ß e n ); m an gibt eb in hafteten  »on S3ut* 
terteig, m it Ärebfen, gricaff& b, bereitet eb m it S pa r*  ■ 
g el^u  ic,

8 5 i e r t e 3 C h t h e i l u n 0 .
0 c b w e in e fitif< h .

874) ©(hinten mit rotpem ffitin*.

B on einem nicht gu großen ©(hinten, welcher 
8  hib 10 Sage geräuchert t |i ,  fchneibe ade Schurart», 
<fiaut unb bäb überßüffige gett ab , lege ihn eine 
Stacht in’b SBgffer unb fefce ihn bann mit 2  hib; 8 
SBtaab SBaffets, einigen 3 wiebeln, SBurgclwerf, etwa! 
gangem Sewürge unb einem Sorbeerblatte gutn geuer. 
S e n *  er'anfdngt, weich gu werben, fo nimm ihn 
h»raub unb lege ihn m eine anbere SajferoHe, laß 
ben S tan b  einfochen unb braun anfefeen, fülle 1 gu* 
teb 9Wfel braune Soulib unb 1 Sbuteide rothen SBetn 
bprauf, laß eb lobfochen, nimm «lieb gett babon unb 
weiche eb butth ein ^aarfteb auf ben Scbinfen, 3Bab* 
Selbe ppn einer Cttrone reibe auf 4  $otb 3uÄer ab, 
Ihne ihn bagu, laß bie Sauce furg einfochen pnb gib 
ben S a f t  non einer ©frone bagu.



t s r
$75) SSdjaeinSteuW 06«  @tbfnf«n mit JtlrfdjgeU«.

Unter 1 Wlaai 2fSpic gießt man l  SJtaaS &irf<b* 
faft unb läßt e8 {alt merken. SSon einer 10 bi3 12 
Sage ipi © alj gelegenen ©cbweinSfeule ober einem 
frifcben ©cbinlen, bie ober ben man meid) gefocbt 
unb bot falt werben taffen, fcbneibet man ©Reiben auf 
eine ©ct>uffel unb garnirt fie mit Äirfcbgelee, mit fle 
eben betrieben ijt.

276) €5(hinten en Masque,
O ft beb«»It man non bem eorbefcbriebenen © Lin

ien etwas übrig, ober befonunt non bem auf bie Sa* 
fei gegebenen etwas jurücf; biefe Siejie fann man 
alfo anwenben:

SJtan fcbneibet folcbe redf>t fein, rßbrt nach beren 
Ouantitdt \  ober \  $ funb JButter f lau m ig , tbut 
ben ©djinfen unb etwas fein gebaute 3wfebeln, ©tba* 
lotten unb 9>eteeft(ie bagu, läßt etwas von ber förfcb« 
gelee um bie «fjälfte etnfpxben, rübrt fie barunter, 
fyält eine Gafferolle m it ' ®etee au8 , brficft biefe 
SJtaffe hinein unb läßt fie fleif werben. 2Me 6affe* 
rolle halt man einige 3Cugenbli<fe in beißeS SBaffer, 
lippt fie au f eine ©tbüffel unb garnirt ben ©«bin« 
fenfutben mit ©elee.

277) Scbweinöbruft pan lrt,tm t Äitf<bfauce.
SSon einem pitbt gu fetten ©ebweine nimmt man 

bie SBru|t, fdjneibet bie # a u t  unb baS überflüfftge 
gett ab unb läßt fte 2  bis 3 Sage ein wenig mtt 
© a(j eingerieben liegen. 2)ann legt man fte in ein 
irbeneS ©efcbirr, füllt 1 SSouteille rotben 2Bein bar* 
auf, tbut einige 3wiebeln, etwas gangeS ©eroürg, ei« 
nige Sprbeerblatter, SBacbbblberbeeren, etwas Sbpmian, 
Oragun unb etwas S5afilitum bagu unb läßt fte unter 
ifterm Umwenben 8  Sage liegen, bann to b t man fte iri '



m if  bau»*, w ir UT bo
Mnitbeuig.

278) C*»W n».Caw« mit 9tmt Hebert.
' SBon titum ©tbwetne, welche« 80 b i« 9 0  f)fb. 

gewogen, nimmt man bie beiben Gatr&t, badt ben 
StMpat baoon, jebocb fb, bag bie g tte«  nicht b* 
fdjdbtgt werben, fcbneibet bie ©cbwarte nnb ba8 Aber« 
flüfgge gett fo weit. ab, bafj tt nut einen fcbroacben 
halben ginget bid auf ben (Sgrr£8 figen bleibt unb 
locht ge in ©raife gar. © ann lagt man etwa« 
Suder braun werben, legt bie G arrl«  barauf, rieb« 
tet ge an unb gibt bie ©aute Stöbert (87) ober jebe 
beliebige pilante braune ©auce baju.

279) e4wei»e«Cfotel*tten.
©ie Sippen werben gehörig au«geh«uen, baf 

Rät fo, bag t« nur einen SRrjferr&den bid barauf 
g$en bleibt, «bgefcb»itten, abgepuftt, breit aeftopg, 
tmt ©alj befbretit, in Öi unb geriebener ©enrniel 
umgewenbet unb in beiger jButter gebraten, fftan 
gibt ge mit ©anäfe, ober will man ge mit ©auce i 
ober 3u« geben, fo nmg ge pilant feint gibt 
ge in bgrget&bctt <ßau«baltttngen auch mit ©alat 
unb Gompot«.

280) Briwwte« #e« 94»tin<l(ttbea.
9Ran fchtuibe pon einer fcenbe S bi8 4 ©tfid» ; 

eben, ftopfe unb tunbe ge, wenbe ge in <£i nnb ge* 
eiebener ©emmel um, brate ge auf beiben ©eiten in j 
brauner ©utter, lege ge in bet Sunbung auf ein* 
©cbfiffel, btflde tSitronenfag baranf unb gebe eine 
gute gu« ba&u, ober lege ge um ®emüfe.

281) StyrnfeMmbt» t  riWkww,
®Ht bem fknbett «ßndemeffrt werben bie graben 

fa gefCbiagen, bog g« mw einen hafte» ftmgrr bkf



*
bietbett uttb bann einige ©tunben in $>rootncer6l mit 
fein gebauten Ärtfutern unb etwa« geflogenem $fef* 
fet gelegt. Äurg oor bem Änrichten beflreue jte mit 
geriebener ©emmel unb ©alg, brate jte unter 6fterm 
^beträufeln mit Sei auf bem SJofie, lege fte auf eine 
©cbtiffel, beliefe Gitronenfaft barauf unb gib S auce  
Italieune (88) bagu.

282) ®et> impfte @eb»efa<lenbt.
®fan laffe bie Senben in fflutter mit etwa« ©lace 

unb ßitroncnfcbaale giemlicb gar bönfien, thue braune 
ßouliö, etwa« roeijjen SBein unb ein wenig 3ucfer bagu, 
laffe fie ro.icb unb furg einfachen, nehme baö gett ba* 
bon, brfnfe Gitronenfaft bagu unb richte fte an.

288) «AwrittHenben mit SNU.
®ie Eenben fchlage etwa* breit, f»Rfe fie, lug 

fte in Sutter mit^itronenftbflale gar bünjien, leg ße 
auf eine ©cbiifTel, brficfe Gitronenfaft barauf unb gib 
eine gute 3u« bag«.

284) $4Hn<itt6Uitben » f t  SKala^a,
Skm t biefenben, wie eben betrieben iß, halb 

gar ßnb, f« tbut tnan etwa* bitfe braune Gaulis, 
ewige © lifer M alaga uub ein wenig 3ucfer, mac* 
auf baS Selbe u m  einer ©treue abgerieben ift, bagu, 
Ußt fte »rieb u«b bürg einfachen, nimmt bas (fett 
bauwt, brätft Gtteanenfaft bagu unb richtet ße an.

285) fifthrerinSUubfu #»U fDcgageufauee.
»erben, miß hie »orige SJvmwfr umgibt, baar* 

- beitet, nur wirb ßatt beS SRalaaa flarfet rotbet » e in  
unb ßatt he» Gitrane th tr fDrangt genommen.

18«) «tfSMt «dt 9m;
{wie brrit gefe&lageueu ßenben wenbe 

«an m terlgfruet ßfytfee knb geriehener ©enunel



unru tib fo ffe  fit, unter 6ftrrm ©etrdufeto mit S n t*  
ter, auf bem Stoffe auf betben ©eiten gar,»irtben, 
JBerfti inricbten brücfe man Sitronenfaft barauf unb 
gebe bie 195 befdniebene 3>u4 baju. SBtH man bie 
Senben in einet Pfanne in g u rte t braten, fo »eube 
ritan fte in ©  unb geriebener ©emrnel um, (

887) Ctbweinefftfe, SRast unb Obren, mit Jttofe.
Äocbe bpn einem ©cbmeine güße, SRaul unb 

Citren, nebfi einigen ÄalbSfuieit, etmaS tobem ©cbm* 
fcn, 3»iebeln, einigen gorbeerblättern, etrooS gan< 
jtm  (Sfcmitrje unb etroaS © alj in SBaffer meid), mache 
u'on ber ä^puiOon nach © n l. §, 23 2t$pic, lege bie. 
non ben fidrfften &nod>en beffreueten ©cbmeinöfftjie, 
9J?aul unb £>bren in ©tucfcben gefdmttttn auf eine 
©<büffe| unb gib geboxten tftyic barüber.

888) Ragout- »on ®<bwefn8jmtflen, SKaul asb Obren,
SWan tod)t 4  bis 6 einige Sage in ©alj> ge(e* 

gene ©d>mein$jungen, ein SJtaul unb einige £>bren 
tn SBaffer meicb, pufct alles Ungenießbare baoon unb 
fdUtdbä fte in fleine ©tütfcben unb 4 Bmiebeln non 
ntittter OrAfje in SBötfel, meid» man in © utter &eö* 
braun r&flet. d a ra u f  gibt man gute, mit SBein unb 
©fconenftbaale »erföchte braune ßouliö, tb u t. bie 
©cbmemSjungen, SBtoul unb SJbren, nebfi 2  ?6ffe( 
UoQ ©enf unb bem ©oft non einer (Sitrone ba^u,* 
richtet e8 an unb fegt fleine grituren non jfalbsbra* 
ten baruin. —  © n  anbermal fann man bie 5$ße baju 
nehmen unb ffe mit einer ©cbalottenfauce geben,

989) «jtyanftrfel mit eSauerfcast,
$ a $  ©paniertet wirb mit © alj auSgerieben, am  

SBratfyiefie befefitgt, mit fu tj gefodbtem fetten ©auer* 
fraut gefönt, fefi jugeud&t unb unter ifterm Sütffrei* 
eben mit ©pe<f in i |  ©tunben gar gebraten.'



S ta tt  .tarnt auch unter baS Sm tetfrduf 0% »
> fochten, in  (leine Stütfcben gcpftöcften Karpfen ober 
4>f$t ober 100 S tü d  Jlujhtn t(un .

, 290) ©pattferfet mit ©ance.
JßaS gereinigteunb in Stöcfen gefcbnittene Span« 

ferfel wirb in SSratfe (<5in(.) mit etwas ©f|tg unb 
©ewürj jiemlic^ gar getocbt, in (altem SBaffer abge* 
ta^lt unb-in (leine Stütfett jerfcbrtitten. £)iefe legt 
man in eine mit SBtin, etwas @f|tg unb Sitronen* , 
[((aale oerfocbte braune GouliS (Sinl.), bie man mit 
in ffiutter gefcbwifcten 3wiebeln, in Sfffg (u fj einge* 
faxten Schalotten ober Ärdutem »erfefcen  ̂(ann, ober 
man t(u t iu(e(t etwas SDlioen, (Japem, eingemachten 
türfifchen SJeijen, Spargel, ein wenig SatbeHen ober 
Senf baju. Sßut m uf man barauf bebaut fein, bagi 
bie Sauce ftar( ober pifant fei. —  2BiU man Span* 
fet(el mit einet weifen Sauce geben, fo (otbt man 
fe  weich unb »erfahrt bamtt nach 9tr. 282.

291) Stßulabe Mn ©panfetfel»
. S a n  einem gereinigten Spanferfel fcbneibe Äopf 
unb g ü fe  ab , l6fe alle Änochett (emuS, reibe eS mit 
S a b  unb Salpeter ein, (treue etwas grob geflogenen 
Pfeffer, in Scheiben gefchnittene Bwiebeln, Schatot* 
ten, Sorbeerbldtter, etwas D ragun unb Shpmian 
barauf unb la f  eS jufammettgeroufelt i  bis 2  Sage 
{feigen. £)ann wifche eS mit einem Suche rein ab, 
töneibe.hie unb ba, wo baSgleifch ju  bicf ijt, Wed,' 
unb thue eS bahitt, wo eS fehlt, ßberflteiebe eS mit 
»»her garte , legt in Streifen geschnittenen Schittfen, 
ftfföen Specf, ßerpelatwurfl unb hart gelochte (Siet, 
barauf, roicfele ftc gufammen, nahe unb fchnfire fte 
mit JBinbfaben ftfi, la f fte, in eine Serbiette gebun* 
beit, itt. tinet SJraife. in einer Stnnbc gat Wkrben, 
ffnuibe. bann Scheiben baftou, . kge- fte georbud #«$>



eine ® *4Se»uutogib eine Name jMtimte Qfottlifi 
grnec, tote mit Cfcfetoten, (latem , SEiflffHn ic. in* 
fegt werben famr7 bapu

Sucb falt tfl bief eine f<h6ne ©cbfißel; man lägt 
cf nimltcb in bet Serviette etwdf gehegt falt wer« 
ben, febneibet bfinne Scheiben toavtti auf eine Sctfif* 
fei, gamirt fte mit « f^ it unto gibt toic Sauce JOi 
baju,

8 6 ' n f t e  X b t b c i l u n  g, •
(Bcfl&gel.

*98) tflte $äbner mit Reit «nto gtemefauf&fle.
3wei gute alte £öbn« fodtt man mit S taqtl*  

wer! unto toem nftbigen S alje weich. Stet» tagt 
man liemlicb l f)funb Steif in bet äjotiillon non bert 
£öbnenr mit |  9fto, Scbinfm geif aufgucQen, tyuf 
2 gute ^xhibe voK geriebenen ^atmefonWfe, einige 
t ie t  unto S tu fte t baju unto röhrt cf bamit tonte 
cinantoer.. Söir totn^abnem febneibet'-man5 tote toejN 
Sleiftb in Heine Stöifcben, fetot einen Santo auf (nie 
blecherne Schöffel, tfmt ef föufttmtift mit toem Seife 
hinein, ßreüt oben StomwfanWfe banrof unto tögt’f  
im beigen Ofen eint btöbtaune Gvuleur annebmen, —  
S ta tt toer ̂ b n e r te m  man auch Jtalbf* rter^am m fe 
btug nehmen;

*95) <@a<bi< *on eiten ■Mbnem, ‘J -
Sehneibe toaf Sruftfleifcb von S in S oö illo»  

«bei*gefoebfen «^öbnem recht fein, ruhte cf m t  w  
tter S team ctte  unter cinantoer, tb W S alfc  unto 3Ritf*j 
fatrtm ttjfbajü, lag ef btig werben^ richte e f a n j u t e -  
lege von Äbulenfleifcbe gemachte $ w te t*  ^  ffWIlf  | 
ttonf toarum. -  - ,

*94) Ute 4)4bner en Frieetei,
2 btf S weich gefochtt-&öbner werben itrStöef* 

frn ytee>itteB’Unto»i<>ä8<litf®wibw»©BHt»toew®<®f



SaadReb ta o n f  oejhfK^m. SIfttt fin it «M} ein 
S t üctibett frifche » n t t n  unb rin wenig Surfet bogu 
tfan. —  25* nun bie £Ahner nach bembettounr 
werben, w af man babei anwenbet, fo famt man (Mt* 
febiebeneSerdnbenmgen machen onb SRufcbe in f So* 
ßtm, etwa* Satbellen, in S u tte r gefebtvibte Scbnwh«* 
nt, ® urfm , eingemachte, in Scheiben geßhnittene 
Trüffeln, Spargel tc. baju nehmen.

t95) Balont von jmgen Wbnern.
2>ie fangen ^)fihner werben gepuftt, $af$ , ffiü* 

ad nnb $üße abgefebnitten, bie Jpaut auf bem Stuf* 
len big an ben S teiß  aufgefchnitten unb bamr rvrrb 
behutfam, ohne baß ße vorher ausgenommen werben, 
jebeS ©erippe fammt (Singet»eiben, nebß ben Jteulen 
unb ßlügelfnocben berauSaelbß unb nach eingejoaenm 
Jteulrn unb Iflügeln auf jebeS # u b n  etwas Jtalb* 
ßcifchfarce gelegt. 3>ann wirb jebeS gufammengettibt, 
grfpicft, in einer fiiraife gar gemacht unb nach her* 
auSgegogenem Sinbfaben mit ©late überßricbcn; wogu 
man eine SJtufcbet», Srüffel*, Champignons» ober 
fenß beliebige S au te  gibt.

SH t biefen BauonS laßen ßeb auch mehrere 
föhne öerctoberungen machen, j. € . man läßt ße 
ungefpiefi in einer Sraife gar werben unb etwas ab*“ 
fühlen, gemach überfheiwt matt ße bftmt mit bet“ 
Jtofhßeffchfarcr (® n l. § . 2 4 ) ,  fiberfchnürt ffe mit 
fchmalen Streifen von roth unb grün gefärbten ©Wr»- 
letten unb läßt ße jngebeeft in einigen ?Sffeln voß 
S raifefett warm werben. — ©ber: man fcßtteibr 
S tifter von ben ©melettm nnfr frühe ihnen bie ßotttt 
«teer Stofe ober Xrtifcbotfe ju  geben, woju bann eine 
Sauce i  1« Reine (224) gehört. —  Such fann man > 
fir mit ©Hven, Capem, Satbefiett, rethtn W ftbdt,! 
h«t adothtert (Sinn nnb IJetetßfie' belegen nttb 84u«w
IH N IW  wHIJßl £fvCII*



3u  bm Junten O m e l e t t e n  quirlt man nicht 
1 9l6fel SJtilch unb 6 Sibottem mit bem ti6= 

tbigen SRehle burch einanber unb theilt fie in S Steile* 
SDen einen 3()ei( färbt man mit fein geflogener So« 
djenfüe roth, ben anbern mit ©pinat unb 9>eterfilien« 
matten grün unb ben britten lägt man gelb.- So« 
bann tbut man in eine heig gemachte Omelettenform 
etwas SSutter unb fo oiel SDtaffe, bag cS eine galt} 
bfmne Omelette wirb, welche mehr getrocEnet, als ge* 
braten wirb. 2Bill man biefe SSallenS (alt geben, 
fo beflreut man bie kühner, fobalb fie auSgeloft finb, 
mit © alj unb Kräutern, nimmt eine rohe Äatbfteifch* 
farce unb lägt fie in einer SSraife gar unb barin fall 
werben. S ie  ffiallonö werben mit ÄSpie unb in Sf« 
fig Singemachtem gamirt unb mit einer falten ©auce 
gegeben.

3u  wilbem ©eflügel nimmt man garte von 
SBUbpret.

296) Ättgleicfcen mit Stttift*.
fitachbem bie jungen $öbner nach 295 auSge* 

heint worben, fo legt man auf jebeS oerhältnigmägig^ 
etwas mit ÄrebSbutter .gemachte ©emmelfarce, naht 
blefelben ju  unb lägt fie in einer fetten SBraife ober 
in Siutter unb etwas «Bouillon gar werben. iBatm 
werben fie, vom S3tnbfabert befreit, auf bie ©Rüffel 
gelegt unb mit auSgebrochenen ÄrebSfcheeren befiecft* 
Sftan gibt eine ÄrebSfauce (95) ba}u.

Beit unb ©erbältniffe Knnen manche angenehme 
©eränberung hierbei eintreten (affen; benn tbetlS famt 
man in bie ÄrebSfauce in ^Butter gefchwi|te Sbam* 
pjgnonS thun unb jwifchen bie ^uhliet farcirteffijara* 
ptgnottS legen; theilS jur ©auce etwas SKorcheln neh* 
men unb farcjrte SRorchein barum (egen; ein anbet* 
n u l  in. Streifen gefchnittene Sruffeln in bie © auce’ 
mtfihen ober «uth.atfO gefchnittene unb «fei#



Cpw&tWhft. «bet Ättifcbodenbobe*.: 42nfe&htam 
unit sm fö tn  jebeß $nhn;$Numenfohl lagert. . , .

fcngt ge ob/ nimmt fie aus, bricht bie 
heraus, macht beljutfam bie $ a u t » o n  bet S tu ß  
to f  <mdf(bt ffe aus unb breffirt ge. Sßenn man un* 
teibegenf teine ©emmelfarce (<Sinl. §. 29 ) mit JtrebS* 
battet hat machen taffen, fo fönt man bannt bie |täh*  
net gwißhen $ a u t  unb iB ru g , jeboch nicht ju  ooO, 
nöft bie # a u t  übet bem Stopfe jufammen unb lägt 
f t  itr einet JBtaife in einet outen halben G tu n b eg a r 
»oben. S a n n  legt man ffe, oom SMpbfiaben bf* 
freit, auf eine ©chüffel unb gibt bie ÄreWfauce (95) 
barfiber.

SBenn n tan ,oon  80 bis 40  Ärebfeu nach 58  
eipe ötrebSfauce gemacht hat, fo thut inan ein wenig 
Stute ttnb SRuSfate unb 8  bis 4  weich gelochte, in  
Gtä&hen gefchnittene junge $ütm er baju ..-— 7tuA 
lann man noch SBorcheln, Älögchen (58 ) tyrtb IBlttf 
mentoht batein mifchen.

t99) Sauge #d$ttec gtacbt, mttSt&ffHfauce»
S ie  «fjfihnet werben gehörig gepufct unb brefßrf, 

in nuht *u bid gelodeter ©toce gar gemacht unb au f 
eine ©cbuffel gelegt, auch eine wetge Srüffel* ober 
(Ehampignonfauce barunter gegeben. —  SBati (a # f 
ge auch mit einet, guten äBetbameße anrichten.

800) Sauge •höhnet mü ©ta<bdbweu.
S ta u t ',m a n  bie ^uhm w  in einer % g i f j t , . d ^  

mit B u tte r  fo, bag ge weig bleiben, ,bot g«e w erft# 
tagen, fo tgut man eingemcwfcfeßtfKfyäbevf̂  fliJ w

" r iw ) ' ISnuge •hSguet fard rt, mit Sct&fea.. 
S ie  jungen ^uhner macht, man

Chhanpla# 13. Bb. t  «a*. 10



US UBajfer; wenn fie nod) nicht weich genug ftnb, fo 
h<Slt man fte im ©urcbfchtage in SEBaffet, bi) 
fte weich ftnb, (dfjt ba« SBaffer abtaufen, thut fte in 
eine SBeinfaucc (98) unb richtet fte nad> einet SBiet« 
telfiunbe mit ben ̂ üijnern an.

801) Stange mit SBeinbeeren.
SBerben bearbeitet, wie bei ben Kapaunen unter 

' 9ir. 818b unb 318« angegeben werben wirb.
302») Stange «fjüfmer mit Spargel.

2  £ubner ober Kapaunen unter 1 Sabre p u |t 
man unb focht fte in einer fetten ©raife ober ffiouiü 
Ion weich. S ie  ©pargelfopfe Focht man in Satyi 
waffer. S a n n  mad)t man oon guter ©ouillon mit 
$Wu*?ate, jebocb ohne (Sfftg, bie S auce  blanche, tbuf: 
ben »Spargel, bie in ©tiufcben gefchnittenen >£>uhnet 
unb, wenn e« nothig tft, © atj baju.

*08*) • Stange $A$t*t mtt Uptlttfeii.
'JfptlFöfen, bie nj«bt überreif ftnb, mejfbttt'gi« 

jPWtt, »on ben Steinen befreit, etwa« ^ ö jf ii  inSBel* 
ipit bem ,n e ig e n  Sucfer, etwa« äim tnt uttb <5itrt« 
YtehfcbaaTt einigemal attfgefocbt unb mit 6 bi« 8  (gb 
bottern, welche man mit 2Brin abquirlt, Itegirt uno 
« i t  tn. ieiriee jfeftife  gar iemaebte« jungen I n n e r n

i :808):Sange «dt ♦agrtnttan ober «offen ipfefct,.
- ^ ^  Jungin ^ ß b n tr  wierben wie |p jn  © rcriä  
W#fftrftfunb .in © littet m it etwa« SBaffiwr «bet Ih; e£
ner ©rÄtfe gar gemacht. Unterbeffen focht matt ein

....
ühfb - ein JBfmmt i»&4. £>gyui

te« JW ^ I W ti^ iK e  <S«) unb



904) 3 * 8 *  tftfM T «k nit&yfotttn.
• S ie  halb butthgefchmttenen, gehiriggefäuberten 
mb einigemal in faftem © affet abgemafthentn ^ a »  
gebutten »erben in SBetrt, 3ucfet, 3t’mmt unb ßi* 
trroenfcbaale metd) unb furj eingefocht, ober aa<b in 
refhtm S e in  mit etwag jDrangenfihaale unb Getelet» 
ten (912) barum gelegt.

805) Sange -bühnet mit foanifcbem JBCoyfe» , '.rf
8Sön 8 jungen gleich großen kühnem  nimmt 

Man »üufgrat unb beulen » e g , fo baß bir S3rufte 
Mit ben Stägeifnotben, bie man furj abbacft,. Wei* 
ben, jiebt btt # a u t  bawm ab , bricht ttnterwirtg bie 
Srufifnechen herauf, fpicft jte gut unb focht f e  to t) 
bor bem Anrichten in einer fetten ©raife in enter 
halben &tunbe gar.. S a g  an ben beulen beftnbliche 
beße-%teif^ fch»fht man- in £  f)fttnb ÄJUtfjf mit 
«wag üöouiQoa weich, fcbneibet c8 recht feni, floßt 
c8< im SSbrfet, thut eg wieber in bitßaiferolle  unb 
f t t t  8on 1J Staag dtahm eine fiabatneO ebarauf, 
w *  einmal anffochen unb falt werben. S agu
Ö t  man 8 big 10 ®ier, jheicht’g triftig  blnrch’g 

ßeb unb fugt bog «ithtge @ alj unbSRugfate 
t a f e  'Steine mit S tattet auggeftrichette fjormtn ober 
2affenWpf<ben fftflt man mit: ÜJüafpe t»Uv:- lg#t ft« 
auf © affet gar werben unb fippt« inachbem man bie 
#$net&d»jie untdMaee beftrichen uMb auf eine # d ) iO  
M «*i*gt» Po t«  d’Espogue auf ber &anfi imn, tarn 
fkhfk  bajwifchen. unb gift etneStnffelfiaufe, ober 
S aace  k la  R eine (224) bOjH. , u



100 SMO'-WliKt mit aframpiono*».̂
>•' ; ® ie jungen $übner werben gepu&t, brefftrt unb 
in  ein« ö e a ife g a r  gem alt; bie G&araptgnonO eben* 
faflS gepupt; gewafcben, tn Scheiben gefcpnitten junb 
fe fange in ffiutter gefebwifct, biO bie feucbtigfeit eins 
gefocbt if t  Storni fülle man mit 2Bein unb ffitros 
nenftbaale »erföchte weife GouliO- barauf, legire fie 

•mit eintgenßiboUern, brucfe ßitronenfaft baju, richte 
bie «£>tdjner an unb gebe bie S au te  barfiber. —  Such 
bann man bie $übner mit ben SbampignonO in SßtU* 
tte mit einem ©tücfcben ©cbinfen unb Sitronenfcbaak 
auf fcbwac&etn feuer gar bünflen {affen/ worauf mau 
baö tmbige in SJütter gefcbwifcte, mit Souifion unb 
etwa* SSetn aufgef&ate unb einer Swiebef unb einem 
8wbeetblatte uerfaebte SRebl barauf füllen mug. .

. 807> f. Gtetedbie Junge mit 6bMtpfeaonO».,‘
• 6 m  guter S^eil Itocb ungeöffnete Gbampignenft 

WeTben m e  )um ' Srtcaff^e ( 1 6 9 )  m bem tet -Bon 
bett-jungen •pftbnfern fcpnetbet man ioräfie unb j ta u  
len ab, Hopft fie ein wenig mit bem flachen 2Jlejfa 
wenbet fie tn ®i unb gertebener Semmel um , .legt 
ffe in »eifje 33utt«  unb laßt fte auf beiben Seiten 
g a r  werben; —  URan fann auch bie jungen‘•gjtfjnec 
focbeny iw S tf td m  fcbneiben, in ©  unb Semmel 
u n tw e n b e n u n b in S ir tte r  baden; auch fönncn bie 
GlfampignonO mit Staunt (168) bamit gegebenuwrs 
bem S te f r  gebadenen jungen #ü h n er fann man ju  
©emfif» v ' m it f)eterftfie gam irt, m it 3u $  ober jeba 
beliebigen Sauce geben; . • •• ; •••>

Zfät  S Ü m g e $ $ M e t « H t ^
i ' i i l e  Juttgen ,# f i^ e r  -faßt m an in , Sut{& ,»U |

jo b ^ ^ w e if ^ b e n ,* g a t werben'unb' le g ^ ^ f w  
nach tn bie Sauce (91). SWan Hum auch u» S tfm ß



U9•— 1— -
eben gefcbtrittenert, »ebb gefecbte.ttSpgegel, XttU 
föpcfm , ober Heines ©tiefe fölumci}fo§i m it tmju
* p m  ■ ;•'• ; .
, , 309] Qftcnlqpt von mH ftjftntfcbem&Jpfe.

S3on 2  jiemlicb. auSgewqcbfenen $ ibnerri fcbneibe 
b o t «on aßet # a u t  .unb ©ebnen gereinigte S3rufis 
fteifö recht fei», ftojTeS in bem SRorfer m it £  3>fb. 
IButter, 4  Giern,. 2  in  äBajjer eingetoeicbten unb »ie* 
ber ouögebuKften-Semmeln* © alj unb SKuSfate« 
gut burcb einanbet, mache |  Singer bicfe G$calo)i$ 
bpn ber ©töfte eineö S£balcr8 baoon uith, lege, fie in 
eine mit &utter auögeftricbene tterjinnte Pfanne. .Uns 
ierbefen bacft unb flößt man baS gleifcbjbon einem 
» e i$  geflochten «£>ubne mit von l£9W felj^abm , ge* 
machtet &e<bamelle unb 6 ganzen Giern unb 4 SDo/tf 
tcm gut burcb einanber, flreicbt e§ burcb ein «j>aar« 
fleh, ffigt © a lj unb ÜÄuöfaten baju unb lößt eS in 

;riner guten mit © utter cuiSgeflricbenen gortn in  einer 
$crfben©tunbeauf3Baffer gar werben, fippt eöbann 
bebntfam auf eine ©cbfiffel um. unb legt bic GScas 
4uqp@» »eiche man für} opr bem Anrichten m it ein 
» em g  ©tronenfaft in einigen M inuten gar »erben 

barum. —  2lucb fann man ».on*ben ©erippen 
m t einem Bufafc non ©ebinfen unb Äalbfleifch braune 
$ o u lii ' machen; ober man lügt'bie «kühner in einer 
furjen JBraife fo, baß fte braun anfefcen, gar »erben 
;unb «erfahrt bamit, » ie  (833) gelehrt twrb. ;

8lO> eecaloph een «Üh»erbr6ite».
SBan flößt noch ber oben betriebenen SlcifäM 

maffe |  $ fb . recht fein gefebnittenen ©peef, formirt 
bamit GScalopS, läßt fte in B u tte r  in ©tronenfaft 
gar »erben, richtet fie auf ber ©cbüffel in ber ä u m  
bang an  unb. gibt eine gute pifante ©auce baju.



311) ftMäUtyi* a u f »tat ajättt
©<hneibe von «£>ühnerbruflen Reine © tfid ta «u» 

hacfe fle tote Goteletten; , fcferoife« etwas fein getyMft 
äwiebeln, ©Kalotten unb f>eterjilie in S u tte r , lege 
bie ßScalopS hinein, tbue etwas Gitronenfcbaaie Unb 
einige Stopfen ©oft unb wenig ©aty baju, mache fit 
in einigen Minuten auf beiben ©etten gar, iniföc 
nun etwaö weife GouliS, ober irt S u tte r aefchwit* 
teS, mit Souilion aufgeffillteS 2Rebl unb Getto««* 
faft bingu unb' richte e$ fegleicb an. —  3fuch fdn« 
man in S u tte r gefcbwifcte GhampignonS, Srtiffifii 
ober ein wenig Gapern bagu thun. —  ferner « t r t  
man bie ^übnctbrüfe ncbjt bem beflen ifeulenffeifcfe, 
geflopft wie baS Halbjleifcb ( 3 2 9 ) ,  gubereiten, bie 
ÜDtagen unb Gebern baju nehmen Unb oen ben® e* 
rippen eine gute braune GouliS machen.

313) Sange $6bntcea Cotelettet mit fflagottt..
S o n  3 ausgewachsenen ^fibnetn fchneibe «Mit 

baS Srujtfleifcb in 16 bis 18 ©tücfchen, h « de ieb rt 
© tü d  gut burch einanber unb gebe ihm eine tunb* 
liehe cötelettendrtige {form, ©ie Heulen, Sebent unb 
ÜRagelt Koche man weich' unb febnetbe fte in ©theib* 
chen. 4 bis 6 fein gehaefte ©chalotten febwibenta« 
in S u tte r  mit einem guten S6ffel ooß SRehl,' flMfe 
SouiHon ober SuS barauf unb (affe eS mit J  Sou* 

• teilte SBein unb Gitronenfcbaaie oerfoeben, tbne b«S 
in ©tücfcben gefebnittene Sleifcb nebft Gitronenfaft bog«, 
richte eS an unb lege bie in Gi unb geriebener ©eöi* 
mel umgewenbeten unb in h ttftr S u tte r  auf beiben 
©eiten hellbraun gebratenen Goteletten barum.

Big) SMmge gähnet ea Cotelett«* mit Xepfelmuf.
©ie Xepftl werben gefebätt, *om Hemhaufe b*  

freit, in S affe r mit einem ©tücfcben Bimmt unb 
Gitronenfchaaie weich unb furg eingefoebt, gu S te t  ge*

\



rüh rt, 2Betn, Korinthen, 3u<fer unb ©trtmenfaft 
ba&u gethan unb mit ben oben betriebenen ©>telet* 
ten ju r  2afel gegeben. —  3J?an fann auch Kalbs« 
unb S#»einScoteletten baju geben.

314) ônlatben k  la Braise mit SBechamettt.
£ i e  fPoularben (gefcbnittene #ühner, »eiche we» 

gen ihrer »ollen £3ru|t ben Kapaunen noch oorgejo« 
gen »erben) »erben gebubt, in einer fetten JBraife 
(S in l.)  gor gefocht, mit GSlaee beftrichen, auf eine 
Schüffel gelegt unb mit einer SJechamelle gegeben. —  
SJtan fann fte übrigens auch » ie  bie Kapaunen jube* 
reiten; nicht minber ftnb fte oortrefflich jum S3raten.

3 15 ) JC apaim e» tm t Xn ffe rn fa u c e .
$ ie  Kapaunen »erben gepufct, breflfrf, in fo# 

tbenbem SBajfer recht fteif gemacht, recht Pou gefriert, in 
töter JÖraife gar gemacht, mit ©lace betrieben, au f 
fine Scbüjfel gelegt unb mit her Äufternfauce ( 6 8 )  
Ober ber Sauerampfers, ©iufchelit«, Stöffeln«, (Spam« 
plgnonS« ic. Sauce gegeben.

816) Kapaunen k I» Marli.
SBcrin bie JCapbunen, » ie oben befeprieben, je* 

hoch ungefpieft, gar ftnb, fo lägt man fte- fit bet 
JSraife fall »erben. 2>ann nimmt man fti herauf, 
leffr eicht fEe mit 6 i, fchneibet oon bünn aulgeroQfen» 
Sntterteige mit einem Sacfrabe fchmale äBdnbet tinb 
Iberflechtet bie Kapaunen bamit, legt fte in einen tie* 
ftn Secfel, gibt etaaö non ber S3ra1fe, feboch nur fo 
»eit, bafj fte big an ben 2eig bie erforbetliche £euch* 
tigfeit habe, barnntet, fegt fte, $  Stunbe oor bem 
Inrichten iti einen beigen Ofen unb läfft ben JEeig 
gat »erben. 3 n r S a u c e  leigt man bie nltpigc 
weifn ßouliS mit SBein unb ©tronenfcpaale ©erfocht n, 
thut eine Heine $ a n b  ooll abgebrühte, recht fein ge*



ta t! , leghtfle wK'efnigintKbottito, 
wNkbr>fie tu rtf*  #aorfi»b; brftcft (Sittottettfaft güt* 
<b> u n b g flt fie guben angericgtetwi ÄapaunetU :•

817) Äapa«ntn mit ^Stachelbeeren.
; tSunm 1 SJlaaS von brn Stielen unb $)ugen 

bjtfWte Stachelbeeren, we(cge aber nicgt viel griffet, 
0(8 außgewacbfene 3ucfererbfen fein bfitfen unb gib 
fle, wenn ftc in tocbenbem SBajfer anfangen weich 
gutoetben, in einen Jburchftbfag. ©am t tpue fit fn 
«tne mit |  $ fb . 3ucfet unb 14 9töfei &ranjwein ab* 
gebrfigte SBeinfauce ( 9 8 ) ,  taffe jte eine SMertel* 
jtunbe jugebecft an einem mannen SDrte flehen unb 
riebt« ftc mit 2  in einer SJraife gar gemachten Äa* 
paunen an , %ud> gibt man junge Sauben mit S ta* 
tgelbetten, ober nfan legt gladrte ober in einer Äläre 
auSgebacfene ÄalbSmilch, ober StinbSjunge (2 0 1 ) , 
ober Äugeuter (2 0 2 ) ,  ober mit etwas abgertebener 
©tronenfcgaale »erfegte (SScalopS (228), ober jfrittt* 
ren (486 ), fo wie auch ßierfucgen, in Stücfchen ge* 
fcbnitten, barum.

818«) tDergteiî en auf eine anbere Xtt.
©ie Jtapaunen (affe man in einer fügen ©raife 

fo« bafl fie bräunlich anfegen, gar unb 4 8otb 3ucfet 
auf btnt geuer braun weroen, tgue 1 3Raaß non ben 
Stielen unb ©(unten befreite Stachelbeeren, 1& SRifel 
tnitSBein unb einem Städtgen 3immt »erföchte braune 
ßoutiS unb |  $)funb 3ucfer, worauf baS ©elbe oon 
einer ßitrone abgerieben ifl, nebft bem S afte  baju, 
(affe bie Stachelbeeren weich folgen unb richte fte mit 
ben Sapaunen an. 9Ran fann auch eine feine <f>anb 
»ott Sorinthen unb ein wenig in §ilet$ gefchmttene 
fRanbeln bagu tgun.



•' T.r>f". . « t s n  a^K Wnw  w m m t t r n .  -H ' \ ••,
fBty}mtb bie gepulten unb gehörig brefflttet» 

Äapounen in einet B raife, Bouillon ober in etwa* 
B u tte r  mit bem nötigen SBaffet fo, bag fte Weig 
bleiben, gar gemacht werben, fann man bie (98) bt* 
fcpriebene (bitte) SBeinfauce machen, £>aju t |u t  man 
1 9Jtaa$, in \  BouteiHe SBein mit 3ucfer, 3tmmt 
unb ©tronenfchaale gebftnflete SBeinbeeren, rfihrt al» 
U8 langjam unter einanbet unb gehe t$ ib e t bie am  
gerichteten Kapaunen.

818«) dergleichen attf eine anbete Xrt. .
SRan lügt bie Kapaunen in ’©petfbarben gebftfc» 

ben, fo bag fte, wenn fte gar ftnb, brüunitcb am  
fe|en. Snbeffen roget man 2  Sbffel ooU SBepl in 

, B utter mit etwa! 3u<fer braun, fällt Bouillon unb 
ctwag SBein barauf unb lagt eS mit ©tronenfchaale, 
einem ©tficfchen ganzen 3immt unb £  $ fb . 3ucfer ju  
einet btcfiicben ©auce fochen, thut 1 SRaaS SBetnbee* 
ren unb ben loSgefocpten ©tanb non ben Äapaunen 
baju, lügt eS einigemal auffocben, nimmt baS gett 
bavon unb richtet eS über bie Kapaunen an.

819) Jtapaunen ca FricaMdemit xeyic.
SBerben wie ba8 Äalbfleifch (220) jubereitet.

820) Sayatmtn en Roulade.
3w ei, fo wie (2 9 5 )  »on ben jungen $uhnern 

totgegeben worben, jubereitete Kapaune werben aus 
einanber gebreitet, fchmale Streifen non ©cbinfen, 
© rbelatwurft, hart gefönte © er unb <5apem barauf 
gelegt unb nach oorgdngigem Uebetflreichen mit Ä'alb* 

■ fkifcbfarce, wie eine SBurjt jufammengewicfelt (jebo<h 
lebet fftr ftd> einzeln) uhb benüpet. 9tun überfchnfat 
man fie m einer bfmtten. ©eroiette mit Binbfaben 
unb lagt ge in einer Braife in einer halben ©tunbe



m
gar werben. Amrg w ri*w X itii< |tf» :8Wf|t man bic 
Aapatme dn  wenig, befreit fie alSbaon oom beb ©et» 
»tede unb bem IBinbfaben, legt fie mit ©lace bcfki« 
eben auf eine ©cbüffel ünb gibt eineSJlufefcels, Zr&ft 
fei*, €bampianon$* ober fonfl beliebige © aüceba»
t . S J l a n  rann bie Aapaunen auch quer bur<b in 

gerbreite ©Reiben febneiben, fte acorbnet au f bk  
böjfel'legen unb mit bet ©auce uberfüat gut Za« 

fei geben.
821) Jtarannen en Roulade mit Jttyfc.

©inb bie ftapätttte (820) gar, fo Idfjt man fte
S in ber ©eroiette (alt werben, fcbneibet bünne 

tn baoon auf dne ©eb&ffel, gamirt fte. mit 
3$pic unb gibt S aue«  R em oulade bagu.

822) XBelfcbee $ftfm ea Ballon.
SBenn ber welftbe $ a fr t  (Zrutbabn) gepult, rein 

abgewaftbra unb na<b 298 bebanbelt worben ifi, fe 
febneibet man notb bie in ben Aeukn unb SÜftgdn 
bcfinbliebm Anoden unb alle groben ©ebnen b?tnu* 
giebt bie «ßaut ber Acuten unb $ % « l iowenbi» hin« 
ein, tbut bie Äalbfleiftbfarce in benfelben, ndbt ibn 
gu unb gibt ibttt dne ooale Sam t. h ierauf Idgt 
man ibn einigemal auffoeben, fpidt ibn tmb Idgt ibn 
in dner fetten ©raife gar werben. 3 fj’$ 3 « t  gum 
Anrichten, fo bebt man bra ^ a b n  auf dne ©tbäffd, 
liebt allen ©inbfabra b*rau8, beftreubt ib» gut mit 
@(ace unb gibt eine QbatnptgnonS*, Zruffel* ober 
fonjl beliebige ©aucc bagu. 6rlai»bt’8 bie 3abre8* 
grit, fo tann man einige frifebe SErüffeln ober Äafia« 
nien mit unter bie Sorte tbun. ^tueb (ann man ben 
welfeben ^ a b n , «bne bie Anotben auögulbfen, gut 
breffirt unb in dner © taife gar gemacht, auf bi» 
ndraliebe 2lrt geben. —  ferner (gnn man ibn wie 
fttwtynlkb foebra unb in  (kirn © tjtfen  gu Sricaf»



0eft><284) ftyndbtn, b iem an  nccbböbu*b*«!&ef* 
fett, Pag n a «  ln  © utter gefebwifcte Surfen «bet 
Äbcnnpignon«, ober in €fpg eingemachten Spargel 
baju timt. —  SBeiter tann man ihn mit SRaabeU 
fajtce (81), rooju man noch Jtlögcben fftgt, auch mit 

-Jtrebfcn (2 9 8 )  geben. —  Gnblicb fann man in bet 
febr trefflichen ©dut'Hon SleiS auögueffen unb eS alö 
$ofage mit ©luroenfohl geben, unb roitt m«m Ä  noch 
beffer (oben, (b macht man e i mit Ärebfe« unb .flbg» 
eben nach 91t. 63.

523) gBetföer #abn en Roulade.
© e t tmlfcbe £ a b n  wirb wie bet äapaun  (SSO) 

{ubereitet; auch fann man ihn nach SSI (alt geben.
524) Swttbo&n*feulen mit 3 n i. ' 

©ewfibnlich werben bie JCeulen bei’m gebratenen
welfcben $ a b n  nicht mit »orgetegt unb gnb auffofe 
genbe 2Crt noch amuwenben: 9Jtan lügt ge in J  9>fb. 
©utter mit einigen Sbffeln »oll fettet ©out Hon, Gi* 
tnmenfcbaale, fein gebaefter Swiebet unb ftttergfte 
giemlicb eine ©tunbe bfingen, begreut fte mit gerie* 
bener ©emmcl, lügt fte auf bem 9ioge, unter bfterm 
©ettäufeln mit bem Sette, auf beiben ©eiten bett* 
braun werben, legt fte auf eine ©chäffel, brfieft 6 b  
tronenfaft barauf unb gibt eine gute mit Gitronen» 
fcbale «erföchte 3uö, ober eine pifante ©auce baju.

. 526) SMmge Sauten k la Crapnndine mit Sauce Italiens«.
©inb bie Soubtn Sag« oorbet gefcblacbtet unb 

tem gemacht, fo fdpneibet man .£>al$, Siegel unb gitge 
ab , febiebt bie Jtenlen juruef unb geeft bie fo lg e n  
Änocben in ben gerb ber tauben . D ann febnetbet 
man ge unter ber © ra g  b ii an ben fflfigelfnocbtn 

' auf, (lappt bie © ra g  jtttiu f, fcbllgt mit bem geu 
4 m  «fjadeweffer barauf), wenbet f t e l n  9>tf»t»cer6l



« M tfiM n  Jtrifafem um unb U$t ffe linfg« ©tunben 
liefen, h ierauf befheut man ße mit © alj nnb gts
Ä em Pfeffer unb bratet fie auf bem Sofie unter 

i ©etrdufeln mit £>«( auf beiben ©eiten g a t 
SXan gibt bie ©auee (88) baju.

826) ©efdHte {nage Sanben mit Saucen.
S o n n  bie SEauben gehörig gepufct unb brefjtrt 

ßnb, fb töfe bebutfant bie # a u t  von bet © tuß , fülle 
fie mit garce (@tnl.)( n %  fte unb (affe fte in ©ut» 
ter mit wenig SBaffet unb ©al$ fb, baß fte brduttf 
lieb anfefeen, in f ' ©tunben gar werben, richte fte an 
nnb gib eine mit SBein Unb Gitronenfcbaale »erföchte 
braune ßoulififauce, in bie man noch eingemachten 
©parael, türfifcben SBeijen, Champignons, Xda tt. 
bgL tbun fann, barüber. —  Buch rann man fie mit 
-einer fJeterfilien* ober ÄrebSfauce (mit Ätößcben, wenn 
m an will) geben.

827) ^Dergleichen mit Äräuterfancen.
3 u  8 SEauben ffdßt man \  3>fb. Aatbßeifchfarce 

( ©inl. §. 2 4 )  mit etwas fein gebauten Swiebdn, 
Schalotten, (fapem, einigen ©arbeden unb einigm 
© Idttern ©ragun gut burcb einanber, füllt bie San» 
ben bamit, macht fie gar, wie 326 angegeben ift unb 
gib t fie mit ber Ärduterfauce.

828) Sänge Sanben geb&mpfi.
S e n n  man obne Swiebeftt u. bgi. mifrCttronen= 

fcbaale eine fette ^albfleifcbfarce (<£in(. §. 25) gemacht 
hat» fo füllt man bie SEauben unb «erführt bamit, 
wie bei ben gelbbübnera (3 8 1) gelehrt wirb.

829) Sange Sattben mit Spargel.
fRachbem bie fungen SEauben gepult, abgewa* 

fcben unb in bie gehörige Sorm gebracht ftnb, föwifcc



man ba« nö tige  ©tebl in S tattet, fälle'Boftfltott 
barauf unb wenn fte bann itemlieh gar gefochl ftnb, 
fo tbue man {{ein gefcbnittenen abgebntbeten © patgel 
unb etmaö fpätet ein wenig 9>eterfilie ba ju ; laffe eS 
fürj - einfo4»en unb reibe etwas SWuäfat baju.
3focb fatrn man e§ mit einigen © bottern, welch« 
man mit wenig fügern £Ra&m butch einanber gequirlt, 
legieren; nicht minbec ftatt bev tauben  Jta lbS *ob«  
?amm8bnift nehmen.

830) Sange Saabw mit Gtaftetbeeeeii.
S ie  Rauhen werben in © utter m it wenigSBaffee 

immer fu rj gehenb, fo bag jie weig bleiben, gavgt*  
macht unb mit ben Stachelbeeren (317) angerichtet.

$3i) Sange atauben mit ftte lfau1 -
SBetben wie baS Äalbflfetf^ 236 jubereitet.

83S) Sangt Santo» «n Cotelette« mit Behalottettfutee.
Stimm baiu groge auSgewacbfene, SEags »orbet 

gepachtete unb gereinigte SEauben, p te ib e  fte ttacb 
^genommenen >^al6, glttgeln unb Sögen halb aus 
einanber / Ibfe auS jebet «£älfte alle jtnochen bert»t»$, 
fo bag btoS ber fpigige Äeulenfnocben baran bleibt, 
bade fte »nit bem SJteffer gut butch einanber, formite 
ßotetetten baoon, wenbe fte in ©  unb gertebetiet 
©eramel um , brate fte.in f>etger S tattet au f beiben 
©eiten hellbraun, richte fte an , bröcte ©tronenfaft 
Darauf unb,. gib. bie ©chalottenfauce (85) bajü. —  
3fu«h'fmtir«tan’auf biefe 3frt bie 'Jungen R a u b e n #  
©emitfe, ober mit 3u8 geben. r

^  881) . Silage Sauton .e» Pot* d’Efpftgn«, .
^ a t  wahrgroge au8gewacbfene£gubn*jfp laaM 

«wni ffe w iebieSelbhöhntt (386) Jitbereitem 2tug«y 
bem nimmt mw&'MxW- S a u te t  w i* {40t



s

1 Ä'C ö 'S g « 
■

' Z ts “« § *> * £ 
Ä ä

3
f

||S
^■eÜ

§-,sö,/:> 23«n ö
f£fl£:Sle*

-
.f

|'l
|2

I
i

«
l

|^
* B

S
S

S
*®

 s^
S

-S
#

6 ** S 
ß ß 

i 
$» «

0,5

i|ii&
l¥

«
5

:
f

i
i

I i- s vl̂-k 
5 s* *o w - 8-

: «S S 8 we>*~ iS

&
l ä

-¥
|’

f
i

§
l

 
£

§
*

«
©

 •*
 

■at<*

03
. J*

Z
-'£

 -f£
-S

£
S

S
£

r -«
1
%

%
I

6f
s

i-
8
ts

»
" c « * 

2 "W
 

.s-s5 St?©
g

'S
^

g
J"©

^
 s.f B *®

^e »
O 

5> S 
t- 

S c ?*'5^*0 
c- 

>-* -O 3> »._ 5 % £ «o #• 
v**si «4

o> ^
 *tr jq —v tJ *** C «u .8 v» <s 

5.
^

l
i

 §*S!2 X
« 

«<wj*
SÄ

 IS^ B S S
I 

»
"

9 e» o u itt> t.4 tta fc : t



' . t m  0 0 *  I» I» DMtn.

# g t ^ e  jtbeftiigtt ©and l  ©tMibe bk 
warmed SBowrr, brefftrt wie gum © raten , w idtlt ge 
Ir -eint Serviette; umminbet ge mit ©tnbfaben unb 
lügt fte in ein«» ©raife in l f  ©tunben gar unb in 
ber ©ervirtte (alt werben. e in  äSiertelpfunb abgego* 
gene ©a'noefn (lögt man mit SRilch recht fein, rührt 
11 fRofel fügen 9?ahm, 6 S*oth 3ucfer, worauf bad 
Selb« von einer ßitrone abgerieben iß unb einen gu* 
ten Wffel voll fein geriebenen SKeerrettig barunter unb 
gibt folched über bie von ber ©erviette befreite au f 
eine ©cfmffel gelegte ©and. —  (Eben fo gibt m «t 
weg (Seiten. '

837) ®4nfe jß t&mbetn.
« £ a t m a n i m  ^ e rb g  eine fette ©and gefölachtet 

nnb rein gemacht, fo lügt man ge bid jum anbem  
Sage liegen, febneibet bann äuget 4wld, pügefo tud 
lügen, hinter ben glügelfnoch« bie © ru |f  To ab; 
baf ber ©tugfnocben am ©«rippe bleibt, lüfet b te? 
HÜge&jochen b**«u$* reibt bie beiben ©ruffthnl« m it 
©alg unb ein wenig ©alpeter vag allen ©eiten ein, 
Happt bie © rüg  gufammen, unb nabet ge an ber of« 
fenen ©eite leicht gu, worauf inan ge iti eth anbered 
•efctfrt leg t,' mit @ a lg , e in  wenig ©alpeter unb 
lerbeerhlittem begreuet unb ge etroad gepregt 10 big 
12 Sage gegen lig t, fobann in  Rapier wiefeit unb 
10 b i l  12 Sage in SÄcutc&bingt. 9ßan f a n n a u c h  
bie ©dnfebmge mit ben ©tugfriocgen tduchern.

%udb bie Äeulen fann man mit ben (Betafett 
ünfhlgm unb gelocht m it (Srbfen, Stufen ober © a u t»  
leautgeben. iDber: man wüfcht ge ab; ffefct ge m it 
einigen dbatbdfügen gum la te r ,  febdumt ge, tb u f et* 
•a d  <S$j& gühconenghaale, ganges ©ewürg,: Bwiebeftt; 
gMMbttav, - Smhderblitt« y © tagun '  unb .© alt baw  

fte^weuh foch<n.i < i uSaga <legt Jimtul > p i  ttt



einen Steintopf unb gießt ben ®afc bureb ein £ a a ti 
fieb barauf. SBill man fte über 12 Stage aufbewal);

• ren, fo gieße man noch etwas jerlaffenen SRinbcrtalg 
barauf. 9Jtan gibt fie mit bet baran befindlichen 
(datierte, ober ber Sauce SJemoulabe, ober Senf.

S38) ©infelebetn mit SatbeUenfauce.
©roße, fette fiebern werben mit einigen ©ewurj; 

nclfcn gefpidft unb in einer SBraife in einer fteinen. 
halben Stunbe fu tj  vor bem Anrichten gar gemacht, 
auf bie Schüffel gelegt unb mit Sarbellenfauce (80) 

.überfüllt. S ehr paffenb iß  baju auch eine SJtufcbeU- 
ober 2lußernfauce, mit faum bemerfbar wenig Sar* 
bellen oerfegt.

889) «iufetebem vdt 3n8., .
. : 9 t a t  Idßt J  ?)funb JButtet braun werben unb 

fe t t  bie ©änfelebem m it etwas Gitronenfcbaab baju, 
bißt ße jugebeeft in  einer guten. SSiertelßunbe gar 

% bünßen, ruhtet ße an unb befielt Gitronenfaftbarattf, ! 
w®ju man eine gute mit Gitronenßhaalc 
ob»  eine gute braune GouliS gibt. '

840) ©ef<hmoeteßnten mitSwiebelu. 
i 3wei tgnten legt man nebß \  $ fb . in  S fe ih n r 

geschnittenen Schinfen, 3wiebeht, Sßurjelwert, etwa« 
gangem ©ewürge, einem fiorbeerblatte unb bem.«6* , 
fegen SaJje  in' eine Gaffetofle, fügt 1 9l4feli fette 
äöouiüott bagu unb läßt ße jugebeeft im  heißen D f*, 
f o b a ß ß e  braun anfefcen, jtemltch gar werben. 3>ann 
gießt m an in eine SDmelettenpfamte- baS g e tta h ttn b  
läßt 14  b is  16 gleich große Bwiebfe mit ein wenig 
8uS^ Damit’ße gteifeam glaciit werben, tra t«  ifett*  
tttgieße* im ©fen weich .woben. . 25w f t t o k *  1 
m an m eine «ubere GafperqBe>,*ührt unter ben S f e b  , 
a.fi4ffel-4»a » e ^  JülU  l  Slaa5 3 u V ; $ * tä « v



jfer barauf, lägt eS loSfoc&en, ßreicbt’S b u n p s  
auf tote 6 n t(n f thut 4 Soutritte 2Be(n, ein 

SBeineffta, tSitronenfchaale unb 2 bis 3  2otb 
bäju , lagt fte langfara fur§ einfachen, brftcft 

(Sitronenfaft barauf unb rietet fte mit ben 3wiebeln 
an. —  ®ton fann bie Cntm  auch efuf biefe 2trt 

: 3wiebeln geben, ober nach Seftnben etwas in 8i* 
jßthnittene Drängens ober Gitronenfcbaale, welche 
.gefacht n>irb, baju thun, ober, nach ben Um* 
m , Trüffeln, Champignons, eingemachten tttrtU 
Sßeijen ober Spargel, in Stücfen gefchnittene 

ic ta , IDlioen ober (Sapem. —  Sltan fann aucb bie 
Eliten farcirt » ie bie ©änfe nach 384 mit ebcngenann* 
ten Saucen, auch mit rothem SBein (571) unb »  in 

. D aube, mie 536 geben. .. • •, v •
/

841) Sitten mit Äaftanien nnb SJrflffeln,'
$ a t  man 2 (Snten, wie eben betrieben iß, 

liemltd> gar gemacht, in bie jgafferotte gelegt unb bie 
Sauce burcb’S -^aarfteb barauf geßricben, fo tbut 
ttanSitronenfc&aale, 1 Souteitte 2öem, etwas ge* 
pu^te Üruffeln unb \  9>funb gefchälte, in 3u8  ober 
Souitton mit 4  8ot$ 3ucfer jiemlicb weich gebuhlte 
Jtaßanicn b a p ,  lägt alles furj einfochen unb befielt 

. ffitrbnenfaft barauf. —  9tcx& feiner werben biefe 
fnten, wenn man ffe wie p m  S tuten  in einer Gaffe« 
rotte gar macht, bie Srfiffelfauce (73) barm et giejgt

R
b i  Dfunb Äaftanien, wie hier gefagt woibeu,

man

842) Outen mit Steinbeeren. .
_ T 4t«h Werbern wie bie §  elbhfibner, gebäwpft, 
l '  j'iibereitet. S tenn  fte wei* u n b p r j  ein* 

n ,J n b , thut man 1 gutes ÜWfef SEBeinbeeten 
unb lägt fte tioeh etwas lochen. 2fu& fann 

4  $fim b 3ucfer, i  9>’fb. Äorrathm nnb S WS
Ctyaaplat 18. S b . >. loa. 1 t



5 $otb. gefib&te tinb in  ©treifen geknitterte Wabbeln, 
Wetfrt Wort abetbie fißembeeten »eglaflen will, |  f)fb. 
gtöge 3foffnen, welche ntan bann mit ben ffeinen ge* 
bbrtg fö ^ t , baju tbun.

: * . .849) fönten mit foteirten ©nrfen.
©ie €riten »erben n a#  840 jubereitet. Srtbefflm 

-fegt märt einige gefüllte (Surfen (160) in ©tätib imb 
' legt ffe bei’tn Anrichten in fingerbreite ©ttiefeben ge* . 
• febnitten baruirt, ober auch gefüllte 3»iebeln (161).

r füfert:5Ra()m mit 4  8otb gefeiten , recht fein ge ir 
SRanbeln unb ein wenig 3wfer foebenb fjeig wetWn, 
tbue eitje gute «öanb »oUgeriebenen Weerrettig, mit 
einem halben Sojfel voll fulepl bermifebt unb ein me* 
tiig '©äljj baju , log ihn einmal auffoebett unb gib 
ihn übet bie jSnten.

v 845) fötne gute ©Riffel von Sbriggtblfebenem föefttgtt. 1
$ a t  .'inan noch fo Diel oöm ©ejfögel übrig, <H4 I 

■ ba£83tüflfRif<b »Ort einem .Kapaune, fo fcbheibtmpn , 
3e8 fedbtfein, jiofie eö hn Wfitfer mit ÄBjtan 1
- (in  ber man juoor ein wenig .fein gebaute 3rfnebfln 
ttttb fW itfilie gefd/toibt), 8 btS 10 € iem , jrtttmb 

: 1 SWfel fauem SJabnt, abgeriebener © tro n m f^A e  
<itfb *etn&$ <£>aft, Wiröcaten, ein wenig Suifer TÄb 
bem nbtblgen ©alje gut bureb einanber, läfft ‘ifc w  
einer mit »ufter, auögefitidbenen Gajferolle auf foeben» 
bem SBaffet gar werben, jted&e mit bem 2öffel©tü<f* 
tö f t  bdbo'ft 'auf eine ©chfijM unb k f t M e  -e l  mit 
Mtinetftyfcbt^lft bieanten GetHtifaucr. . ..  ' ^ 'n

r

844) fönten mit SSeetrettig,
Xcxfte 2  (Snten in einer ffiraife gar, laß ,1 fl
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© i l b y r e t

X. '©̂ watiroilfcpret.
©tan «erlieft barunter baS gleifcb von roilben 

Schweinen, wovon ber Äopf, wie bie folgenbe 9tum* 
mer fagt, gelocht unb {übereilet unb ber 3tüc!en ge* 
braten ober {u Sotetetten verarbeitet wirb> bie man 
mit 3uS ober einer picanten ©auce gibt. S e n  bin» 
tern Btramer unb bie SSrüfte, wenn baS ©chwein feifi 
iß, fann. man panirt mit &itfcbfauce (99) geben/ bie 
« u le n  braten ober bämpfen >(259) linb von ben 
«Mdttem macht mail SRagoutS.
ß46) tbeV »ttben'SityfoefaSfopf i« tocbeit mW aujttriibfen.

S jl ber &op auf ftarlem geuer gehörig abge*
brannt unb gefengt worben, fo l6f’t m an ben «^alö 
fnocben ^ernuS, fcbheibet bie # a u t  um ben SRüjfel 
Io§, <na$t auf bet ©titft einen ffetneh Ärretijfcbnitt, 
wdfcbt ihn gut a b , legt ihn, nebji 6 bis 8 ÄalbS* 
fu |en nt einen pdjfenben Äejfel, füllt halb S3ietefRg 
unb halb S a f te t  barauf, baß ber Äopf gan{ bebeot 
ffi, |efct ibn auf bdS Seuer unb ftbaumt tbn gut ab. 
S a n n  tbut man 2 ,  gute $dnbe voll ®al{, 8 btS 
10 'Bwtebeln, etwas gan{en Pfeffer, Sngber, Sielten, 
eine $ a n b  voll Sorbeerbldtter, eine in ©cbeiben ge* 
j^nittene ©frone unb eine <^anb voll Sacbbolber* 
beeren, nebji etwas Äbpmtan, S ragun  unb ©aftticutn 
liägu , becft ben Äeftel {u unb laßtben &opf, itntir 
'einmaligem Umwenben, lochen, bis er reibt *®ei<b ift, 
.»«kbeS ftcb nach ber ©rbße. beS Hopfs richtet unb 
peSbalb von, Bett ,{u Beit unterfucbt »Verben m ul. 
Stehn er balo weia) tft, fo tbut man l^  lOlaaS Sein* 
efftg —  auch wobl 1 ©outeifle S e in  —  baju , pebt 
't i  bebutfam in ein fcbicflicbeS Sdßcben, gießt bie

1 1 *
iy G o o g le .



SOtarinobe barfibet unb läßt ihn fall »erben. %\Z* 
bann gießt man cineö SingcrS tncC jertofienen Stinber* 
talg mit eben fo bielem ©cbwthtefchmeer »ermifcbt, 
barauf. 2tuf biefe 2trt Fann ber ©cbwetnSFopf 2 bis 
S ÜRonate im Äeller aufbewahrt werben. SSSid man 
©ebraudb baoon machen, fo nimmt man ihn beraub, 
begießt if>n mit etwas heißem SBaffer, baß bie ®ak 
Jette abgeht, pufct ihn ba, wo man ihn auffchneiben 
» iH , ab , fdjmiiCft ihn mit ffilümen unb Orangerie« 
blättern, ßetft ihm eine ©itrone in’S ®taul unb gibt 
ihn mit ©auce Stemoulabe.

©ben fo Fann man auch ben Äopf »on einem 
ja b m e n  ©thweine—  man wählt baju einen fchwat* 
Jen —  jubereiten. SJtan läßt ihn (nerßeht ftch, im 
SBinter) 8 bis 10 Sage vor ber Burichtung liegen 
unb nimmt bann nur einen guten Shejl SBachbolbet« 
beeren mehr baju.

B. S to tbw ilbyeet. .
847) •birfthiimmet/ yanfrt mit Ätrfdjfauce.

SUeS SBilbpret, welches man jum fJant’ren bt* 
fHrnrnt, muß feijt fein. 1

©inen $irfchiimmet Fod&e im SBaffer mit etwas 
© alj weich unb lege ihn in eine Pfanne. Unter jet» 
nen guten Shfü geriebenes Roggenbrot mifche eme 
gute «öanb bofl geßoßenen BucFet mit etwas Btmmt 
unb etnigen Steifen; mache eS mit ein wenig SSBeiit 
feucht, Rebe oon bem S3rote nicht billig einen halben 
Singer bk! auf ben juoor mitVgi bejhi^enen Bintmer, 
beßteue ihn über unb übet mit geßoßenem Bucfer, 
gib einige Süffel tn>ß SBouillonfett barunter, fege ihn 
tn einen heißen S3rat« ober S3acfofen, bis er eine fchütü 
bräune ©ouleut befonimen hot unb gib eine Äitfth« 
fauce (99) baju. > . i/. !



948) SBflbpret, gebämijrft.
2>ä8 SBilbpret Ijicrp m uß, wo möglich, frifch 

fein. 2J?an nimmt ettie halbe’^irfcbfeule, fchneibet 
i»e Änodjcn, £ a u t  unb alles fehnigte 2Bi(bpret bat>otr 
4bv burc^jie^t fte tüchtig m it <Specf unb behanbelt 
ßeübrtgeng nach 189; (Sine treffUd^e ©chüffel ift 
<8; wenn man einen feilten ^irfd^jimmer baju ätf* 
»enben Fann; m a n lö f t  alle Änodjen h ^ u ä  unb 
fcbnürt ihn mit SBinbfaben wieber jufammen. Eben 
fo fann man auch eine 3tet)Fe«Ie jubereitetu

949) flBitbpvet en Pot d’Ekpägae. -
SJtan fpicft 3 große äBilbpretglenben recht »oll 

tmb.Iaffe fie in |$Pfo . SButter mit |  f)fb. ©chinFeh, 
einigen 3wiebrfn unb ein wenig gangem ©eroürj unb 
6alg gugebedft gar bünften. 9iun fcftneibe man et* 
tj>«8 über bie «fjalfte »on bem SBilbpret in (Scheiben; 
ba$ übrige fchnetbe recht fein, fioße 'eS im SJterfet* 
thue e8 wieber in bie ßafferoße,, wo e§ gar gemacht 
worben, rühre einen <£>oljt6ffel »oß SDteht barunter, 
fuße l f  5ßaa8 3u§  ober ffiouißon baratcf, laß e$ 
einigemal auflochen, bann Falt werben, thue 10  big 
12 Hier bäju unb ßreiche eg Fräftig burch’8 >£>aärfteb, 
thue ba$ in Scheiben geftynittene SBilbpret, © alj 
«nb SJtugcatnuß baju, laß es in einer mit JSuttet 
auSgeßrichenen §orm ober ßofferoße auf SEßaffer gar 
werben, ßülpe eg um auf eine ©chüffel unb gib eine 
gute braune EouliSfauce barüber.

' Sn Ermangelung ber Benben nimm fo »iel am 
tiereg SBilbpret ober eine Stehleule; bu Fannjt auch 
einep «jjafen bagu »erwenben unb Trüffeln, ober Eham» 
plgnonS baju nehmen.

©b Fann matt gefpiefte in ©lace gär gemachte
J iletg im P o t d’Espagne geben; ober man macht 

ots d’Espagne in Saffenfopfchen gar unb richtet 
fle abwechfelnb mit gricanbeaujr ober f)ouptetten an.



330) griconteaui von SBilb mit Xciafance.
SWan nehme eine Ijalbe SBilbpretSEeule, welche 

8 bis 10 fPfb. wiegt, fchneibe 5 bis 6 gricanbeaur 
bavon, fpicfe fte recht voll, fe |e  fie mit fiarfer 3uS  

' auf’S geuer, (affe fte barin weich unb furj einfachen, 
begieße fte von Beit ju  Seit, bamit fte ftd) felbfi1 
glacire, richte fte an unb gebe eine 2tciafauce barunter.

851) 9>ottpiettt< von ©flbprtt.
STOan fcbneibet von einer halben SBitbpretSfeufe 

Scheiben wie eine «jjanb breit unb einen fcbwacbew 
halben ginger b id , fölägt fte mit bent #acfetneffet 
noch eJlroaS breiter unb größer, fpidt fte an bem 
einen ©nbe mit S p e d , beftf eicht fte 2  SRefferrüden. 
bkf mit roher SEBUbpretSfarce (f. <£inl.), rollt fle fo 
ntjpammeri, baß baS ©efpidte oben Föramt, bebinbtt 
fie, febeö mit fchwachetn Pinbfaben, l,4ßt fte in 3uS». 
bie feft iß  wie ©lace, ober in einer P taife, wo mgn 
fie bann mit ©lace befireicht, gar werben, nimmt im  
föinhfaben bavon, fcpneibet fte egal unb richtet'TC 
mit einer mit SBein unb (Sitroncnfcbaale • verfochten, 
braunen GouliSfauce, bie man mit Srftffeln, ßhant* 
ptgnonS, Qapefn n, bgl. verfemen Faun, an.

832) CaHon« von ©Hbpret.
9Ran nimmt 4 große Jrifcbe SBilbpretSlenben, ober, 

eben fo, viel SÖilbpret aus bei: Äeule, enthäutet UPb.’ 
frfjneibet eS recht fein, flößt eS im Dörfer mit J  f>tb, 
fein gehabtem pnb auf bem geuer ierlaffenem fttfchen 
S p e d , 2 ganjen d ien t, abgeriebener ßitronenfchaale, 
ein wenig geftoßenem Pfeffer nnb (nach ^Belieben) 
etwaö fern gebauter 3wiebei gut bttrch einanber unb 
macht mit vpülfe etwas geriebener Semmeln $ugcro 
(äSallonS), etwas größer als ein © i, bavon. 3 n  «I* 
ner hinlänglich großen (Sctffetoüe macht man Putter, 
brajutt, tygt bie PaOoitS hinein, bertt fte £U, b4mp|f



fle, in 10 bis 12 ©Knuten gar, r ie te t. ffe g n  unb 
überfüllt jte mit einer ©chalotfen * ober fonfl beliebt 
gen braunen «Sauce.

858) ton SSatpeet.
Ü S e n n  man nacb eben befcbriebenet Zrt 4  ©fb^ 

ÄiÖ ^K t jubereitet b a t/ fo breffirtm an, m it #fiife 
ebie§ Kuftßecßer* ttnb warmen SBafferS, runbeGS* 
colope, bie etwas grüßet als ein ©pecieStbalet unb 
einen ßßwachen halben Ringer bicf fein müffen, legt 
ffc in einen mit SBütter auSgeßrtthemn tiefen Gaffe* 
rodbeefel unb brudt- ben @aft bon- einet halben Gi* 
trone b a ju . . ©inb fte tn 8 bis 4  Minuten gat ge* 
»erben, fo richtet man fte in bet Stunbung an  unb 
g ib t'S au c ä g ia c e  (77> barüber,

854) SecgletWen, aaf eine «obere Krt»
. SDie Gäcaloy* werben in  Gi unb genebener ©em* 

nyl umgewmbet, auf ftarßera Seuer in heißet Butter 
i» einigen ©Knuten au f beiben ©eiten gat gebraten, 
bej’m %iruhten mit Gitronenfaft beträufelt unb, eine; 
gute mit Gitronenfchaale oerfochte 3u$. bagu gegeben*

855) ÜBiltyretSletiben mit GauernfOuce,
«fnergu nimm 4  große SBilbpretSlenben, bebaute 

füe, fthneibe eine iebe iu bet £<Sngc gut Wülfte burch 
unbauS ieber >£><ilfte S Sheile, ieboch fo, baß fte 
nofh>an einem Gnbegufammeo hangen, flechte fte bann 
wie. eigen 2opf, binbe baS offene Gnbe fefi, gib gute 
3uß barauf, laß fte weich unb fo fur$ einfachen, baß 
fte fid» glaciren, richte fte an unb gib eipe Gadern* 
fauce (76) barunter. —  ©lan fann aber bie SBilbpretS* 
lenben auch wie bie ©chWemSletiben (262) guricbten.

856) JRoulabe »on fßilb.
. S3pn einem großen ©tucfe SEBilbpret nimtnt man 

t ty  halb« ißrufl unb fchncibet baß Sieifcß bi$t, auf



txn KttacN bcwwrab. 35atm M te t man 
cinattber, fibetjtrelt&t fie mit fettet fiBilbpreWfat« (©*jfc 
§. 27.), wicfelt ftc jufammen, ndf)et flem it B h P  
fabelt fefi; firfcft ftc recht »ofl, macht fte in eine» 
©raife gar, legt fte, vom ©inbfabcn befrei» uflfr u #  
@(ace betriebe«. auf bie ©Ruffel unb gibt eint mit SSM© 
unb ©tronenfcbaale »erföchte braune 6ouli*faitct,. fett 
bie man 2Ccia, türfiftbcn SBeijen, (Samern u. bg l,tb n»  
famt, baju. — Such tann man bie dtoufaAerfeb 
ftngetbccite ©treiben fcbneibcn, fte georbwt auf bfeK 
©Rüffel (egen unb mit einer ©auce überfüllen. ynja$t

/ *
t 857) Stonlabt von UBilb mit Xtylc.

(Sine halbe »on ben Stippen befreite SB ilbM *1 
bruji wirb mit © alj unb ©alpeter ttngerteben, mit 
grob gejtofenem Pfeffer, nt ©ebeiben gefcbmttenen 
Bwiebeln, ©cbalottcn, ©tronenfcbaale unb Lorbeer» 
»tittern äberfiteuet unb, gufammengcwicfelt, 5 bi* 6 : 
Sage liegen gelaffen, 2>ann wdfebt unb troefnet n;an 
fit ab , legt auf bie Süppenfette in febwaebe ©treffen 
gefebnittenen ©dbhtfen, ©petf, Seructatwurg unb- b m f 
gefönte © er, fheuet etwa* Qapern b a ra u f ,. geeicht 
einen föwacben halben Singer bief fette ©cbweittefarte 
batübtr, «riefelt fte wie eine äBurfi jufammen, ndbet 
unb febnürt fte mit ©inbfaben feg unb l<i§t fte; i t ; 
eine ©eroiette gebunben unb wieber überfebnürt, in mdtti 
»61% 2  ©tunben in einer ©raife gar werben, ©w«: 
bann man fte in bet ©eruiettc etwa*: g eheg t' 
fall werben, febneibet ©ebeiben bavon, gam irt fit 
m it %*ptc unb gibt ©atice Stemoulabe baju.

85*) mit Vtpic. „
# a t  man eine halbe äBilbprett&Hle mit ganzem 

©ewürje, Äniutem, 3 wiebeln unb ©Aalotten 8  bi* 
10 Sage in ©ierefftg liegen laffett, fo burcbjiebt man 
ftc mit ©peef, legt fte mbg } f)fb. ©ebinfen, } |)fb .



Statt et, Bwiebeln, Gitronenfcboale, einem Sorbeerbtatfe 
unb etwaö Saig  in eine Gafferode, fällt 1 Stifel 
SBiereffig barauf unb Idßt fte gugebecft auf fcbwadjera 
geuer ober im brißrn ß fen , unter dfterm JBegießen, 
fo, baß eg braun anfegt, gar werben; hierauf Idßt 
man e* mit etwas SBein unb brauner GouliS auf? 
hcßen, gießt bie Sauce burcb’S Sieb unb Idßt fie 
tun btm gleifcße falt werben. 9tun werben Scheiben 
baeon auf eine Scbüffel gefcgnitten unb mit' betrt ba* non beftnblicben S tanbe, weicbcr gaOem muß unb 
XSpic gamirt. —  Buch fann man baS in Scheiben 
gefcßnittene Sßilbpret mit ber baran befmblicßen Sauce - 
(alt werben (affen unb wie baS dtalbfleifcß 220 be* 
hanteln.

Sticht weniger fann man Xuerbdßne unb Stop* 
gen, welche man in Gfjtg legt unb überhaupt alles 
wtlbe ©eflügel auf biefe 2trt mit 3tSpic geben.

< , 869) <hitf(hfolben mit Seäffelfance.
Bu Crnbe beS 3uni ober Anfangs 3u li werben 

bie .fjtrfcbfolben, fo weit fte weich ftnb, abaefcßnitten, 
in heißem 2Baffer abgebrüht, von allen paaren  ge* 
reinigt, weich gelocht, in Scheiben gefchnitten unb tn 
eine 2rüffel* ober fonfl beliebige braune GouliSfauce . 
getßan. —  Sßan gibt fte auch mit jungen Grbfen (133) 
ober a ls S a la t. 2u<h fann man fte gur güllung 
warmer unb (alter 3)aßetehen oerwenbeti.

860) (Seßfcgter âfe.
Gin junger giemticß auSgewachfener # a fe  wirb 

geßreift, Seher, Sunge unb $erg herattSgenommen 
unb ber Äopf furg abgehackt. Steht an ben beulen 
life ben dtüdgratsfnoqjen 2 ginger breit heraus, be* 
hdute'bie beulen unb StüefenjlletS, fülle ihn mit et* 
was SBilbptetSfatce (Ginl. §. 26.) unb ndße ihn gu. 
Sobann lege baS Gnbe ber S3ruß gwifeßen bteÄeu*



Im , föitf&e biefe jurfid, befefiige f!e mit einem Aölj« 
tbw unb gib bem #afen bie ?jfprm' eines brejffrten 

^Ctobns. «Run fcbtteibe ben ©cbwanj unb ble ?<Sufe: 
über bem jweiten ©elettfe ab, fpicfe bie Äeuün unb 
fl^SudenftletS unb fodje ben #afen in einer ©raife gar. 
©ei’m Änderten beflretcfjt man ihn über unb ubir 

* m.it ©lace unb gibt eine Srüffelfaitce baju.
Äu<$ Äanirtdjen finb wegen tyreS weißen glei* 

fcbeS febt baffenb b««ju.
861) ©eb&mpfter $afe.

SRan finde bett «&d{en reebt upß, lege ibn mit 
|  ?)fb; ©diinfen, ' i  IPfb. © u tter, einigen. üwiebeln, 
©ttronenfcbdale, etWaS ganjem ©ewürje^ einem ?pr*. 
beetblatte, einigen © lättstn D ragun unb Sbbm ian,' 
autb etwas © alj in .eine ßajferpße (ift’S ein alter, jo . 
fÜUt einige Söffel paß ßBajfer baju) unb Iqffe ib n ' 
jugebeeft auf fcbwacbem geuer ober im jDfert unter- 
ofterm ©egiegm fo, bgg aßeS braun anfjefct, gar 
»erben, © ann lege man ben <£>afen in eine anbere 
CafferoHe, tübre unter ben ©tanb 2 ©Riffel w ft 
«Webt, fülle, wenn eS fein fam t, etwas ©ouiUon,. 
auietbem SEBaffer, 4  ©outeiße 2ßein unb et|t wenig! 
ßffig barauf, lajfe eS einmal auffpeben unb jhei(§e *t 
eS bureb’S ^aarfteb auf ben. «ftafen, lajfe. ibn mit ein 
wenig Sucfet unb ©itrpnenfebaale tu rj einfachen unb  ̂
wenn bie ©auce noch nicht picant genug i|i, fp b rü d eJ 
man etwas ©itrohenfaft fcpju. ©ei biefer 3uberei« 
tung baut man gewöhnlich ben SRüden biebt an ben 
Äeulen ab.

868> $afe mit fattera Stob». * ! '
©er «&afe wirb auf bie eben, befebrieberie 3f*t 

jugerptet. ©ei’in Tfnricbten tbut m attn icht; »5lßg 
i  uiöfet buttb einanber gequirlten fquern SRabip unb 
einen Söffet »pfl ©apern ba$ü.

\



m  .
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2km 2 ölten .fjafen lo(e bie SiletS t>om 9j$den, 
biute, twb fpide fte re$ t t>oÖ, mache fte in einet 
Äratfe g a r, laß fte barin (alt werben, übersiehe ftt 
mit bhfer S u tte r (191 ), lag fte im beißen Öfen 
Couleur nehmen. Snbeffen mache non ben Äeulen 
jach 353 ©ScalopS, richte fte in bet SRunbung an, 
lege bie gitetS hinein unb gib eine mit etwas ©ar* 
bellen »emifchte ßapetnfauce baju.

364) 4?afen en P ot d’Espagne,
. ©pide 2 junge, halb auSgeroachfene «fjafen, laß 

ge in S u tte r , mit etwas ©chinfen ’unb 3 Wiebeln 
niaebedt, gar bünßen unb fchneibe baS §leifeb vom 
Süden unb etwas non ben beulen ab. S a S  noch 
an ben Änocfen bcftnbliche gleifch fchabe ab, fchneibe 

' & recht fein, flöße eS im Dörfer unb thue «S wiebet 
in bie Safferolle, wo bie «fjafen gar gemacht Worben'; 
gib 2 bis 3 flnri($telöffel »oH braune QöuKS unb 
1 flaaS 3uS barauf, laß eS einmal auffochen unb bann 
falt werben. 9hm gib fo biel © er unb fo. oiel Sötte? 
baju, baß eS Haltung befommt, ßreiche eS triftig1 
burch’S «fjaarfteb, ü?rfuth’S wegen- beS ©aljeS unb 
reibe ein wenig WuState baju. «Sierauf thue e tw as. 
baoon - in eine mit S u tte r auSgeßucbene {form ober 
ßaffcrolle, laß eS auf (ochenbem SBaffer jiemlid) gar 
»erben, lege baS in Scheiben gefchnitteno #afenßeifcb 
fcgrauf, fülle bie übrige W affe, batüber unb laß eS 
<«tf SBaffer gar werben. S a n n  ftppe eS bchutfam auf 
ei^e ©cbüjfel uno fteh bich oor, baß, wenn bie Waffe 
fein iß , fte [ich bei'rn Umfippen nicht hon einanber 
gebe, ©obalb bu bieS merteß, fo laß e? in bet 
gorm ober Gafferolle außer bet #ifce einige Winuten 
ßehen. 3ur ©auce laß etwas braune ßouliS mit ®s 
tronenfehaale oerfoeben pnb thue ein wenig ©trpnens 
faft baju. fluch Trüffeln ober Ghampignon^, Wus 
fcheln ober Äußern lannß bu baju nefyUf«.



'865) <ftaftn mit jbrangenfance.
3wei . junge 4M«« werben mit 2  S teten  ©ped, 

unb 1 Steife »ranaenfcbaale gefpicft, nebft §  SWnnb 
©cbinfen, einigen Broiebelri, ©ittonenfcbaale unb ei* 
pem Sorbeerblatte in eine Safferolle gelegt unb in 2 
Ttnricbtelöffeln {Bouillon fo, baß jte braun anfe|en» 
gar gemadjt. ^>etnaeb fe^neibet man alle5 gleif# ba* 
non in bänne ©Reiben auf eine ©cbuffel, becFt eS 
ju  unb fefet bie ©Rüffel auf einen Äeffel mit fo^eti* 
bem SBaffer. £>ie ©etippe flößt man im SRörfer, 
tbut fie wieber in bie ©afferolle, wo bie £afen  gar 
g em alt worben, rübrt alles mit 2 Söffeln »oll SRebl 
unter einanber, fällt £  {BouteiÜe rotten SBein unb 
1 9Raa$ 3u$ ober {Bouillon barauf, läßt’S fo weit 

. einfachen, als man ©auce brauebt unb flreicbt’S burcb’S 
<$aar}ieb. $ a t  man inbeffen 2 IDrangen auf 3ucfer 
äbgerteben unb baS ©elbe »om 3ucfer abgefc^abt, ,fo 
tbut man’S nebfi bem auSgebrätften JDrangenfäft in 
bie ©auce unb gießt fie beiß Aber baS auf bie ©cbfifr 
fei gelegte g leifa.

866) $afen en Salmi.
®ie #afen  werben ganj jubereitet, wie 378 ge* 

kf)tt wirb.
867) Slcalops »on Aaniwbetu

■ SEBenn man baS Sleifcb »on 2 Äanincben »on 
aQer «^aut unb ©ebnen befreit bot, fcbneibet man eS 
nebß |  Dfunb ©pecf recbt fein unb jtögfö im SDtör* 
fer mit ettoaS fein gebauter 3miebel, ©cbalotten unb 
abgeriebener ©itronenfcbaale, einem Keinen Ttnricbte* 
loffel fetter {Bouillon, ein wenig gejtoßenem Pfeffer 
unb © alj gut burcb einanber. 5>ann formirt man 
©ScafopS (853) ba»on unb läßt fie auf biefelbe Ärt 
furj »ot bem TCnricbten in einigen 9»inuten gar wer* 
ben, legt fie in ber Siunbung auf eine ©(buffet unb



8'bt eine gute braune GouliSfaiice, : ju  welcher bie 
crippe »erwenbet »erben fonnen, batüber. —  'tSi« 

anbermal fann man ftc auf bet Schuffel mit ©lace 
belltetc^en unb in ber ÜRitte eine Trüffel* ober fonfl 
Wiebige weiße Sauce hinein anrjehten.

368) Betgletibeit auf eine anbete Xrt.
S ie  eben befchriebenen ©ScalopS »erben in <£t 

unb geriebener Semmel umgewenbet, in brauner SBut* 
ta gebraten unb mit 3uS ober einer guten braunen 
üouliSfauce gegeben. Euch fann man fie auf biefe 
2£rt ju  ©emufe geben.

UebrtgenS fann man bie Kaninchen wie bie # a*  
fen juberetten.. ’ 2lm bejlen ftnb fie Ju ©ranaten (404), 
ober ©eftürj (360), ober überhaupt wegen ihres troef* 
nm gleifcbeS mit Sauce. SEBitt man fte jebixb' bra* 
ten, fb tmiß man fie reiht »oll fpiefen unb nicht jtt 
fpatfam mtt ber 23utter umgehen.

C. »  I l b e 6 ( B e f l ü g e l t
869) gabeteittmg beSJfoerfiafma,

33ora Tlutrhahne fd&netbet .man 33ru|t unb Äeu* 
len ab, legt’S nebfi etwas gatijem ©ereürje, Arclu* 
lern, 3»iebeln unb (Sitronenfchaale 8 bis 10 Sage 
in äöierefjig, focht’S bann in einer fetten Sraife recht 
weich unb »ermenbet eS ju hafteten, Ragouts, ober 
gibt’S fall mit TlSpic (358).

370) Nachts »ott Xitetbafin.
Bur XuerhahnSbrufl, bie auf bie eben befebrie* 

bene 3trt gar gemacht unb bann recht fein gefchnitten 
iß, tiflet man 1 |  $Pfb. flein gefcfmitteneS Äalbßeifcb, 
i  $ft>. Schinten urib einige jgwfebetn in |  $ fb . äBut* 
ter braun, rührt einen Bffel »bft,2Äehl barunter, füllt 
Su8 ober SBouillon Darauf unb laßt eS mit ©fronen»



!cboate, eineiii 8tfrbeerblattef etwas ganjem, ©ew&rje 
tnt> i  SBouteidTe SBeiit gehörig einfocben, gibt’ß bunb’ß 

figarßeb auf ben 3tuert)abn, tbut © a(j, ein wenig 
gCßöfienen Pfeffer unb Gitronenfaft baju, rietet eß 
an unb (egt giituren ober Groutonß barum. — ÜRan 
fann auch unter bieß iS, wenn eß Katt ift, 6 biß 
ß  Gibottem tübven, eß auf SZBaßer gar machen unb 
ta ltn rie r braunen pifänten Sauce geben.
' ©o fann man auf biefe 2trt ben Stuerbabn aucb 
falt geben. üRan tbut bann unter bieß ^>ad)iö et» 
(»aß JCalbßßanb ober 2fßpic, nebß fein gebauten Äraü« 
tem , ßapem unb ©arbeden, lafjt’ß in einer Gaße» 
rode fatt werben, ßülpt eß auf eine ©cbüffel unb 
jjarnfrt eß mit tfßpic, Gapent, jDliben, ©orbel» 
len U. bergt., ober man giejjt etwaß tfßpic in eine 
gotra ober Gafferotfe, (egt, wenn eß falt iß , tp 
©cbeiben gefcbnitteneß #acbtß baraüf, ftbcrgiegt eß 
mit Stßpic unb ßülpt eß , wenn eß fatt tß , au f eine

^  ffi^ lb e  ®<5ttfe werben ibegert fytti j<iben, troJf» 
nen gleifcbeß auf eben biefelbe 2trt jubereitet.

871) ®SCb« (Snteh mit ftcangenfaace.
3 u  2  Gnten fc&neibe £ SPfunb roben ©dbmferi, 

ttebß 3wiebe(n unb dButjefwerf in ©cbeiben, lege fit 
bamit in eine Gaßerode, gib 3 Ttnricbtetöffel »oft fet^e 
S ou idon  barauf unb CafTße fo ßugebeat auf fcbma» 
cbern geuer ober im SDfen jiemlid) gar bunßeü 
unb braun anfefeen, £)ann (ege ße in eine anbere 
Gaßerode. Unter ben © tanb, wo ße gar gemacht 
ivorben, rüb«  2 kiffet »od SJiebl, fuÖe 1 9Raaß 3 u ß  
‘ober JBouidon unb £ SBouteide rotbeh SSSein'barauf; 
laß eß mit etntöß ganßem ©ewürje unb einein 2ot» 
meerbtatte einigemal ,<(üffocbeh' unb ßreicbe e? bürtb’ß 
«öbarßeb auf Ift; Ghten. 23on 2 jDrangßn föneli«  
bttttne ©<$efb<bbn obet giletß, t a |  fte in focbeßbrtb



SBaffer einigemal auffodjcn, t^uc fte nebft ©fronen» 
febaale, ein wenig Bucfer unb bem notigen ©al$e 
ju  ben @nten, lag fte furj einfachen unb brüefe ben 
© aft oon ben Drangen baju. —  ©in anbermal fannft 

. bu bie Drange auf Bucfer abgerieben ju ber ©auce 
t&un unb weiften SBein, fiatt beö rotten, nehmen. —  
2luch fannft bu bie Drange ganj weglaffen; bann wirb 
bie ©auce mit fein gefjaeften unb tn ©fftg furj ein» 
gefachten Äräutern, ober ßf)amb'ignong (8 1 2 ), eingc» 
maebtem ©pargel, türfifebem SBeijen, ©urfen, 2lcia, 
©apern ober Dlioen oerfe^t.

372) Stoppen jttjttlieteften.
S e r  Stoppe wirb wie ber welfcbe £ a b n  (822) 

jugeriebtet. Dber man nimmt bie S3ruft, jiebt bie 
-öautbaoon, fpieft fte recht eoß, focht fte in einet 
» ra ife  gar unb gibt fie. mit ©lace* betrieben, mit 
einer guten ©auce. —  ÜJtan fann bie SBrufi auch ju  
einem #acbi§ (2 9 3 )  oerwenben, nicht weniger ben 
Etappen in ©fjtg legen unb ihn wie ben 2tuerbahn 
(370) ‘Verbrauchen.

873*) $afan«n * la Braiae mit Srnffelfaute»
gehörig brefftrten gafanett fpieft man poB, 

in  . einer üBraijie in einer ©tunbe gar werben, 
legt fte mit ©lace bejiticbtft auf eine ©cbüffei udb 
gibt bie SErüffelfauce baju. — 3D?an fann  uftc fatab 
ohne @lace- in bie ©auce legen unb jlatt ber Srüffeln 
ÜRufcbeln, Dlioen, (Sapem, ober auch eingemachte 
^ tftp ig rio n g , türfifeben SBeijen ober ©pWgtlfbpfe 
nehmen. •-»* S ie  Safanen tohnen überhaupt 
ISfetbhühner ober Säubert (933) bearbeitet 4tfetbRt,-

873b) ftafanenitlft fii&fimttäten ^ogelnefter^
t ^ t  bie |>^ifte pbn einem ih%&<fd»en 

b 'fü Würnfen SBaffer eingewetchfen ®o»



gelnefl fu rj aebenb eine ©tunbe fochen, mifcht rt 
bann unter eine gute tritt SBein unb @itronenf<baak 
»erföchte, ©ouliS unb richtet t$ mit in einer (Braife 
gar gemachten, mit ©täte bejhicbcnen gafanen an.

©ben fo mit S3trf Äafels unb gelbhA&nern, 
mit Äapaunen unb jungen «pfibnern.@0 fdnn man auch bie inbianifchen 83ogelnejier 
ju  gebeimpften ©peifen anwenben, ingleichen ju  einer 
«Pammelfeule 9tr. 259.

874) gafan k la Statthalter.
3Ran reibt 4 bis 5  ©itronen, wooott man bie 

Jterne bei’m Steiben wegnimmt, nebfi einigen Xepfeto 
unb etwas geriebenen ©leerrettig auf bem Steibeifcu, 
giegt |  (BoutciUe weigen SBein barauf, thut fo oiel , 
geflogenen 3u<fer ba ju , bag e$ angenehm ffig wirb 
unb richtet e8 Aber einige geroflete ©emmelftbeiben 
an. £>ann (egt man einen abgebratenfit, in ©tfief» 
Aen gefchnittenen falten gafan barauf beritm. —

: auch fann man flatt beS gafanS abgebratene Selb« 
h&hRtt* Äapaunen ober junge kühner nehmen.

37?) Birfhäbner.
SBerben gut gefpieft ober in ©peefbarben gebun* ' 

brn unb mit nicht ju  wenig (Butter gebraten, ober !
in  einer fetten (Bratfe gar gemacht unb m it einer 1
braunen ©ouliSfauce, bie m an, wie S91 angegeben, 
«erfefeen fann, gegeben.

876) .£>afet(jleitet.
$aben eine fchone, weige, ooüc S ru flan b  gut 

wegen biefeS uortreff(id;en SÖrugfleifcbcö wie .biega^ 
fanen ober gelbhuhner jujuberciten. s '• j

877) ©djnepfen.
SBevbcn auch wie gelbi)üf)ner jubereitet unb finb 

.amjbeften in Wägeten, ©ranaten, ober üherhaup'



wegen ihre* trodPenen SleifcbeS mit ©aufe ju-geben. 
3 m  laten t SaHe (egt man bag ©ebnepfettbrot (620) 
barum.
878) Ctoltnf «eti ©hnepfett, gelbbüfmern, wißen Snten, - 

ittngen $aftn.
@ n © a l r a i  unterftbeibetficb babureß von eis 

nem fR a g o u t, baß bie ©auce grau unb von ge« 
ftoßenmt, burcß’g «paarjteb geffricbenem Sleifcße bief 
fein muß. SBenn man von gebratenen ©<bnepfen> 
Selbb&bnem u. bergt, gurücf erhalt, fo iß folcßeg noch 
recht gu t bagu atuuwenben. SJtan feßneibet ttdmlicb 
©tuefeben ober bunne ©cbeiben bavon, legt fte. auf 
eine ©cböffel, fe |t biefe auf einen Äeffel mit fo$en* 
bem SBaffer, bedt fte gu unb tdßt auf biefe 3trt bag 
Steifeb warm »erben. 25ott ben ©erippen feßabt man 
bag Sleifcb ab , unb »enn man eS nicht für binrets 
cbenb b<Slt, um bie ©auce gehörig bief gu machen, 
fo nehme man noch etwas £afen  ober SBilbpret bagu, 
feßneibe eS recht fein, ftoße eg im SJtörfer, tßue eg 
ju  8  big 10 teebt fein gebauten ©cbalotten, 1 B»ies 
bei, 2  Söffet voll Sapem , 3 ©arbeiten, ©tränen* 
fcßaale unb einigen JBlöttern D ragun , welcßeg man

Eoc in 3  big 4 Söffet voll f)tovenceröl aefeßwifet 
,  nebß \  üBouteiÜeSBein, 2 flnricßtelöffel Voll 
u k  Goultg, ber nötbigen iöouiCton Unb 2  Söffet 

WH ©enf unb taffe eg ein wenig lochen; jheieße eg 
bann freiftig butcß’g ^aarfteb , verfuebe bie ©auce 
wegen beS '©algeS, brüefe Gitronenfaft bagu, (aß fte 
unter beftänbigem Stfißren beiß werben, aber nießt 
toeben unb gib fte Uber bag auf ber ©cßüffet warm
r torbene Steifet». Sßut man unter bie ©abnifauce 

viel'G ier, baß fte Gattung befommt, fo {ahn 
man etwas Sein gefcbnittencS ©ruftficifib bagu tßun, 
eg in einer ^otm  ober Safferode auf S affer gat ma* 
eben, auf eine ©eßfiffel umfippen unb mit enter gu* 

Gcßattplab 13. ©b. i. xw?. 12



ttai feinen, braunett ©auce fiberfößt geben. JNeft 
©tröffet lotm men au<b (alt, fcbon garnfrt mit S fr 
ptc geben; ober man nimmt unter bte ©auce fo »iel 
Bolw ganb, bag ge gaffern fann unb gibt ($ fcW» 
m it ©arbeiten, 8aeb8, gebautem 2t$pic Fc.
■ 87») Calnri «on gitbbiibnetn, «nten :t, mit rotgeni 

Seine unb ©tonflen.
©tan Wgt 6  Selbbübnet in |  $ fb . S u tte r  unb 

8  big 3 9ntj<btelöffel »off fettet SouiHon mit 
©eganfeni einigen 3wtebeln unb etwa* ganjenr ®t* 
wftrje, fo bog ge bräunlich anfefcen, gar böngettj 
gbtteibet bann bte S tü g e  nebg bem begen Äeulen« - 
geigbe irt Scheiben auf eine ©cbögel unb fut&t r t 
watto ju  erhalten. 2>a8 noch an ben Gerippen 
begnblkbe gleifcb fcbneibet man ab , gögt e8 recht 
fcht unb tbut eS in bie Sagerofle, in welcher matt 
»erbe? btYäträuter gefitbwibt bat; bte ©erippe gJgt 
matt auch unb tbut ge wiebet in bie Sagereffe, wo 
bie ffolbbftbnet ga t gemacht worben, rfibrt einen 84g 
fei Wff SJtebl borunter, füllt i  Seuteiffe rotben SBeitt 
nhb etwa« SöUttten barauf, lägt’S einmal auffocben 
unb grticbt’8 butcb’O $aargeb auf baS gegogene

bem JDtattgenfafte in bie ©auce, wetdbe man b«g 
Aber ba$ auf bie ©cbäget gelegte gleifcb gibt.

benett SEtfigelfaute tbue> tan i  ©fb. geföälte, itrS u *  
mit 4  ?etb Sticfet weich unb fu rj eingetocbte dtaga* 
nten nnb richte ge Übet triebt braun gebratene Selb* 
bäbner a n ;  woju matt a u #  etwas SBeinbeetett,

880) gfettbibnet mit Ragout von Stöffeln unb 8a> 
ganten.

Su einet niebt jU biefen, nach Sir. 18 befehde*



große nnb flehte SRognen, neBff rin wehig in S treu  
fen grftyntttene SDfanbeln fhgeti fnnn. /

8 8 1) flC b ä ra p ft...................................
> * . »

Sechs ftelbhähner werben gebubt, btefftttj; tnmg ' 
augenblicMicheb Ratten in fochenbeb SBaffi« geif gea 
macht unb recht, »öd gefpicft. S a n n  legt m an g g  
nebg £ fPfunb in Scheiben gefdjmttenen ©chinfen, 
einigen 3wiebe(tt, Wenig SBttrjelwetf, gatijeth ®e* 
w äne unb einem Sorbeerblatte in eine Gajferodty thut 2 btb 8 2Cnti<htel6ffel »oH fette älouittoti bajk uHS 
lügt fte jugebecft auf fchwaebem §:cue*, ober tmgi 
beffer im Obern Ztyilt eineb SSacfbfenb foy b a f 061$  
braun anfefct, ziemlich gar werben. S a n n  (egt man 
fte in eine anbere (üafferolle, röhrt nntet" bert S tan b  2Söffel »ott «Wehl, fällt 1 ®?aab 3 n $  »oui(« 
Ion unb £ 23outeille SBein batcrnf, Uffg afleb lobfefc- 
chm unb geeicht eä auf bie Sfelbbfibtwf-j (Iß t ffc 
mit ffitronenfcbaate unb ein wenig 3ucfet Fu& em*' 
lochen, oerfucgt ge wegen beb ©aljeb, geäfft €itrb*' 
nenfaft barcntf unb richtet fte an. ' ‘ . i

ffiifl man bie gelbbtthner nicht gang geben, fo 
iß eb ritte angemeffene Jßerbegerung, für* oo^ betn 
Abrichten bie » rü g e  unb Stellten abjufchnejbeif, tbel$e 
man a n f  eine Schöffel legt unb warnt g rif t; beton* 
bie ©erihpe im 9Wörfet jufamtnengößt, itt gef 0 d ä te  
einmal anffocheit lägt unb ge bu rtfaeß tft$ l bat* 
äber gibt. *

I t t )  gettläfmer mit »etnbeevM^

S fab  \>ie Selbhfihnet au f bie eben bcfifitfehent, 
2(rt iuberritrii fo thut man ru rj oot beut anrichten  ̂
rin gttteb Slefei SBeinbeereti baut unb itfßt ß e c ih  ; 
ttrtig  fochett ’

• i 2 *



88» geltytyntt mit OtaÄfleafanee.
S ie  ßclbhühner werben, wie 881 gefegt iß, ju= 

bereitet. @he ß« Weich werben, tbut man in güetb 
gefchnittene, in SBaffer abgebrühte ©rangenfchaale unb 
|u le |t  ben aubgebrucften © aft baju. Gin anbermal 
rann man ßatt beb weißen SBeinS rotben nehmen, 
bie ©rangen auf 8ucfer abreiben unb bah babon ab« 
gefdwbte ©elbe baju thun.

884) geltyäbnee mit eingemachten Sletonen.
Stach 881 werben ‘bie Jfelbhühner gugerichtet 

S e n  Sucfer bißt man weg unb tbut julefct inQtücf* 
eben jerfchnittene eingemachte ßßclonen ober bergt, 
© utfra  baju.

885) gfelbbähnee wtt ßfofibelfatlce.
S ie  gemuhten unb gehörig brefßrten gelbhfihn« 

werben gcfpuft, in einer fetten SBraife gar gemacht; 
gu t mit ©(aee beßrichen unb . mit einer weißen SKu* 
fchelfauce(t>9) angerichtet —  © tatt ber Sftußheln 
icutn man auch äußern , Trüffeln unb in S a tte r  ge* 
fchwiftte, ober eingemachte Ghantpignonb nehmen.

886) QefüOte gelbbübntr.
S tab  pube *1 gelbhühner. S3on einem fchneibe 

man aUeb aletfch nebß ben Sebent recht fein, flöße 
eb im Sßirfer mit einer in SBaffer eingewetchten unb 
wieber aübgebrücften ©emmel, J $ f . gehabtem unb 
jerlaffetten ©pecf, etwas fetngehatften Ärdutern, 2  
©arbeiten unb ein wenig geßoßnem Dfeffer unb © alj 
burch einanbtr. S a n n  mache man behutfam bie 
«j)aut oon ben S rüßen  ber übrigen «öühner lob, fülle 
etwas t>otr bet ßarce hinein, nahe ße ja , brefßte ße 
gehörig, thue ße nebß etwas ©pecf, ©chinfett unb 
cimgen Süffeln ooQ Souidonfett in eine Gafferode, 
laße ße langfam unter üfterrn ©egfeßen g a r bünßen



unb ri$ tc .ße mit einer guten Braunen GouliSfauce, 
|u  Welcher man ben S tanb  uon ben 0elbh4hnem mit 
uetwenben Fann, an,

s
387) 9ebadtae 9«lb9A|mer»

ß o n  jungen, jeboeß faß auSaeroacßfenen Selb* 
hühnern febneibe #a l6 , Slügel unb Söge ab unb iebe 
© ru ß  in 2 S teile, fo baß an ieber >£)<Slße ber 010*
K ~* eben bleibt, nimm bie <§aut baoön, FlQpfe bie 

e ein wenig mit bem ßacben -Stefler, wenbe ße 
in ©  —  »ertnifebt mit etwas fein geßacFtet Bwie» 
bei, Deterjtlie unb 2 R u S F a te n n u ß u n b  geriebener 
Semmel um,,lege ße in  beiße © utter, brate ße ,auf 
beiben Seiten b e llb ra u n , richte ße an unb gib eine 
braune ßouliSfauce, ju  welcher bie ©eripjpe mit »er* 
Wenbet werben, baju. —  X ucßfann man t?on bent 
beßen Äeulenßetfcße, STOagen unb.Sebent, tiebß tti 
was' eingemachten GßampignonS ober Spargel, ein 
braunes Stagout machen unb bie gebadenen Selbhüß* 
net barum gelegt geben,

388) tfelbhäbttee en P o t  d ? E*p «g n e .
e s  iß  biefelbe ©eßanblung wie bei ben jungen 

£6ßnem  1805), nur baß man ßatt StaßmS gute 3u$  
nehmt* Auch Fatm man ße wie bie tau b en  ( 8 3 8 )  
inbeteiini.

389) BScalop« » *n  S tlb b ä b n e rti m it P o t»  < F E *p a g »e .
©pn 7  biS 8 Selbhößnem nimmt man baS non 

«Her $ ä u t  unb Sehnen befreite ©rußßeifcß, feßneibet 
eS recht' fein unb ßößt cS im üßirfer mit \  $)funb 
fein gefeßnittenem unb jerlaßenen SpecFe, 2 in SBaf» 
jwjjeweicßten unb rnieber auSgebröcften Semmeln,
2 « b u tte rn , abgegebener ©tronenfcßaale, S a l j  unb 
f tu lta te  gut bureß einanber. 2)at>on bilbet man mit 
•f»lfe: eines Kt&ßecßerS unb warmen SEBafferS ®Sca<



lopS bon bet © rig e  eines SpecieStbalerS unb  wie ein 
fa lb er fcbwacber Singer bicf, (egt jte in  eine m it S3ut< 
ter auSgejlticbene, gu t üerjinnte, P fann e  unb belegt 
fie m it butterbefirichenem R apier. © ie  ©erippe lägt 
m an  in  £  9>fb. äButter unb wenig fetter SSoutUon 
m it 4 3>fb. ©d)infen unb einigen 3wiebcln au f  fcbroa* 
Cbem Seuer fd^roij^en, bis baS Äeulenfleifcb meid) ifl 
unb alles bräunlich anfefct. © a n n  nim m t m an aüe8 ' 
noch an ben ©erippen beftnblicbe Steifet) ab, fdjneibct 
eS recht fein, flögt eS1 mit 6  feiern unb 6 ©Ottern, 
wie auch bie ©erippe befonberS, tt>ut fie wieber in 
hie ßafierotte , wo bie k ü h n e r  gar gemacht worben, 
rü h rt 1 Söffel ootl 5ftebl barun ter, füü t 1 gutes 
SftaaS 3 u S  b a ra u f , läg t eS m it (Sitronenfchaale unb 
einem fiorbeerblatte einmal auffoeben unb jtreicbt’S 
bureb, SBenn e§ fu lt if l, tbu t m an  baö m it (Stern 
geflogene Äeulenfletfcb nebji SÖluSfate ba$u, unb  wer 
biefe SDlaffe noch feiner hohen w ill, flretcbt jte noch« 
mctlS fraftig  burcb’S £ aa rfteb . © a n n  lagt m an  eS 
in  einer m it SButter auSgejirichenen (Safferolle ober 
S orm  au f fochenbem SBaffer gar werben, ftutpfS auf 
eine <5cbuffel, tag t bie (SöcalopS in  einigen M inuten 
g ar w erben, legt fte wie einen Ä ran j barum  unb .!
!|ibt eine gute braune (SouliSfauce, bie man mit ; 
cbetn, Stöffeln, (SbampignonS tc. oerfefcen tann, 

baju. ,
SJlan fann bte (SöcalopS auch in ©  unb gerie« 

benet Semmel umwenben unb in beiger ^Butter bra* \ 
ten. 2lucb fönnen junge Selbhuhner, wie 325 bie j 
Sauben, a  la  C rapaudine gubereitet unb, gegeben i 
werben; ober man febneibet bt'e S3röfle unb Äeulen | 
ab , flopft fte etwas breit, wenbet fte in fei unb ge» ; 
«ebener Semmel um unb. bratet fte, unter öfterm j 
SBeträufeln mit ffiutter, auf bem Sfoflc. S e i’m Än* 
richten brueft man (Sitronenfaft barauf unb gibt eine > 
gute SuS ober Sauce baju, SOtan fann jte auch in

C .  •>« •
\



l&itfcr i i r  rittet Pfanne braten, wo fl« in 9 i  unb 
Sem m el umgewenbet »erbe«. x

890) Dachte ton fSfAtyAbttttn.
Saß 6 gereinigte gelbbübnet jn ^  ^ fb . iButter, 

fboag fettet föouiUon mit $ 3 )fb . ©chinfen mtb ei* 
nigen Bwiebeln, fo baß fte jule^t bra«n anfefcen, g a t 
»erben, nimm atleg gleifcb b«»on unb fömeibe ei 
fein. S ie  ©erfpjpe ßoße «nb tbue fte mieber fn bie 
CaffetoHe, wo bie Selbbuhner gat gemacht worben, 
röhre 1 Siffel »oH fDlebl barunter, fülle 1 5Raa8 
SoaiOon (unb noch beffet Su3) barauf, laß eg mit 
ßitronenfchaale. unb 1 Sorbeerblatte einigemal auffo* 
riften«, ftreub’8 burcb, tbue bag gefcbmttene gleifcffc 
t te b f lS a lj  unb 2Ru8fate ba ju , laß eg beiß werben 
richte e8 an unb lege ßroutong ober Fritüren barum.

391) 0elbbäbnet tu ntatfniren» ' (
S ie  «^fibnet werben gepufct, »refftet unb 6  big 

8  iwinuten, ober »ielmebr fo lange in SBaffer ge« 
fod>t, big bie Sluttbeile Weg ftnb, »elcheg man be* 
m erft, wenn man mit bem SJteffet in  bie S tu ß  et» 
Heg «^ubng flicht; worauf «tan fte in  einen Stein* 
topf tangirt. 3 u  (4  big 16 gelbhühnem focht man 
»on 4 Jcalbgfftßen, 2  $ fb . Äalbgfnochen, £ f)fb. 
Schritten unb aOenfadg etwdg 0tinbfletfch, n i» t »61* 
fig 2  SJlaag SBonißon, tbnt batu eben fo trief SBjeht* 
efflg, eine flehte # a n b  »oll S o l) ,  etwag Sitrftten* 
ßhaale, ganjeg ©eroftrj unb Sorbeerblütter, W ßfg 
unter bfterm 2tbfch<iumen einmal auffocben unb gießt 
68 übet bie gelbhühner. Um fte S b »  4 aRonate 
im, ÄeHet anfjubewahren, gießt man jetlafjetten 8tfw* 
bcttttlg, mit etwag Sthroeingfcbmeet »etmtfe&t, bat* 
auf. —  2fuf gleich« Ifrir fann man flcifanen, 3Bhf* 
unb ^afelbübnet, JCranunetg»6gel unb junge $afen  
matiniten.



flBifi matt* ©ebraudb baoon nach ber Bufbewab* 
rung machen, fo lägt man fl« in einer guten, mit 
B ern  unb Gitronenfcbaale «erlösten, braunen (Sou* 
tiSfauce, bie ftacb JBeftnben mit Drangen, Xräffeln 
tmb GbÄni^jflnong verfemt werben (ann, ein wenig 
Soeben. —  SRan Sann ffe aueb j u  hafteten unb @ra* 
Daten uerwenben.

M t) Xiawmetrvigel. (giemte, Turin* pilaris L .)
93iU man fte mit ©auce geben, fo werben ffe, 

gehörig gebubt, ausgenommen unb brefßrt, in 43ut* 
ter halb gar gefebwifct. D ann tbut man etwa! 
braune GoutiS, B e in  Unb Gitronenfcbaale baju, lägt
g fm j etplocben unb brudt Gitronenfaft barein. — 

an (amt ein, wenig recht fein gezogene Bacbbol» 
berbeeren, S töffeln, Champignon* ober bergt, bagu 
tbun unb fie in 9>oupeton* anrtebten. — Vucb (ami 
man fie }U hafteten unb ©rannten «etwenben.

«ben fo (ann man auch ferchen jubereiten; ober 
man gibt fte in $afictcben (426).

. Ä  n  o  n g . .
898) Srffenet.

SRan lägt im Dfeh ober auf bem Stoffe getä* 
ßtte ©enmteIfcbeiben in B e in  mit auf ©fronen ab«
E ’ ebenem Buaer unb bem ©afte, auch ein wenig 

mt, auf ber ©cb&ffel auSqueden unb fegt in ©tüd* 
eben gefebnittenen, abgebratenen (alten $afan , gelb* 
b&bner, ätapaun ober junge #ühner barum. —  %«b 
laun  man etwas Grb = ober ^tmbeerfaft unter ben 
B e in  nehmen. —  Xuf gleiche Ärt (ann maii’g auch 
m it Sfothwein unb Drangen machen.



J t « f i t e t *
9  a  g  e t  e n.

(£rge fcbtbeilung. 9«geten im eigentlichen Sinne, 
t t tg e e  Jtb f< b» itt. $ « t t e  9 a g e te * .

B  o i i o  o t  t.
© ie © i lb u n g  einet garten haftete au* freiet

t anb läßt geh nid?t mit #ojfnung eine« gräflichen 
rfolg« m t ben, welkem ade ©orfenntniffe bet ba» 

bei no tigen  Aanbatiffe abgeben, betreiben. <8rg 
. ftiebrere migglucfte foflfptelige ©erfucbe würben ben 

finget gu einiget (Srfabrungäfenntnig führen. © arum
« laube ich folgenbeö (grleicbterungSmittet empfehlen gu 

tonen. 9J?an laffe geh vom Klempner einen Steif 
non bet <£6be unb bem Umfange bet haftete ferti» 
gen, bet auf bet einen Seite mit gwei ©dnbem, auf 
bet anbetn mit einem ©rabte befegigt unb non bet 
hmern Seite nacb äugen l e i #  burcbbrochen, auch mit 
einem bineinpaffenben blecbetnen ©oben oerfeben fein 
m ag,- welcher Steif mit ben Sngrebiengten bet 9a* 
gete auSgefütlt unb biefe barin gcbacfen, babei aber 
alfo »erfahren wirb:

3)tan tbu t, um ben gebrannten SBafferteig gu 
fertigen, 4  9 fb . SJtebl auf einen ©acftifcb, pgücft 
i  9 fb . ffiutter bagu, m a #  in bet Slitte ein ?och 
unb giegt fo eiet focbenbeö SBajfet hinein, al$ man 
gu einem fieifen Zeige für nötbig |>dtt, ben man mit 
2  ß iem  recht fegt gufammenwirft unb gum SEbeil gu 
einem langen ©anbe auärodt, welches man in ben 
gut m it ©utter auSaegrtcbenen Steif fo fefet, bag e$ 
1 Boa übergebt, auch ein ©oben »on Zeig wirb 
hinein gelegt unb bon bet Seite mit @i begruben, bet 
Zeig «bet mit bet $ a n b  gufommen gebrücft. © onn



fhxi$t man einen guten S ing«  bi<f Mn b «  garet 
hinein,. legt bie Sngtebiengien abroetbfdnb batauf, bi* 
bie haftete m H iji, tbut etwa* in ©Reiben gefdmit* 
tenen ©peef unb Sitronen barauf, legt ein SMatt t>on 
Xelg barübet, beflreicbt e* an b n  Stunbung mit © , 
b rüat ben Seig fefl jufammen, baß et einen ©ecfel 
bilbet, formt« biefen m it bem Äneipeifen, fe |t eben* 
fall* Mn SEeig einen (leinen ©cbotnßeim in bie SRitte 
bet haftete unb friert ihm bnreb au«gefcbnittene* Saab* 
wert Mn SEeig ein gefällige* fcnfebn ju  geben. 9ttm 
ftiebt map mit einem ÜJtefjer butcb ben ©t&otnßet* 
tn bie haftete, baß fie etwa* 2uft beloramt, beflreicbt 
ben JE>ecfel mit (Ei unb baeft fie im heißen Ofen in 
einet güten ©tunbe. «hierauf nimmt man ben Steif 
ab, beflreicbt' bie haftete mit jetlaffenetn gette, feinet* 
bet ben ©edel auf, nimmt ben ©peef bat»« unb 
gibt bie bagu gehörige ©gute batauf unb bajy,

<S* wate unnotbiß, jebe haftete einzeln ju  be* 
febreiben; bettn wie eine gemacht w irb, fp werben 
fte alle bearbeitet; ber Unterfchieb liegt nur in  bem, 
womit fte gefüllt w irb, welche* 3abr*jett unb 2kt* 
ffältniffe bejtimnten, Buch ifl e* bei betföeörbcitung 
gleich biel, ob man fte w ann ob« falt gebe, tun  
baß man trn et (lern Salle ©auce, im anbetn 2f*pic 
batauf unb baju gibt. 3 m  SCttgeweinen iß  noebgu 
bewerten, baß ©eflügel unb überhaupt alle*, wa* 
man in bie hafteten tbut, in (leine ©tücfen gefebnitten 
unb jum SGBilbpret unb. wilben ©eflugel fette SBilb* 
pretSfarce, jum Äalb* unb 2ammfleifcb unb jabmen ®e» 
flügel hingegen Äalbfleifcbfatce genommen w«ben muß.

- *94) haftete von 2feU>|äbUftn,
SJlan macht mit etwa* ©arbeiten*, ßape*n« fein 

gehabten Krautern, Gttrpnen unb einigem.geflpßenet» 
©ewürge eine fetteSBilbpretSfarce (6 in L  5 ,2 7 ,) ,:täßb 
5 bi* 6 gdbbübnet in  einet futjett ©re$« &*. b«W

I



fle bräunlich«nfegen, 'gar werben, f4melbet fle ftem, 
legt fte abwecpfelnb mit bet garte unb etwag Stöffeln 
hi bte Daflete, «erfährt bamit fo, wie normet ange* 
geben worben unb gibt Ztüffelfauce barauf unb bagu.

ßben fo bearbeitet man eine haftete »on Sofa* 
n e n , Äram m etM geln, #afen  ober großem SBilbpret.

895) tytßete mit gtonpfetteS von UBttbpitt.
83on einer SBilbpretöfeule von 9 big 10 $)funb 

macht man 9>ougiette$ (851) unb läßt fte in einet 
furgen ©raife gar »erben. 33on bem übrigen SBilb* 
pret macht man garte, »erfährt bamit, wie vorher 
gefagt unb gibt eine braune Ghampignong* obet fonft 
beliebige ©aute bagu. Such tann man fte falt mit 
3föpte geben. —  Gben fo macht man bie haftete 
von Äalbfletfcb, wo man bemt eine große Aalbäfeule 
beuu »erwenbet. SGBifl man Kapaunen ober junge 
äu h n er in bie haftete thun, fo macht m an, tote oben 
bemerft, eine garte pon Äalbfleifch.

896) Ättafbatfl« ©änfeUbetpailete.
83ier big fünf große unb recht weiße ©änfelebem 

füllen nebftber gatte  eine h a f te te ." 3u r garce nimmt 
man 3 gute $ fb . ©cbweinglenben ober eben fo oie( 
gleifcp von einem Garreflücfe, fchoeihet eg in tleine 
SBürfel, febroigt eg in £  9>fb.' © u ta r  mit etwag fein 
gehabter äwiebel eine gute halbe ©tunbe auf fchwa* 
tbem geuer, thut. eine in SCBurfel gefcpmttene ©dnfe* 
lebet ’nebfi 4 Giern bagu unb rührt eg auf bem geuet 
ab, febneibet e« baim recht fein, thut $ f)fb. gefehlte, 
in ©ouillon weich unb gang furg gelochte« burep einen 
©urchfthlng geßriepene frifche Trüffeln, 6 ©tücf ge* 
reinigte bürdj ein ^actrfteb gegrübene ©arbeiten, bi« 
abgeriebene ©djaale hon einer Gftrone unb ben © aft 
baoon, 2  in 22afibt eingeweichte unb wiebet aug* 
gebrüdte ©emmtln bagu unb jtfßt eg mit 2  big $



d e r»  unb 2  2(nrichtcl5jfeln w fl fetter SouiOon gut 
butg& einanber. Oie ©dnfelebetn Idgt man etwag 
ftber bie £4lfte in 2  %nricbtel6ffeln uott ©ouitton 
gar werben. O ann macht man oorfchriftmdfHg bie 
haftete, (tretest einen Singer btde Sarce hinein, legt 
einen guten Singer breit in «Scheiben gefchntttene.@dnje> 
lebem, wie auch etwag Trüffeln barauf, bann wiebet 
S«rce. tc. , b it bie haftete ooQ ift. h ierauf macht
J ian fte ju  unb badt fte im hei#en Ofen; wobei man 

cht haben muff, benn, wenn fte anfeingt gu fo» 
eben, ift fte gut. O ann nimmt man ben Steif ab. 
unb gibt fte mit einet guten picanten ©auce; ober 
man ldßt fte Falt werben, fchneibet ben Oedel auf 
unb thut bie nhthige 2fSpic barauf.

897) Aalte haftete mit
Cftten ©chinfen oon 7 big 8 Dfunb legt man 

eittr Stacht in falteg SBafftr, fchneibet alleg Ungentefj: 
bare baoon, focht ihn in SBafjer weich unb Idft ihn 
falt werben. S3on 8 Dfb. Äalbfleifch aug ber Aeule 
unb 2  guten Dfunb ©chweinefleifch nom ßarrdfiftde 
Stacht inan mit etwag ©arbeiten, ßapem , Ärdutetn 
unb ßitronenfchaale, nebfl bem ©afte eine $arce, 
thut folche fchichtroeife mit bent. ©chinfen in bie Da:

Sete unb gibt fie mit Kbpic, worunter man etwag 
ürfchfoft mifchen fann.

g w e ite e  B b fc h n itt. O u tte r te lg p a fU te « .
898) Snfteeteigpafftte mit jung« $tynettt.

: «fjduftg werben biefe Dufteten gleich mit ben bagu 
befKmmten Stagoutg gebaefen, weicheg aber in Per« 
fchiebener £inficht nachtheilig <11. Oenn nicht nur 
wirb ta g  gleffch im Ofen troden, fönbern bie.Daftete' 
tarnt aueb wegen ber Eugbünjhtna beg barht'befinb: 
Üche^Sletfcheg nicht gehörig auggebaden werben. 6 5



iß  bähet ebne3weifel beffer, hafteten biefet X tt b l i n b  
|U bbcfen. SDian liß t nämlich eine flad>e ©cbüffel 
m it einem breitfa JRanbe, non bet ®eoße bet ©cbüf* 
fei, bie man jur SEafel gibt, oon Sle<b mucben. «£ier* 
auf legt man ein SBlatt oon bem bieSfallS jubereite* 
ten JButterteige (561) fo, baß bet SEeig oon allen 
©eiten barüber gebt. 9iun wüfelt man eilt ©tücf 
?>apier in bet Sotm  einet bflben großen Äegelfugel 
jufammen, legt eS, wenn eS im richtigen 83erbältniffe 
m it ber Schöffel fleht, barauf, beflreicbt ben Sianb mit 
6 i , 'le g t  ein bünneS S ta t t  ©utterteig barüber, brücft 
ben 2etg am SRanbe ein wenig jufammen unb fönei* 
bet ihn ringsum mit einem beißen üReffer ab,, be» 
ßreicbt bie haftete mit @i, (egt einen }wei Singet 
breiten $eigjireifen auf bem Stanbe betum unb übet 

, ben $aßetenberg (baS balbrunbe Rapier) ein bünneS, 
mit einigen Sinfcbnitten oerfebeneS S ta t t  Sutterteig, 
beflreicbt baS ©anje m it <5i uttbbacft ei im beißen 
jDfen. 3  fl eS etwas oerFüblt, fo fcbneibet man ben 
IDecfcl au f, nimmt baS Rapier betauS, fcbiebt biefe 
bötibe ^pafletc auf eine ©cbuffel unb fönt fle mit ei* 
nem Stägout oon iungen Hübnern (298), mit Äreb* 
fen, Äloßcben, 58?orgeln u. bergt, an unb bedt ben 
&ecfel wieber barauf. —  © tatt bet «pübner lann  
m an auch Äalbfteifcb nehmen j nicht minbet §ticaff5e. 
mit Champignons (232) binetn anricbten. —  ®nb* 
Geh gibt man biefe haftete auch mit Sticaffee oon. 
S to ffen  (501) unb mit gifcb; auch ©toefftfeb mit S3e> 
qamette (491).

899) (Butterteigpaftete mit @4nfeUb»tn.
Sßan Idßt S bis 4  fette @4nfeiebem in brauner 

© uttet mit (Sittonenfcbaate unb © aß  jiemlicb gat 
bünßen unb 4  bis 0  ÄalbSmifcben in SBaffer aus* 
liehen. 35ann fcbneibet man biefe, nebft, einet halben 
©cinfclcbet in Scheiben, febwifct beibeS in  |  $funb ,



Cutter m it etwas fein gebauter 3wiebel, unb $eteu 
filit, mifcbt 4  Siet bagu, rö^rt eS auf tra t feitet 
ab unb fc^nctbet eS recht fein, h ierauf flifjt man 
(9 mit 4  bi4 5 ©iem, J  SWfel biefen fauem Staunt, 
2 in SBaffer eingeweiebten unb wiebet auSgebrficften 
©emmeln, etwas auf Buifet abgeriebener Zitronen« 
febaate, nebft © aft, etwas ÜRuScatennufj unb bent 
nitbigen ©alge gut bureb einanber. 9?un Kege man 
einen Soben von Sutterteig auf eine blecherne flache 
©cbüjfel unb einen etwas ftarfen 2 ginger breiten 
Sutterteigranb barauf, beßteitbe ihn mit (ft, tbue in 
bie SRitte bis an ben Stanb etwas garce baran, lege 
in ftngerbide ©Reiben gefebnittene ©dnfeleber barauf 
unb fege fte in ben betfien £>fen. SSBenm bet 9?anb 
in bie «£>öbe geflieaen tfi, fo gebe man bie übrige 
gatee auf bie ©änfelebet, fo bafi fte gang bamit be* 
beeft fei unb taffe fte gar baefen. SDtan gibt fie fo* 
gleich fo offen mit einer guten mit SBein unb ©itro« 
nenfcbaale verfochten ©oulis* ober ©arbeOenfauce gut 
Z aftl. —  SRan fann auch allenfalls einen befonbem 
SDetfeltnit einigen ©infebnitten gut haftete baefen.

400) Stttteeteiguaftete mit $e$ t.
Stimm bagu 8 bis 9 $Pfb. «fteebt, febuppe ihn, 

«ehe bie # a u t  ab , fpalte ihn gur «M fte bureb, löfe 
Stüdgrat unb ©rdten aus, febneibe ihn flein unb l a f  
bie ©tüdeben in C u tte r  mit Gitronehfaft in einigen: 
SSinuten gar Werbern Ungefähr 1 gutes 9>fb. £ecbt* 
M < h  baoon febneibe in fletne SBürfel, febwifce es in' 
Stifter mit etwas fein gebauter Bwtebel unb $eter* 
ftlie, tbue 4 ©tet bajtt > rühre eS auf bem geuet 
ab unb febneibe eS recht fein unb flöge eS m it 2  im 
SBaffer eingeweiebteii imb wiebet .auSgebrüdtm ©ent» 
mein, 5  ©tern, bem ©afee vom Rechte, einem 3ftt* 
ricbteliffel voll fauerni Stabrn unb bem nitbigen ©alge 
gut bureb einanber. Samt mache eine haftete von

/



C uttette ig , wie Dörfer betrieben iß ,  gib etwas 
von 'bet gare t hinein, legt ben $ecbt barauf unb ein 
tunbcS mit Statter betriebenes ® la tt 9>apier bavüber 
unb fefet btt haftete in einen Reiften Öfen. 3ß  bet 
Zeig in bie »pöbe gefHegen, fo giebe fte ein wenig 

. guruef unb gtb naeb obgenommenem ^Papier gefftroinb 
bie nöeb übrige Sorte barauf- 8a f  fte gar baden 
unb gib eine Äußern 5 ober SJlufcbelfaute bagu. —  
SRon fann biefe 9>ajhte auch ungefüllt mit einem 
S e d e t baefen unb jebeS beliebige StagbUt Ober bie 
gricanbeaur von «pecbt ober Äarpfenmilcb (401) bin* 
ein anritfßen.

401) Sntterteignoßete mit ÄacpfamUeb. .
©S mürbe gu foßfpielig fein, wenn man gu 

btefer ©(büßet Äarpfen ertra föfacbten wollte. » e i  
greifen Zafeln, bei’m Karpfen k rita lien n e  u. bgf., 
wo man bon ben ©ngeweiben 'feinen ©ebraueb ma» 
eben dann, nxible man ©ftlcberfarpfen, nehme baS 
©ebdrme bavon unb bebe e$ big gum anbem Zage 
auf. S a n n  wäffere man bie .ftatpfemnilcb in war» 
men SBaffer gut aüS unb (affe fte in S tattet m it 
Gittonenfaft gugebedt auf febroadjem geuer gar bün* 
ßen. ©inen ungefähr 3 pfünbigen Äarpfen febuppe 
m an , $tebe ihm bie # a u t  ab , febneibe alles gletfeb 
bavon m {leine SBürfel unb febroibe eS in J  f>funV 
C u tte r mit etwas fein geljatfter Bmtebel unb $eter< 
föie unb ßofe eS mit 2  in SBaffer eingeweiebten unb 
wieber auSgebtücften ©emmeln, 4 ©iem, bem © ab* 
von Äarpfenmilcb, ein wenig SJiuSeatennuß unb bem' 
uitbigen ©alge gut bureb einanber. S n  bie ftoflete 
gebe man etwas gatte, lege bie Äarpfenmtlcb barauf, 
jrreüj&e ße mit gatte  gu, bade ße in £  ©tunbe furg 
vor bem Znriebten im beißen Öfen gar unb gebe eine- 
©atbeßenfaüce bagü. Zucb dann m an, naebbembte 
Ätttpfenmflib, tvie eben be trieb en , gar gemacht iß ,



f k in eine ©arbetkn«, Eutern* ober SRufcbeljautr 
tbun unb in Palleten, ^ouyetonS, ober auf einet 
©ebüffel angeriebtet, mit grituren (445) gamirt, geben.

Z we i t e  Vb e h t i l u n g .  ©t a n a t e n ,
402) ©tanate mit $oupietten von fBQbfxet.

€ 4  wirb eine garte von SBilbpret g em a lt, wie 
40S gefagt unb bie $)oupiette8 nach 851, welche 
man in etner JBraife gar foebt. © ann betreib t man 
eine GafferoHe mit S3utter unb (egt jte mit butter«

- betriebenem Rapiere au8 unb ^oubietteg barauf. @*. 
nige teilt man auf bie bobe ©eite in ber (Safieroflc 
herum, tbut in bie SJiitte garte unb (dßt eg auf ©alj 
|  ©tunben im beißen SDfen baefen, worauf man e$ 
auf eine ©tbüffel fipp t, ba$ Rapier babon nimmt, 
bie $)oupietten mit ©late betreib t unb eine ©aute 
m it E tia (85) baju gibt. —  © tatt ber f>ou»ietteg 
(ann man auch giletg ober SBilbbretglenben tn bie 
Gafferoäe (egen. E uf eben biefe E rt {ann man @ra« 
naten oon Äalbfleifcb machen.

408) ©tanate »ott ©fUr.
Unter bie 2Bilbbret§fafte (f. @in(. §. 2 6 .)  (läßt 

man noch einen Enricbtetüffel bod StoutHonfett, 2  En* 
ricbte(6ffe( »oll fauern SJabm, 6 big 7 © er unb ab« 
geriebene ©tronenfcbaale. Sine Gajferode fireiebt man 
gut mit (Butter aug, (egt auf ben Stoben ein butter« 
bejiritbeneg (Blatt Rapier, füllt bie SDiajfe hinein unb 
Ußt fte auf S a l j  im beißen Öfen gar werben, ©ann 
fibbt man fte um auf eine ©cbüffel unb überfüllt bie 
©rannte natb abgewogenem Fabier mit einer mit SBein 
unb ©tronenfcbaale. »erföchten braunen ©mjigfauce.
3Cuf biefe E rt {ann man »erfebtebene berrlidbe 83er* 
Datierungen bamit machen, wenn man in giletg ge« i 
f^uitteneg gar gemaebteg SBilbpret, «pafen, £ariim$en

#



« . ta g t, baju nimmt. —  TktyUm man t # W t  
gebot; bann legt man ba# SBilbpret m C m » «ab 
mifcbt unter bie garce etwa# fein . gebacfteGapeep 
unb SatbeHen. — . ferner famt man etwa# «bgw 
fochten fo'n gebacften ©cbinfen baju nebmen.: 3 $ »  
fcpneibet bte ©ranate, wenn fie fair ifi, egal, ftreicbt 
einen aRefferrücfen bicf garce barguf, .belegt fte fcbatt 
mit Gapern, glitten, ©arbeiten, rotben Stuben unb 
hart gelochten Giern, fefjt fte in Sugwinb unb über* 
gießt ba# 2lu#gelegte mit Xsptc, welche eben gattem 
will, welche# etnigemal bebutfam gefcbebenmuß; ober 
man überfireicbt fte mit &u ©cbaum geröhrter frifcbep 
©utter, belegt fte mit Gap'em, halb burcbfcbnittenen 
fcliven, Hagebutten, ©Idttem von 9>eterftlie unb 33lu* 
men, am Stanbe ber Scbüffel aber mit %#pic, welche# 
ftcb gefcbntatfooU machen (aßt. SDtan fann, e in em it 
ftb*  ober •^»tmbeetfaft vermifcbte ©auce Äemoulabe 
baju geben. ; >

404) ©ranate ton Äanlncben.
SBenn man ba# gleifcb von 2 -Kaninchen .mm 

aller H aut unb ©ebnen gereinigt bat, fo fcbnetbet 
man cS recht fein unb flößt e# mit einem guten bal* 
ben f)funb geschnittenen ©pect (in welchem m#n et* 
»a# fein gebaute 3wiebel, Schalotten unb $eterfttic- 
acfcbwifet bat), 6 bi# 7 Giern, 2  Xnricbtc löffeln voll 
SecbameUe, ein wenig geriebener ©emmel, © alj unb 
SRu#atennuß gut burcb einanbet, bacft e# in einer 
mit' bünnen ©pecffcbeiben au#gelegten Gafferolle in 
einer ©tunbe im SDfen gar, fiülpt e# auf eine Scbifr 
fei unb überfüllt eö, nach bavon genommenem ©pede, 
mit einer guten mit SBein unb Gitronenfchaale ver* 
loibten braunen Gouli#fauce, ju  weicher man bie ©e* 
rippe von ben Kaninchen verwenben fann. — ' Huch 
tarn man ba#, gieifcb noch von einem Kaninchen, in 
gibt# geftbt$t;tr, gefpicftLUnb in einer ©wife gar 

ttyMpla# 15. Bb. * •» * . iS



Mrikb*. tfi Oiwittte nehmen |  «btt Wan ffltti* 
l u t  fgetgb von 2  Jtonintben in $  f)fb. Su tte t nit 
4- Inunb ©petf, etmat 3miebefn unb fein ge$aMk 
«itmrottfcbaale, rührt et mit 4 ©ern anf bem geitt 
« b r  fdmetbrt et recht fein unb ftögt et mit ©«dj, 
W«Waten, 5 bit 6 Giern unb ± Sihfel farierm Stnf^i 
f u t  bimtL eimmber.

405) Ocanate #<m Vmt|tbn>
Den nach 869 in Gfgg gelegenen, in einer S ta ig  

* m  gemalten unb recht fein gefcbnittenen ttnerbabn 
fw gt mein mit 6  Giern unb 4  lo t te rn ,  nicht »Mig 
4 ftöfel bicfem fouem 9tabm, jiemlicb $ 9fb^ S t r i t t  
•(In ber man etm at fein gebaute 3miebe( unb ye tt»  
fföe febmt'ben fann), auf sucfet abgeriebener GitrOHM» 
Ittaa le , © atj unb Wutcatennug gut buttb ehtembrif; 
ta g »  toKft man biefe Waffe in einer mit S tif te t »öl»
{ egricbenen Gaffetolle, tippt fte auf eine ©cbftffel ritt 

berf&dt fte mit einer guten braunen Goulitfauee. — 
ICueb fann man etmat in Scheiben gefcbnittenen Huer» 
tthnndt in bie ©ranate nehmen.

406) Gtasate von gelbbäbneni.
> W an Mgt 6 junge gelbbfibner in S ö tte t aüf 

ttbrnttbem $eu<r mit etmat ©cbinfen unb 3»fcbttt 
fo, brig ge braun aftfegen, gar büngen, f^neibet febe 

. S t u f  in 4  ©tütfcben, ba t Äeulengeifcb aber re^t 
f e tt  unb g iß t e t mit etmat in S u tte r  gefcbmibtt 
flmW bftunb f)ftcrfltfe, 2 in SBaffet eingemeicbteB 
«iW m ittet autgebrficften ©emmein, 5 Giern, 1 2tn* 
otyieWftrt tmU fauefn 8?abm, ein taetng 3u<tt, 
worauf b a t ©e(be einer Gitrone abgtrifben ig  ritt 
r tw a t ® alj unb WUtcatennufi gut b u rtt ^iriarifgt 
H uf ben äJöbeti bft aut mit S tifter autgegt^ |riM  i 
Gafftma* fegt man m r nftbefr, bütm aulg trttllf*  j 

autgef^nitttneg S l t t t  Zeig;! ‘t |ö t  «Mi» | 
. • . • ./ .■ j f - '  i



» » •«'#»»«{«, legt bitffefbbühner b«wt}f, fttarßra$t 
■mt ber noch übrigen g a r« , lägt eS ira  fDfen g «  

n  unb lippt e$ auf eine ©(buffet. Bur ©anee 
m au bie ©etippe, tt)ut fte wiebet in bie Gaffe* '■“•*-1 wo bie ftelbbübuer gar gemacht worben, rührt 
guten Säfel »oll 9Ret>l barunter, füllt 3u4  ober 

"  unb |  gjouteille SBein barauf, tagt e$ mit 
ihaale ein wenig lochen, fireicht’S burth unb 
«onenfaft baju.

pig, v . 407) 3Berglef<ben auf eint anher* Ket. 
pi<»®on ben auf biefe 2crt gar gemachten gfetbhüh*

’ fcbnetbe bie ffirüjie in ©cheiben, fioße bie ©e» 
thue fte wiener in bie GafferoU«, wo bie £ ü |*  

4 P  gar gemacht worben, rühre einen guten Süffel
» SRehl barunter, fülle 1 guteg SJfaag Su8 barauf, 

eS einmal auffoeben unb bann (alt werben, füge 
JB  big 12 Gier hfnju unb flretche eg fräftig burm. 
4w»ige ©emmelfcbeiben röfle $m £)fcn bellbraun unb 
■lege f te , mit etwas SuS uberfprengt, febiebtroeife mit 
ben gelbhühnern in eine mit SButter auSgeßrichene 
Gafferolle, fülle bie burebgefiricbene 3Jiaffe barauf, lag 
04 au f SBaffet gar werben, fippe eS bebutfam auf 
ifc ©ehüffel unb gib eine mit SSSein unb Gitronen* 
f in a le  '»erföchte braune GouliSfauce baju, 
m ^t/E hen  fo fann man auch junge Sühnet behau* 
JPUT bann nimm weiße GouliS ober tBechamelle bajn 
« M *  eine weiße ©auce barunter»

40S) ©ranate eon übrig gebliebenem Statten» 
©chneibe 2 f)fb. JCalbSbraten, ober noch beffer, 

ihm  fo viel gleifch von ©eflügel, recht fein , febwifce
« Of. fein gehabte Bwiebel unb 9>eterftlte in g  ^ fb . 

tto* tbue ben ©raten .baju unb floß« ihn mit 
rmgewetchten unb wiebet aiWaebrücften' 

m m wtot i  vfuwb 3ucfe»i worauf b*4 ßtlbt »on
13 *



tiner Gfttone abgeriebenift, riebfl bem G&ft,‘$1lf$ 
fauern JRabnt, 7 bis 8 Giern, Coli unb SRuSttMb
nufj bürch einander, fheicbe eine Gbflerolle m ifS u lte  
auS, lege auf ben Soben ein runbeS mit SutteTl^» 
ffricbeneS S ta t t  R apier, fülle bie SJlaffe hinein tfljb 

. bade fle bei mittler «0ifee in }  Stunben gar. SMAi 
ftülpe e$ auf eine Scbüffel, jiebe ba« Rapier7«  

'unb übetfüüe bie ©ranate mit einer braunen, ( p  
SBBein unb Gitronenfcbaale »erfochten GöuliS» 4©r 
Kojinenfauce. ■t

»' 409) Granate »on •bohnern mit SttbfM.
83on 40 Ärebfen mache* man 1 \  9Raa$ ÄreH* 

faute (5 8 ), quirle unter jiemlidj bie Hälfte, weufc 
fle falt tjt, 6 Gier unb 10 JDotter, tbue .8  weift 
gefoebte, in Heine ©tiefen gefebnittene junge |>übUefc 
bie ÄrebSfcbwinje, S a l j  unb SWuScatennufj unb n # | 
Seftnben SRorfeln, Älöjjcben, Slumenfobl ober ©pjtf* 
gel baju, (affe eS in einer mit S u tte r auS gejirifn ii 
Gafferotle auf SBaffet gar werben, ftülpe eS auf eilte, 
©cbüffei unb gebe bie noch übrige ArebSfauce mit bete 
n6tl>tgen ©alje unb ®tu$catennujj baju. '• *

SEBill man biefe ©ranate fffinet für’S Äuge W» 
ben, fo lege man bie Gafferolle mit bunt auSgefc&Rit» 
tenem, halb gar gefoebten jungen Äoblrabi, Sellerie, 
Reinen ©tüden Slum enfobl, Spargel unb Lorcheln 
«u8 unb ftberfireiebe baS XuSgelegte mit Aalbfleiff» 
farce, fülle baS falte 9?agout hinein, laffe e$««f 
SBaffer gab werben unb »erfahre, tpie juoor.

4lo) Granate um  $äbnern mit SRafebds,
®Jan ( o f t  8 giemlicb auSgewaffene junge 

net mit btt ber Souilion weich, fchneibet ba$ S n tfb  
fleifch bauen in ©feibchen unb (egt eS, nebfb jM» 
pufcten SRtifchHn Unb in ©cheiben gefcbmttene»;w l' 
gemachten 2 rü fe ln  in eine Gaffer oHe.. GtwOT«UM



m

JM fm ptiW  » t r t  rcd»t fein gefebnittm, «Ttb aegogen; 
i  9 füab  gefdSmittenen © (hin ten ,, einige Hwiebeln, 
©Kalotten, einige SM ttet ©ragun un.b Zitronen* , 
tonale fcbroifct men in £  $funb äjutter mit einem. 
Ül»i$tel4ffel »oll SJouiüonfett, jebocb fo, tag  e*»eig

« t  3 g e *  falt, fo rübrt man einen Söffet »oll
l, 6 (Sibottern unb ba* geflogene $übnergeifcb 

tetmter, füllt & ©outeille 2ßetn, |  .©outeiHe SBein*. 
efftg unb nicht »ölltg 1 fD2aad SBouiHon barauf, tb u t . 
em Lorbeerblatt, et»a* gange* @e»ürg ünb 2, ge» 
magbene ©arbellen bagu unb rübrt e* auf bem Jeuee 
ab. SBenn e* falt tji, gibt man e* bureb einen 
jßunbfcblag, tbut 6  @ier unb 8 ,2)ottem bagu unb 
trekbt e* bureb’* $aarfteb auf bie in ©d»eiben ge« 
Übnittenen 4?übner. 9lun (egt man eine mit JSButte* 
an*gegricbene gorm ober Gafferolle fpmmetriftb mit 
Wfc-lingrmacbtera türfiföen SSBeigen, fDtaftbeln, äDlte 
m iapem au*, g re if t ftngerbitf gajce barauf,. 

^ \ J a l t e  fltagout hinein unb lägt e* auf SBaffet 
©tunbe gar »erben, £ a n n  gülpt man. e* : 

{©ebüffel unb gibt eine fOZufcbelfauce bagu. —* 
bet SRufcbeln rann man auch Fügern unb 

ÄaJWroilch, ingleieben JCalb*» ober Lamm*brug gatt 
t e  nehmen.
Htm-#' . ■  ̂ ' • •411) Granate Den $eebt.

;$ « t  man einen <£>eebt non 7  bi* 8 f>fnnb au** 
genommen unb gefebuppt, fo fpaltet man ibn m itten; 
betreb, fdbneibet Keine grieanbeaur, jeboeb fo, ba§ 
Wne © täten bann g n b , baoon unb lägt ge ,r nebg 
ber Leber, in SButter mit ßitronenfaft in einigen 
S tatten  gar werben. 2)a* noch an. bem Qktippe 
kfabticbe Sleifcb febmibt man mit einem ©tücttjbnt' 
©binfen, einigen 3»iebeüv ©cbalotten unb (Simonen* - 
to w le in . i  $funb.$3sutter, mit einem KnrtaftiÜffar. 
NB. öeuiBonfett, I4gt a* fall »erben, .»AM fW«l



m
fbffel Pott SRebl unb 6 gibottem barunter, füllt 
^  föouteille 2Bein, £  JBouteiUe ßfftg unb 1 |  Slöfel 
ä3ouillon batauf, tt)ut einige SMdttcr S ra g u n , ein 
Sorbecrblatt, 3 gewafcbene ©arbellen unb etwa? gan* 
je? ©ewürj baju unb rüt)rt e$ auf bem geuer ab» 
S f l  e? fa lt, fo nehme man ben ©cbinfen betau?, 
tbue fo piel ßier unb S o tte t baju, bajj e? Gattung • 
befommt, ftreicbe e? burcb, Perfucbe e? wegen be? 
©alje? unb füge bie gricanbeaur, nebjl bet Seber, 
etwa? SWufcbeln, in ©tü cf eben gefebnittene Neunaugen 
unb in ©cbeiben gefcfjnittene eingemachte Trüffeln baju. 
(Sine mit äöutter aufgejtvicbene gotm  obet ßafferolle 
lege ntan mit in (Streifen gefebnittenem geräucherte« 
Sacb?, Neunaugen, 9Rufcbeln> SDlioen unb ßapern 
fpmmetrifcb au?, ftreicbe auf ba? 2(u?gelegte etwa? 
gifchfarce (401), fülle in bie fDtifte bie gricanbeaur tc, 
Iaffe e? jugebeeft auf foebenbem SBaffer in einer ©tunbe 
gar werben, flülpe e? bebutfam auf eine ©cbüffel unb 
gebe eine SÄujcbeW ober tfttjiernfauce, etwa m it faum 
bemerfbar wenig ©arbeiten perfekt, baju.

2tuf biefe 2trt fann man mit ber ©ranate Dielt 
treffliche SSerdnberungen machen, j. (S. bon frifebem 
2acbfe, 2Cale, gerellen, welche man in ©aljwaffer 
foebt unb pon aller «£>aut unb ©rdten reinigt; ferner 
Keine gricanbeaur; audb fann man biefe ©ranate 
unaufgelegt in einer mit SButter aufgeftricbenen gorm  
über ßafferolle auf SBajfer gar machen; nur mug 
ntan'barauf bebaebt fein, fte jtarf genug m it ßiern 
ju  Perfefcen, bamit fte bei’m Äu?fippen nicht au? 
einanber falle. Uebrigen? fann man bie nach 9tr. 417 
btfdjriebene garce Pon jebem beliebigen gifebe m it noch' 
4  bi? 5 (Siern, J- 9?öfel fauren 3?abm unb abgerie« 
bener ßitronenfebaale nebft ©afte bureb einanber flogen, 
m it ©tüicben gar gemachten gifcb in einer mit Säurtet . 
aufgeflncbenen ßafferolle batfen unb mit rinrr picaittui 
® autr überfüllt geben.



' *1ß »e» Kej* wft
*«# i  Vfunb Sei« einmal awflocbwi, g ie g f |*

«b, fülle gute Souilion barauf unb laß ihn, »ugebedt, 
auf f$toa$em Seuer, ober ftn »armen jDfen, jleif 
M ^ueSeii, tfibte bann 3< S icrunb  eine £ an b  ooä 
ftormefanMfe barunter unb tag ihn (alt werbet*.
•u flag  8 bi« 10 &alb«milcben int SBBaffcr au«giehen 
trab einmal «auffoeben, pufce ade« Ungenießbare baooit> 
ffraeibt fte einmal burcb unb lag fte in © u tte rm il 
•tttonenfebaale meid» werben. (Sine (SafteroOe ffreicb* 
gut mit S u tte r  au«, lege fte mit au«geftocbenen ober 
gefdmittenen giguren »onSutter*  ober fbnjt mürbem 
teige au«, ftreicbe 2  Singer bid 9tei« hinein,, lege 
bie JtalbJmilcben barauf, gteicbe fte mit SRci« ju  tmb' 
M  e« }  ©tunben im beigen jDfen baden. Sobam t 
ffub»t bfe (SafferoBe auf eine, ©tbüffel um. S u t ©otoce 
|ä>»%e etwa« fein gebaute Swiebel unb ?>etet$lie in 
mutter, mif<be ritten guten Süffel «oll Wehl bb)% 
M e gute SouUlOn barauf unb lag tf  mit (Stronebe 
WnMe einmal auffoeben. —  S ta t t  bet Aatb«miti|lM 
ktm  man auch JCaltobruft, alte ober fMge 
8t$mfU,

» r i t t e  s t e t e m « « *  a t w t a i e « .
tu«) SltnbaJe »w gWWbww.

'  88<$b»«hb 8 bi« 4 ffelbbühnfr in einet ©rafTe 
#K gemacht werben, macht man etne Sorte nach 403, 
legt eint m it JButte* «ubgeftricbene tefjcl« ober pdtdem 
«mgev etwa« hohe Sonn mit binnen SBalgen eon 
n&rbem Zeige, welche man ftbnedenarttg »ufamme* 
btehnt (ann, au«, thut bie in ©tüdeben aefdmittenen 
gelbbübnet nebji bet gajce hinein, badr«  in einem 
lu b tju  beigen Ofen in |  ©tunben gar, fiuipf*« auf 
am  Cwtyfel unbgibtfioe braune Goultöfauee fcuu. —*■ 
M m  fo matfct mau Ätwbale tu* YuePhafm, t»e(cb«t



m m  jMwr tft Cfffo (egt; M n g tfftflg m r t ,  Arftl» 
W n e m , gafanen, dtynepfen unb StramaeittMgeln.
'. 414) Zimbale #on <&üinern mit Ätebfen.
: ■! S e n  SO bis 4 0 1 Ärefefien, |  9>fb. ffiutter, etnxti 
©tbinfen, 3 wiebeln unb 3 ?6ffeln »oll SRebl m a#  
Man btt 9Jr. 119 befdjriebene ÄrebScouliS. 9Ran
Jebneibet bann non 3 halb auSgewacbfenen weieb gt* 
tobten jungen Hübnern etwas IB ruflfleit unb baS 

befle .Reuten fleifcb recht fein, jWfit’S mit 2 in SBafler 
etngewetten unb auSgebrüdten Semmeln, 7  bis 8 
d ient, jiemlicb 1 9t6fel eben betriebener ÄrebSfauce, 
© alj unb ©uScate gut bureb einanber, tbut bieS mit 
fcera ©ntßfleiftbe (bent jerfc&nittenen), ben ÄrebS« 
febwänjen unb allenfalls etwas R l$(t<n (53), 5Ror* 
«betn in S t ä t t e n  gepult, weieb getobtem »butten* 
lobt unb Spargel in eine 413 betriebene, gut,mit 
Zeig auSgetegte gorm, batft’S, flülpt eS auf eine Stbüf* i 
fei, b e jtre tt’S mit $rebSbutter unb gibt eine Strebt* i 
faute.. bajiu  SWan. fann biefe Zimbalc a t t ,  oftttc 1 
bie germ  mit Zeig auS^utegen, mit einigen (Stern j 
mehr tn etwas längerer Beit auf SBajfet gar ..werben 
(affen, bann fie umftülpen unb, mit gefällten ÄrebS* 

afS Granate geben,
- • . t

■ 415»), Zimbale non <$äbnent.
^i<bgeFbcbfe, non Strto(ben befreiet« unb tn 

©tfi<to«n gefebnittene ^übner werben m it b e rg a ra  
423  in einer mit Zeig aufgelegten gomt gebaefen unb 
pieante Sauce baju gegeben. ©Statt bet 'gföbneu bie* 
u m  auch StalbSmiltbm.
i.,i: ;• ' ,
i, , . ; 4t5*>) Simbale »on O toetflt.

cttngefäbr 3 f)funb gewäfferten S t o d f t t  lägt 
man geltnbt auf toben , tn e ib e t ib n ,  «on.aller $au t 
« t ; « ra te n  gereinigt^ flein, -rü{n*{£  S)fbutb. ISutlUc



M t  SMIrnjtfScbanmtitibeitfr $ a n b  M H jC tf»  
•ene Semmel, S a l j  mit) 3)tx*caten nebjt bcnr StoA* 
flfc^e - urib bem ju  Schnee gefcblagenen © eijjenoott 
4  bi* 5 (Sinn barunter unb lögt e* in ernte mit 
85eig au*gelegten Sonn bacfeit; wogu man eine fette 
Sauce bfauche obre IBecbamelle gibt. —  (Sin an» 
bermal lann  man 2  ©jlöffel ooO 2Rebl m it e inen  
Xaffenföpfcben »oll fügen 9tabm mit bet {Butter auf 
btm geuet glattabrühren, nach bem © falten  «be» 
bie (Sibottem, ben Stocffifcb, S a l j ,  SRuScaten, eine 
•Öanb »oll geriebenen ^atmefanfdfe unb etwa* in  
{Butter gefebroifcte 3wiebeln fammt bem S $nee  bon 
6 © en t barunter rühren.

416) 2imbale von <b«bt mit Attbfcn*
Bon 30 jtrebfen wirb 1 gute* 3Saa* ÄrebScou* 

G* (119) gem alt unb 2 $ fb . von aller # a u t  unb 
©röten gereinigter «fjeebt in B utter gar gemttbt, a u #  
2  $ fb . «jöecbtfleifcb mit etwa* fein gebauten 3witbtln 
in i  9>funb {Butter gar gefebwifet. £)aju  tbut m an 
4  © e t, fcbneibet’6 recht fein unb flögt’* mit 2  in  
© affet geweichten unb au*gebrüdften Semmeln, 6  bi* 
T © e n t, $ SRÖfel Äreböcouli*, S a l j  unb 9Ru*eate 
gut bureb cinanber, worauf man e* mit bem Rechte 
unb ben Sreböfcbwön^ert in eine mit Seig auögelegte 
gornt tbu t, e* in einer guten falben S tunbe gar 
baeft, e* umftülpt, allenfalls ben Seig mit Sieb*« 
butter befiretebt unb bie übrige Sreb*couli* mit bemi 
erfoeberKcbtn S a lje  unb SRubcate baju g ib t

417) ®mbale »on •betbt.
SRan lögt 4  f)fb. «on aller £ a u t  unb ©röten 

gereinigten in S tü c k e n  gefebnittenen <f>ecbt in i.fPfb« 
B utter mit etwa* fein gebauten 3wiebeln, Schalotten» 
fkterfflie unb ©tronenftfadle gar werben. 9tun legt 
m an etwa* , über bie «ßdlfte baoon ju rü d  itnb tgMt



■ to '+ m *  be»«afftt»ne4«»t, tü r t  U v M l  auf 
blmffene* ab, febneibet tf recht fein trab fHft*S nit 
etw asgerieben« Semmel, 6. bis 7 (Stern uttNt 9Mfcb - 
tiefen fa«cm Stahm, ßitronenfaft, Saig trab 8KuSat»
r : buwb rmanbet, thuteS fcbichtwcife mit bau <£>(#( 

bte gut mk Zeig auSgclegtc gotm (418) b a d ft i*  
äm »Juten  halben Stunbe gar, ffuipt eS auf (ine 
Schiftd  «nb gibt «ne nicht $u picanie Sauce bogu. .<*-».• 
S tife Zimbale tann man babnrch noch »erbeffmt, warn 
man «Mal Sachs, Neunaugen, (Bratheringe ob« SDtu» 
ffbeln be*u nimmt. 2)ann fann man (inc ffiufcheta» 
ebw Voftemfauce baju geben.

SQon fetten Aarpfen ob« Z alat macht man fit 
auf eben biefe 2(rt.- £)ie legtern finb nörd lich  baju 
brauchbar.

Tfnhang ju  ben Z im b a len . 
t A M » 0*4 nach be». Suppe tu gebenbe Zimbel«.

ffltan (egt hobt $6tm$en mit binnen SSBolyt 
ebw anbemfttguren »on Cutter > »bet m&rbfnt Seeg* 
»US, f&St ffe mit einem mit ßtetn kgirten feines 
Stagout, (bricht etwas »on bet $atxe 5tr. 429 bar» 
Ab«, Mcft fte für) pot bem Xnriehten unb gibt fte 
umgeffiipt jur Zafel

SJHt biefnt Zimbalen (affen {leb auch »on junges 
$&bnem, ffelbhibnetn, fftfehen unb Atcbfcs feh* « w  
gemeffimc fBeränbcrungtn machen.

S i e r l e  Z b t h e t l a n g .  p o a p a e v s t ,
418) ftoupetfü wu AatbfktfO) mit Ragout.

Su tiefer 3frt »onSprifrii wirb aBcmattfii Staub 
auf eine blechen» Schiffet gemacht unb fw ur uam 
SMbr Sffcb ob« Aatbffewbfame.
< • » »  einer etwa* magern Aaftftrffctfnmvmfe te
IttStM l #. S | grtehti ifc -tilbct sunt tintu #$*!■ »

1



lo ten  Statib auf Me bleierne ©chüjfel, ihn
recht glatt, fcfct ihn auf ei« 83lech, worauf ein Singe« 
b id  © alj ifi .unb lä ft ihn bamit im feigen Ofen 
baden. (Stwaf Sorte rührt man mit S3oui(Ion bun* 
ner, ttberflreidjt bamit einen guten ÜKefferrücfen bid 
ben gebacfnen 9tanb, garnirt ihn banbartig mit bun* 
ten Omeletten, ober mit gefocbtem unb fein gebauten 
©chinfen, eiern, rotten &üben, ßapern, ©arbeiten te. 
fo gefchmadooll a lf  möglich, richtet ein feinest Stagout 
non S?lbb&bnern, ° ^ r ^albfleifd) mit Gham*
pignonf, jungen Hühnern u. bergl. hinein, an. 
2lud) gibt man ba§ $Poupeton ungarnirt, wobei ber 
Stanb mit @i befinden, mit geriebener ©emmel be» 
jfreuet unb gebaden wirb.
4*9)'1>otweton »on Steif mit fange« bdfrnern «ob

l  f)fb. Steif einmal anffochtn, gieg ihn ab, 
fülle 83ouiflon barauf, laß ihn jugebeeft im  beigen 
Ofen ftelf auSqueiten unb wenn tt etwas abgefbblt 
ift, bilbe einen Staub baoon auf eine blecherne ©cbüf* 
fei, bejtreicbe ihn mit @i, jlrtue geriebene ©emntcl 
bafauf unb lä f ihn auf © a lj im teilte« Ofen baden, 
fibetjireiche ihn mit Ärebfbutter unb richte ein feinef 
Stageut oon jungen <£ühnet« mit Ärebfen ober jta lte  
geifch hinein, an.

tto )  $ou|»eto* oon ftatpfe».
@fnen Karpfen oon 8 guten |)funben fchubpi 

« a n ,  gteheMe <öaut ab , fcbneibe aUeS SW<h baoon 
in  ((eine SBürfel, fchwtee eS in 1  $funb  © utter 
m it etwaf fein gehadter Bwiebel unb Vcterfilte, thue 
4 <Sier baju/ rühre e f  auf bem Seuer ab unb fdweibe 
e f  recht fein. ©am» ji(fe  ef mit 3 eingeweicbtin unb 
auSgebtüdten©emrmln, 2 6 ie m , ®alg unb fDtufcatv 
burch einanber. S e n  bicfer S a ra  formire einen S an b  
au f Mi blechen« Cch&ffel, teßrcich ihn mit 9k



geriebene ©emmet ta o n f  tm bbode 9 b Im ftifm
f tfm ; b«na<b t if t«  Heine Rtfcnnbeaur non <pcfc 

‘über Jtarpfenmilib (401) Ober ein Ragout von R ift 
m it Xugcm, SRufftln u . betgl. hinein, an.

4SI) RA 4 tat Pompadoa*
. D en baju nütbigen R eif lügt man tn fetter 

Souilion, fo bag et recht geif wirb, audqueUcn, rfibrt 
eine gute «j6anb voll $armefanfüfe barunter, lügt $ n  
etwa« abfublen, formirt einen Ranb baoon auf eine 
bteebeme ©cbfijfel, g re ift ibn mit £ i  g latt, bejtreuct 
Hin mit $armefanfüfe unb baeft ibn aiif © alj im 
beigen Ofen. SRan lügt ferner 8 bis 10 ftalbdm ilftn 
einmal au ffo ftn , ftbneibet ge gehörig abgepufet in 
Reine ffifcrfel, lügt ge in weiger (Soulid mtt © ein 
unb (Sitronenfcbaale wei<b foeben, legirt cd mit ti# 
nigen Gibottern, brtitft ben © aft von einer Sittern 
batauf, fällt cd in ben gebaefnen R anb, lügt'd im 
CDfen no<b einige Minuten geben unb giebt’d bamt
||ttf 2afel.

. ZHe R a g o u t* ,,  bieman ju  f)oupetondbegimmt, 
wägen fein fern, habet man ge mit SR ufftln , 2tu» 
gern, Rtäffeto, Gbampignond oerfeRt. 3 m  © in tet 
erbült man juweilen bet gefftaftetem  ©egügel fo 
viele SRagen, bag man mit wenig 3ufafc von fcebem, 
m it SRufftln u. bergt, ein guted Ragout verfertigen 
Imuu SRan foebt ge »eicb, p u |t  ge ab unb tbut 
g e , in ©(beibrn geknittert, in eine braune SEräffeU 
aber fong übn lift ©auce. —  Xu<b fann man, » o f t  
hem man einen Ranb Von Reid ober tfalbgeigbfarce 
auf bie Wefttne ©cbägel formirt bot» m  bto SRitte 
ttn  Äreuj m a ftn  unb wenn er gebadfen ig , ein 
bcauned unb ein weijjt* Ragout äbet’d S r e u t  hinein,
«drifte» .

. . . .  ; . , .. . . . s. • .



. ' S t u f t e  i t b t b e l l u u g .  J t t e i n e  f a ß e t e o . '
42t) Sattcrtefgpaßeteben..

•öieritt iß ein vorzüglich guterlBufterteig, wie 
561 befdmeben iß, erforberlicb. 3Ran rollt iljn einen 
guten SReffmüefen bicf auS, ßicbt mit einem turiben 
blechernen ÄuSßecbet von bet vollen ©röße eines <&pt* 
cieStbalerS fo viele S3oben aus, als man 9>aßetcbert 
haben will, legt fte auf boppelteS %)o)>ier unb be* 
ßreicbt ßc nur wenig auf bem 9tanbe mit © . <&ter# 
auf ßiebt man mit einem nur ein wenig Keinem XüS* 
ßedjer ben obetn 3Tt>eil ber $aßetcben au$, mit einem 
Soll breiten aber ben 2)ecfel heraus, (egt ben runben 
Ärartj auf ben beßeübenen {Boten, beßreiebt bie f)a* 
ßetcben mit <Si unb batft fte im beißen jbfctC (Den 
in ber SJlitte beßnblicben SEeig nimmt man bnauS 
unb fällt fte naeb belieben mit folgenben {Ragouts t  
1) fcbtvifct man einen guten 26jfel voll SRebl, in  

ÄrebSbutter, fällt gute {Bouillon barauf unb Idßt’S 
einmal auffocben. £ te  bajtt nötbigen äalbSmil* 
eben fotbt man in {Bouillon weich, febneibet ße 
nebß etwas ÄrebSfcbrodn jen in SBürfel, tbut ße mit 
© a lj unb etwas SRuScate baju , fällt bie fPaßet* 
eben bamit unb Idßt ße im Dfen ipatm ‘werben, 
j&ann beßreiebt man ße mit ÄrebSbutter, legt ben 
©edel barauf unb gibt ße ju r 2afeL 

t )  Sdßt man eine fette ©dnfeleber in ber {Bouillon
Sar foeben unb febneibet ße in Keine SBürfel. 

[ISbann febwigt man $ 9>fb. Kein gefebnittenen 
toben S t in te n ,  6 bis 8 Schalotten unb eine 

‘ große Bwtebel in \  $ fb . {Butter mit einem %t* 
nebtelif el voll fetter {Bouillon, Idßt’S falt werben, 
rührt 4  bis 5  ßibottem unb einen Söffel voll 
8Rebl barunter; fällt ein gutes SWfel {Bouillon 
unb }  {Bouteifle S e in  barauf unb tübrfs mit 
(Sittonenfcbaalc unb einem Sorbeerblatte auf bem



SWnfelebet nimmt man aueb ÄaibSmilcb; ober ab« 
.. geflochten in ©tüdeben gepflidten, non «Om ©rd» 

trm. gereinigten Aatpfen; auch ÄarpfenmUeb mit 
Hußetn.

•) Aoebt man cm alted #nbn in bet ©ouißon »ei4 
fdmeibet baS ©rufifleifcb nein unb tbut eS in eine 
»ccbameße.

S a f t  iß  jn.&emerfen, bag man bie dtageutfl 
nkbt tu btd machen' batf, batmt bie $aßet<ben reept 
giftig Werben.

415) $aßetcbcn mit ffattt*
'  ß w i 'einem gebratenen A apauneobet geflochten 

ü te n  äu b n e  nimmt man baS ©rtt|ißeif<b, ftöfH’S 
w b t fern jeftbnitten mit £  ?>funb jerkffener ©uttcr, 
-6 bis 7  Stern, |  9Wfel biden fauetm S tab« , einet 
« f f  8udet abgertebenen Gitronertfcbaale nebjt ©aft, 
© ai) unb etwa« SKuScate butcb einanber, legt ftaqie
S irmtben m it ©utterteig ans unb auf jebeS einen 

tan) baoon non bet ®r6§e bet g o tm , brüdt ihn 
an bet iitgern  ©eite an, bebt ben iXtig in bet SRittc 

.etwas in bie <J?öbe, bamit man bie Same b>n<in föl» 
b n f a n n ,  befireiebt ben Aran) mit S i ,  badt baS 
$aftct<bcn im beiden £)fen, in \  ©tunbe gat, nimmt 
fie au s . bet fo rm  unb gibt ]te fcbnetl )n r 2af&  
.Xmb flattn man flott bet #übnetbru(t AaibSbraten 
oben AalbSmUeben nehmen. 2Biß man biefe taflet« 
oben m it Atebfcn geben, fo nimmt man baS „AttbS*
K f<b," fiatt bet friftben ©utte» „ArebSbuttet" Unb 

tt btS fauten 8tabm3 „ArebScouliS."
4 ti)  ^atbiloagetcben.

S im m  »mt einem gebmtenm>Aa)MittK b a i$ n iß <  
<Wf(b aber cbm  fo oiet l a  IbSfrna t u t  w ib febmfbe «S



Sftw JDttirti fChwtte rin wenig fff« gehadtbSW ibdh 
*ttb  fkteifKie in © uttet mit eluem Reinen Sdffef M l  
• t e h l ,  fülle oute Souilion ba tau f, tbue ein Wring 
Suder, worauf bab ©elbe einet ©fröne abgerieben >$, 
toebfl bem € a fte  betfelbett an ben ©raten, fafr eb 'rin 
wenig foehen, legire eb mit einiget! Ribottern Unb la f  
«b täte werben. 4Ketn4<bft werben 9>aftoenfbrm<brit 
Mit ©utterteig aubgelegt, worin man einen ((einen 
Ä ffet ooü vom $achib gibt, bab ?>afletcben mit ©ut* 
terteig jubedt, eb mit ©  bejireict>t unb ftn hrifiett 
Ofen baefen (<Sfjt. © n  anbermal (ann matt ein feil» 
neb Ragout nehmen, mit Zeig bebeefen unb abbaden $ 
Oben fo oon Ärebfen.

. 4*5) SDeeflfet» $aftetChev«
©ott 1 $fünb  feinen fftehlb, i  ^furtb ©titMf, 

I  Wb 4 © b  Ottern unb etwab STOlld) mache ftttm 
ritten Zeig, tolle ihn tote 2 OTejfertüden bid aüb, 
nehmt ein £o(s oon ber Ruttbung ritteb ZhaCeA, 
färiage ein @ tüd Zeig barum , btude ihn feft an,, 
fehrietbe ihn mit einem Rdbeleifen fo, ba§ bie haftet» 
eben 2  Singer breit hoch werben, ab , fttetpe fle mit 
einem (einen Jtneipeifen, ober widele einigemal ©ittb» 
faben barum unb halte fo bie Daftetchen in hrileb 
© adfett. SBettn fie anfangen hart ju  werbet», nridtle 
man ben ©inbfaben ab , giefje ffc vom $o(je  unb 
bade fte heQbraun, fülle fte mit einem fiten mit ©* 
bettet Wgirten Ragout, fege ft« eitrige ©Hnuten in 
einen nicht ju  Ofen unb richte fie an . —
*«<b (ann man. eine in © uttet g e fe h lte  &ri$e, fo 
b a f ber JW|»f «och ju  febril tft, mit einem braunen 
Ragout in bab t)afiet<ben ffan.

416) M n # « *  W b tfte *
4R«n macht mit 1 ftfb. SJJehf, 4 2bth ©uttet 

MKb ri ©boMetn, riwab franjbremHwrin unb bem



|K ©4}nee gefcbtagenm ©weiß von 4  S ten t m itber 
-iwtbiflen fERtlcb fine 9Raffe nach 615, Idßt b a t bagu 
gehörige Cifen in öacffett heiß »erben unb hdlt’S m  
bie fDtaffe, baß fte ftcb bünn anfebt. SBenn btt &a* 
fJetdjen anfangen, im Skcffett hart gu werben, fo 
jiebt man fte vom Gifen unb bacft fte hellbraun, 
feei’rn IDecfel hdlt man b a t Gifen nur £  Singer b ra t 
in bie üJtaffe unb füllt, fte mit einem Stagout von 

> AalbSrailcben ober ©dnfeleber (422). 2)agu muß bat 
Stagout nicht gu bünn gemacht werben, weil fte fett 
leicht weichen.

427) ^efenvaftetchen.
SJtan rührt £  9)funb SJutter gu ©chaum mit 

6  Giern unb eben fo vielen ©otfem unb bei iebem 
,Gi 1 Söffet voll feine« 9Rehl barunter, fügt £• £>fb. 
Butter, ein gutes halbes SEaffenföpfchen oofl bidfe £e* 
fen, halb fo viel fügen Stahrn unb ein wenig aeriee 
bene SRuScate bagu unb rührt alles gut burch einan* 
ber. 9tun jheicbt man fleine becherartige Sürmchen. 
mit ö u tte r  auS, füllt fte von ber SRaffe -etwas über 
bie |>dlfte voll, (aßt fte in ber SBdrme aufgehen unb 
bacft fte in einem nicht gu heißen Ofen., ©obomt 
fchneibet man in jebeS eine fleine SDeffnung^ nimmt 
aßeS SBeiche heraus, füllt fte mit einem faftigen fei* 
nen Stagout unb gibt fte. fogleich gut Safel.

Buch tann man biefen Seig tn einer Somt ober 
Gafferolle baden unb mit einem guten Stagout «09 
Salbfteifcb, kühner u. bgl. gefüllt, afS ©ranate geben; 
2Ran (egt auch flache Särmthcn mit bem 9&r. 609 
befchriebenen bünn.auSgurollenben Seige aus, füllt : fte 
mit feinem Stagout unb legt ein SSlatt £rtg ,barüber{ 
nach einer halben ©tunbe befheicht man fte m itJ6ut* . 
ter unb bdeft fte furg vor bem Änrichten. —  2Bil£ 
tnan biefe 9)aßetchen mit einer S a r to # ! *  4 2 3  
füß ftv fo  fegt man bloS «nett ftrgng WH & ig  barw u,



428) JCteMyaffetfteti.
SBenn m an non l |  SRaag SJtilcb unb 4  d ie rn  

h a tte n  (4 7 )  gemacht pat, fo rü b tt m au felbige m it 
2 Süffeln »oH SERc l̂, einem guten 23tertelj>funb Ärebg* 
butter/ ent mehig SucFer unb ÜÄulcate a u f  bem g euet 
ab. 2Benn eg fa lt tft , fo rü(>re m an eg gu t m it 
6 bi§ 7  d ibo ttern  unb jiebe julefct bag ju  ©ebnee. 
gefcblagene SBeifje non 4  (Stern barunter. glacbe 9)a* 
ftetenfürmcben legt m an m it bünn auggerolltem © ut«  
ter» ober fonft mürbem Seige aug,' g ibt £  Süffel noS. 
feine$ Ärebgragout h inein, jtreicbt’6 m it erjt befebrie* 
benet SRajfe fo, baß bie -gürnteben |iem lidj no(t wer* 

.ben, ju , baett fte fu r j  nor bem Anrichten unb beforgt 
f t  recht pei$ j u r  2 a fe l.

489) Sceb6&e$ee.
«fjierju ftnb 16 Staber (ohne ©oben) non glci« 

eher © rü |e  nötbig, weiche nicht nüüig 3 S inger $odb 
unb 2 ginger im Surcbtnejfet ftnb. .

SRan nimmt baju 1 ©eboef Ärebfe, febneibet 
ihnen, noch lebenb, ©eine unb ©cbeeren ab, .macht 
mit 8  d ien t unb 3 SRaag SJtilcb Ärebämatten (47) . 
unb non ben immittelfi gefoebten Ärebfen ©utter. 
S ie  Ärebgmatten tbut man in eine dafferolle mit 
$  9 fb . Ärebgbutter unb 4 big 5 d ien t, rübrt’g auf 
bem. geuer ab, fiüfjt’g mit 3 big 4 geriebenen ©ent* 
mein, © alj unb SRugcate bureb einanber unb ffceicfjt 
hte©ecber mit © utter aug. 3 n  jeben ©ecbet wirb big', 
eben befebriebene garce einen, halben ginger bief an 
ber ©eite berumgefiricben; hernach fefct man bie ©ecbet 
auf ein bünn auggeroKteg © latt mürben Seig, f ü l l t . 
fit mit einem legirten Ärebgragout (4 2 2 ), fheiebt fit 
oben mit garte gu unb IfacEt fte in einet guten SSiet» 
teljtynbe gar. S an n -fü h rt man mit einer Keinen 
©cbaufel unter ben Sfig ber ©etber, bebt biefe ,ba» it 
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auf «fite ©(bfiffel, Mt 8e<b«r oben weg*wO 
gibt fte gut Safel.

SJtan fann aucb auf folgenbe Tftt S r tc a n b d «  
te n  machen: SJtan bilbet ein Stdnbchen von Sam 
auf mit ©  beflrtcbene ©emntelfcbetben, tbut in bk 
2>Ktte etwaf faltef Ärebfragout, jlreidjt ft« oben mit 
Säte t g u u n b  baeft fte, mit ©  unb geriebener ©em» 
mel betrieben, in Imfk* © utter, beftreiebt fte mit 
jetlaffenet Ärebfbutter unb gibt fte nach bet ©tippe, 
ober gu jungen @rbfen. £>iefe Ärebfmatten tann man 
auch mit 4  © en t auf btm $euer abrübren, mit 
6  ©bottern, etwaf Ärebf butter, ein wenig Butter, 
©feig unb SRufcaten bureb ehtanber flößen, von 4 ©ent 
bof Steifte gu ©ebnet iefdjlaaen nebjl bem Ärebfi* 
fleifcbe barunter mifchen unb in Zeig aufgelegten gönn» 
eben batten.

480) RJmoIb mit Atettragotct.
«f)at man ein gute« Arebfragout (422) gemacht, 

fo legirt man ef mit einigen ©bottern unb Idfjff 
fa ll werben. Stun maebt man von f  f)funb SJtebl, 
h SJfb. SStottw, einigen ©ern unb etwa« SJtilcb tinen 
Seig, roflt ibn gang bunn a u f , legt alle 2  Singer 
breit, einen flehten Eöffel »oll Stagout, ftreiebt banebelf 
bereut etwa« © ,  flappt ben Setg baruber, fefmeib# 
bfe Stiffblen mit einem Stiibeleifen herauf , befireitbt 
ftt mit © , befhe'ut fte mit geriebener ©emmel, baeft fft 
in betßer ÜButter unb wenn fte noch mit gerlaffener 
Ärebfbuttet befleißen worben, gibt man fte gut Sa» 
feff. —  SBan fann fte aueb mit einem Stagout von 
OWnfeleber, ötalbfmilcb, S*f<b u. bgl. geben. —  2)ie 
SfiffWen werben ebenfaßf vorgäglicb, wenn man einen 
Hefenteig-(669) bagn nhrnnt unb ihn recht bunn auf* 
roßt. £)iefe werben- aber niebt fmmrt. SBenn man 
bkfe Sfiffolen von Hefenteig gemacht bat -unb fie an* 
fangen aufgugebett, befheiebt man fte mit fltebfbutter,



fcgt fle in «fite statt ©uffer auSgeffricberie J&afitveUt, 
ttfjt fte £ © tunte an einem tram en  SDrte geben 
nrtb bddtt fit tri greifet $eit Bet fcbwaeber £t6* gar,
r pt fte auf eine ©tbäffel um unb gibt, wenn, man 

no© mit JtrebbbiittA äber|fticben' ba t, elrteÄrebS* 
fauce baju.

4SI) $rofiterol6 mit Jttebfen.
25on 9J?ilc(>broten, »on bet ®r6jje atrte$ ^^afer^  

wirb bie Stinte abgeraspelt. SRan fc&neibef fte fo» 
bann oben auf, böblt fte rein au s , fällt fte mit ei« 
nem legirten falten (Ragout von Ärebfen (4 2 2 ) am 
bedt fte gu, überforengt fte mit ÜRildj>, wenbet fte tn 
Ci unb geriebener ©emmel um , B4dt fte in beiftetä 
SJatffette unb äberftreicbt fte mit gerlaffeher ÄrebSbuf* 
ter. —  2fücb fällt man fte m it einem feinen (Ragout 
tum gelb&äfnern, ÄalbSmiltb u. bgl.

A nhang  g u t f än f t e n  ä b tf c t t i in g .
( Steisbedietr.

|  $ fb . (Ret8 lag in ÜRilA fteif aUbgüettrit tttft 
laft' werben; bann räftre 8  m l j  © litte t, 4  BfS & 
Cibottern, ©alj. unb SRuöfaten baturifef, grei<£ bd* 
mit 1  Singer gut tntY (Butter auSgeflricbette £tabe& 
formen au s, (teile fte auf bunn auSgetollten &e«L 
fulte bie Segnung: mit (Ragout, fireiitye SfeiÖ baräbrt 
unb Bade fte in 4 ©tunbe larigfatti gar, jief)e bit 
©etber ab unb gib fte fogleiob gur J$afe,l. —  5®it' 
9>armef«nWfe uub öerfcbiebenen (SagputS lagen fity 
tuxb öeränberungen batnit machen.

© e  # f f  e" 3fb t f e  U u n g ,  g t i t u r e t t .  
4SS> ftttaee» «ott.felbfd$nerttv

9fan' WjJT & BiB 4  SJtfbfftbrieb mit |* %>f«tfb 
© # * M f Änb etrtfgm13toiebehf in f$ f i i t tb « u ttw

1 4 * '\ /
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«nb ehtem Qfntichtelöffel »oll 3uS, fo baß alleSbröun» 
lieh a n fe |t , gar werben. & agn fdmeibet man aOef 
gleifch fein-, (roßt bie Gerippe, tput fte in bie Gage« 
roßeyw o bie gelbhübner gar gemacht, rührt 1 Söffel 
voll SRehl barunter, füllt ni(ht o6aig l.fS laaß 3uf 
barauf, läßt eS mit Gitronenfchaale unb einem Sor* 
beerblatte ein wenig fachen, jtreicht’S burch unb fügt 
ba$ gleifch nebft <Salj unb SJluSfate baju. 9tun 
rührt man eS mit 6 bis 8  Giern gut burch einam 
ber, Idßt’S auf einer mit ©utter bejtnchenen {lachen 
©chüffel .auf focbenbem SBajfer gar werben, unb, 
wenn eS falt ift, fchneibet man ©tüdchen bat>on, bie 
man ht Gi unb ©emmelfnüne umwenbet unb in 
heißet ffiutter bücft.

433) D̂ergleichen auf eine anbere ZtU
# a f l  bu 8 bi$ 4 $elbhühner auf bie eben be« 

fchriebene Xrt gar gemacht, fo fchneibe baS gefanunte 
gleifch' recht fein, flöße bie Gerippe unb wenn bu fte 
wieber in bie Gafferofie gethan, fo rühre 1 Süffel 
voll SDtebl barunter, fülle etwas 3uS unb £.©ou* 
teilte weißen SBein barauf, laß eS mit Gitronenfcbaale 
ein wenig'lochen, jireicb’S burch, mifche ba$ gleifcb 
neb|t etwas Gitronenfaft baju , legire eS mit einigen 
Gibottem unb laß eS falt werben. £)ann formire 
Heine grtturen baoon, wenbe fte jweimal in Gi unb 
geriebener ©emmel unb bade fte in heißer S u tte r.
434) gtituren «on übrig gebliebenen gelbbäbnern, $a{H* 

kühnem, gafanen tt. bgl., auch SBiltyret. -
Bu einem guten halben fPfunb fein gcfchnittenen 

SleifcpeS fcpwifce man etwas recht fein gehadte Bwie* 
beln, (Schalotten unb $eterfilie in nicht völlig £ $fb . 
© utter mit 1 Söffel voll 8Äehl, fülle 1 SJtöfel gute 
3uS  barauf unb lajfe eS mit Gitronenfchaale ein me*

■' nig fachen» _2tlSbann thut nw nbaS geschnittene g le if t
Sf • v



Aebftbem ©ofte »on .1 © ttrtte ' 68 ju ,  ligirt eg mit 
emigeti ©bottem u n b e a rb e ite t  f?e 'nach ber »orte*' 
fc&rtebenen 2lrt. —  2Cud> fann matt tiefe- 2frt gritu« 
ra t in JDblateu ober bitnqe. IDmeletten miefeln.

435) g o tu rta  von $ftftaetB. ' < '
5J?an 2 bi? 3 junge ^ütjncr m it |  fPftmb 

B u t te r , '£  IJfb* ©tfeinfen/ einigen 3mi<belrt,'cin we* 
ntg Bouillon unb Gitronenfdjaale, immer gatiy fu tj 
gebenb, jeboch fo, baß fte weif? bleiben, gat werben. 
3 h t  Brufifieifcf) fcbneibet man fein, • floßt bieO es 
tippe, # u t  fte wieber in b ie  Gafferolle, rührt 1 25f* 
fei t>oß 9Rebl barunter, fällt 1 guteg UMfeb Boütl* 
ton unb } Bouteille toeißen SSeinbatauf, Idßt’f-et* 
nigemal auffocpen unb fheicbt’S biftd). ©obann tbwfc 
man baju ba6 gleifcb,, 6 Gibottern, ben © aft einer 
Gitrone, ein ‘wenig Bucfef unb bag nötige © alj unb 
ä tb rt afifeö butd) einanber, gießt1«  einen ginger breit 
äuf eine mtt B utter befhidjene flatbe ©tbüffel, fefcr 
$nfe auf eine Gaffetolle m it focbenbem SBafjer, rbecft 
etiten mit glfthenben Äoblert belegten 2>ecfel b*raÄf,5 
Ufit eg gar unb b a m rfa ß  werben, worauf man 
©tntfc&en baoon fd^ndbet, fie in <Si unb © entttet 
mnwenbtt Unb nt ^eiffeu Butter-bdÄfcj ; ; ;

436) Sergleicbm attf etae.Mbew-#*« ; ,;i
SBä&tenb man 3 - iunge $ tö n e r  ajtfbi<*M ggfc 

* r t ,  jebotb ohne Gitronenfcbaale, gar Werben" Jaft* 
unb bag Brujlfl?if(|> fcbneibet, macht man non 3. big 
6  Bmiebeln, ern Wenig ©cbtnfeh unb l£  9töfildtabm 
etnei BecbameHe ( f .  Ginl. j , läßt fte falt werben^ 
röhrt 2  Gier unb 6 S o ttem  barunter, ftreicbt’g burtb, 
fugt bag gleifcp, ein wenig <3al$ unb SWuSfate bas 
ju ,  ■ gieft’g auf bw ©df>uffel unb »erfahrt bamtt 
n « h '4 8 5 . • •,



Ctm  f t  fatm rot» aut} U l  flkig geWi«Ma 
©tuflßeifö ton wdfcjpm -fmbne, Xapounen ob« 
©otUorben »erwmbem

437) fettsten »os $4fynt<tt*
3 u  1 ©fb. ftin gefebnittenen SJrußftafcbe« »on 

#6bnem  ob« a u $  Äalblbraten f<bwi|t man etwa! 
te $ t ftin gebacfte jjwiebeln, ©cbalottni unb f>ct«a 
jtlie in nicht »idig i  ©fb* JButter mit einem fcofftl 
«o)I SDtebi, füllt l  ©ofel gute ©outtton unb ein w* 
nig weifen 2B«in baju unb l<5ßt el mit Gittonenfcbaale 
et»a§ fo<$en. 9tun tbut man b a t fiejfcb, 3  bis 4  
©bottern unb ben ©oft ein« (Jiteone bajty Wßt’#, 
riibrenb, fodbenb beiß werben» SBemt’l  folt tji, m o$t 
man frtturen baoon unb »erführt wie 43$,

438) »pff «JÜBfeJtftts,
©tan foc&e eine große fette ?eß« in ©otuOnt 

gar, fcfcneibf ße in-feine SSSörfel unb wen» mn'vfu 
ceffen nacb 80 mit ein wenig ©arbeiten -eine etwa! 
bkfe ©auce g ere tte t bat, tbät man bie &be|r je » $  
bem ©afte ein« ßtirout w|j> bem nötigen © oi# 
Öa&tt. £>«»wma(&t man grtturm, »rabet f?e tw$t 
m all in (St unb ©ewroeiftume um unb ba<ff Je» 
©tan fatm auch flein gef^nittene ©tufcbeln ober Xi» 
ßem mit bajuuerwenbtn» ~
419) Sturen ««n GUfeijfbemm^i^goiub i 

tm  batb? te.
©ie »erben auf eben btt # rt <4#8) Mtbereitet, 

©tan nimmt bie -ösilfte $<lnfes (ober pu» mU ober 
•pecbt*) £eb« unb bie anbere Hälfte in ferne SBur* 
frt gtfömttene« ?a<fcl, ©euuauatn, ©tuffbeln, au» 
fe rn , öbamjiM nwi tc. 0  itn© f fein, g e ü b te , m  
©utter oef(bwi|te Ätüuter unb brutft ein njetng j$i* 
tronenfaft baju. — Such fatm man btefe frtturen w



M g«fru$iett 0bl4ten » itfelu, in ©  uub @ih»mu«1 
umwenben trab bann fpgldc^ in Reifer B utter beeren.

Semer:
9R«n fcbwifce etwas fein gebacfte Swiebeln unb 

Deterfiüe in 4  8oth Butter, tbue eine feine in Bcbei« 
feen gefcfenittene ©dnfeleber baju, fchwihe fte i  Btunbe 
«rib täfere fte mit 5 © ent auf bem $euet ab , bann 
fein geficbnitten mit noch einigen © ern , B a lj unb 
SRuSlaten (auch wobt noch ©tronenfcbaate unb B aft) 
buwfe einanbet gerufert, auf Benuuelfcheiben geßrichen, 
panirt unb auigebacfen.

44Ö) Fntures en Tambourettes.
SRon macht ent feines {Ragout (4 2 2 ) ,  in wtf* 

<heS m an etwa! abaefochten Ocfefengaumen, &a(bg* 
milch, 2rüffeln unb Champignons mtfcht. 3 ß ’S. faft, 
f» macht man eene Ä ld te  «on i  fPfb. 9RehV 4 ©* 
bottetn, 8 m  jerlaffener B u tter, 3  ßdffel ootl «fiie* 
fen unb fo t>tel SRilch, baß eg wie eine biefe ©er« 
fucfeenmajfe wirb unb Idßt fie an einem »armen Orte 
aufgehen. «Dann ßiefet man ju  jebet gtiture 2  Bo* 
feen' tum großen Oblaten, m ittel^eineg BuSßecfeetS 
ton  ber ©rfße eines SpecieSthalerS auS, • legt, einen 
Reinen halben SSffel ood oom Stagout barauf unb 
becft’S mit bem anbem Boben ju ,  bdlt’S bann mit 
ber noch offenen Beite unter beßdnbigem Stofeen ei* 
nen halben Singet breit in bie Äldre, fo baß nichts 
mehr »am {Ragout }u fehen iß unb Tbdcft bereu in 
heißer B u tte r, fo viel man braufht.

441) grituren von JtatbSmilch.
SRache ein gutes {Ragout von ÄalbSmilch, legire 

*S etwas ß a rf , brüefe ©tronenfaft baju , fchütte eS 
auf eine flache Bchüffel, baß es einen Singer birf 
bleibe unh #j>«pbg eS, tpenn’g Colt unb ßrif iß ,  tn



beliebige ©tiefeben, wenbe ff« pettm rt In <Et imb 
©emmel um unt> bacfe fte in h«ßer 4Butttr.

442) gri toten von ÄftlbSgefftm
EuS 2 ÄalbsKpfen wirb baS©ehim genommen» 

bi SBaffer auögegogen, von ber $ a u t  befreit unb recht 
fein geßhnitten. 2)amt fcbwifct man fein gebacfte 
Bwiebel unb ^eterßlie in nicht v6Big £ 9>fb. JButter, 
tbut baS ©ehirn nebß S Giern, etwas abgeriebener 
Gitronenfchaale, ©aft, ©alg unb SRuSfate baju unb 

. rityft’S auf bem gfuet ab. $>avon formirt man gti* 
tu rn t, bie man wie gewShnlich behanbelt.

Euch fattn man von bem ©ebim auf mit Gi be* 
ßrichenen ©emmelfcheiben ein Stdnbchen forntiten, in 
bie jDeffnung etwas feines {Ragout fößen, ße jußrei* 
eben, mit Gt beßreichen, ©emmel barauf {neuen unb 
fte in 93utter baefen.

Gben fo fann man biefe grituren mit ätebfen 
gUbereiten, wo man jeboch bie Gitronen weg läßt.

44S) gtitoren von Ärebfen.
SRan macht ein ßarf mit Giern legirteS ÄrebSi 

rugout (422). SBenn cS fa(t iß , nimmt man einen 
Renten Söffet voll bavon, wenbet eS jweimal in Gi 
unb ©emmel um unb bäcft’S in heißer {Butter. — 
Euch fann man eS bamit machen, wie 4S9 am 
©<btu{fe angegeben iß. „

444) gtitoren von
{Blättere ben gefochten •fjecht in ©tücfchen, rei» 

rtige ihn von © täten, tfjue ihn in bitfe {BechameHe 
unb laß eS falt werben. 25ann fchneibe große SDbla» 
ten, jebe in 3 S teile , beßreiche fte mit falter fßtilcb, 
um ße biegfam gu. machen, thue auf iebeS einen tlei» 
nen Söffet voll vom Rechte a  la Bechamelle, wiefeie 
ße fo ein, baß feine £>effnung bleibt, wenbe-ße ht 
Gt unb ©emmel um unb baefe ße in {Butter.



445) getanen tx>* Itarnf« .
' BJefln man ben aetotbtenKarpfen in ©tfictcben 

gepflM t unb non. ©raten gefdubert bat/ fo febwifet 
man etwas fein gebaute 3wiebeln unb Deterftlie in 
C u tte r, mifebt ein wenig SD2ef)l baju , füllt Coutßon 
barduf unb tbltt, wenn e$ mit Gitronenfcbaate eint* 
gemal aufgetocht i |t , ben Karpfen nebft Gitronenfaft 
baju. £ a n n  legirt man’S mit einigem ©gelb, macht, 
wenn’S Falt ij!, grituren baoon unb bdeft fte wiege* 
wöbnlicb.—  eben fo macht man’S m it Karpfenmilcb1, 
worunter man jeboeb gang wenig ©arbeiten unb et* 
wag SJtufcbeln ober Lüftern mit mifebt.

446) grituren »on Kalbsbraten.
2Jtan febwifct eh»aS fein gebaute 3wiebeln unb 

$eterftlie in C utter m it. ein wenig ü)?ebl, fußt gute 
B ouißon barauf unb laßt’S mit Gitronenfcbaate »er*, 
foeben. 3Damt tbue ben Kalbsbraten, fein gebaut, 
unb Gitronenfaft b a ju ,'leg ire  e$ mit einigem ©gelb 
unb laf? eS falt werben, wicfele b«na<b etnen timten 
Fiffel »oll baoon in länglicher gorm in bfinnelDme* 
lettm  unb »erfahre bamit wie gewöhnlich.

©ben fo tann man auch bie Stefie »on Kapau* 
nen, ^>ühnern, abgefochten ©chinfen ic. anwenben 
unb ju  ©emüfe geben.

447) SMAemnart en Fritüre*.
Bon bem SJwtfenmarf eines SDchfen ober, »on 

Kälbern nimmt man behutfam bie «jjyaut ab , febnet* 
bet eS in 2 bis 8 3oß lange ©tücfcben unb febwifet 
ei  einige Minuten in C utter mit ein wenig fein ge* 
baeften 3 wiebeln, ^eterftlie, Gitronenfcbaate' unb 
© aft, ® ann flicht man jebeS ©tücfcben einzeln an 

„ eine © wdnabel, menbet eS in einer Kläre (440,) 
u m , baeft fte in  C utter unb rie te t fte "mit gebetete* 
net 9>eterfilie an.



440) AfriMflfeiKdMB Mfl I hühl
S ta b  0lr. ISO befehdeten. SRair f<mn ß* auch 

ahne Ragout machen uafr um @emüfe legen,
449) P«iu» dort*.

Scbneibe binne Semmelfcbeibtn t>oa (findet 
ftöße unb tf>ue gmiföen 2 Scheiben einen gute«&al* 
ben Singet groß »ob »cm nach 442 auf bem ge«« 
ieboch ohne ttitrone abgerührten AalbSgehime, ftreiibe 
t i  an btn Seiten glatt unb beflretê x bie Scheiben 
an bea Seiten mit <ft unb bade *fit, mit Semmel 
bejheut, in ©uttet.

S ta tt bet frifeben ©utter Fann man auch AreW* 
butter unb bie ArebSfcbwcinje bagu nehmen. !Ran 
bejheicbe tfe nach bem ©aden mit ArebSbutter,

©elbe Arten gibt man gu ßrbjm, SRtyteg, @ffß 
not u. bergt.

Z  n $ a n $*
450) Ganayit.

Oft wirb bei <£>crrfcbaften nach bet Suppe et* 
»a* DiFanteS, ben Appetit JteuenbeS, i. Q. Cawat 
(welcher mit etwa? ßfitg unb Oel »erratfebt unb auf 
'Semmelfcbnitte gejiricben wirb), Anjoiö, Äußern, 
Sarbetlenfalat u. bgt. gegeben. Oabin gehren auch 
<5anap6$. SRan nimmt bam einen Sag alte Sem* 
mein, febneibet 2 Singer biefe Scheiben baren, flicht 
mit einem DaßetcbeniÄubßecbet quer bureb unb mit 
einem £ Singer î reit {(einem in bie fStitte bet febon 
auSgeßocbenen Semmeln, jeboeb unten nicht butdh 
unb febneibet ba* Snwenbige heraus, fo baß cS ei* 
nem Aachen ober Sebäebtelcben ähnlich wirb. Oie 
nach ber $erfontngabl folcberaeßalt jugerichteten Sem* 
mein werben in heißem Such* Sbet fonß guten Oete 
hellbraun gebaden. AlSbann bereitet man eine bvuwe



8*m m  jRwnmtfftde *», faneibet {hA |
unb Neunaugen m «eine SBjuicfet unb maebt jnjf $ w  
pernunb ©arbeiten ein fatteö R a g o u t,, füllt bamit 
bie autgebacfeum ©emmeln unb garnirt fit oben mit 
gefärbtem 2f£pic, mit etwa? rotben diüben, fcjrt ge* 
fochten Üim, 2acb« u. bgl. recht gefcbwacfooll. - *  
®er IBetßdnblichfeit halber höbe ich bie raube gorm  
gewählt; » a n  braucht ft<h aber baran nicht gu bin« 
ben, foubetn fann jebe beliebige non bcn ©emmeln 
fineiben.

Such gibt man bie rimifchen $a{Ut<hen 4#d 
ebne 2)cefel mit einem falten SSagout. 3>a fte <&t% 
leicht weich werben, fo füllt man fte furg w r  Pm 
Xarkbten.

3tyf gleiche 2Crt fann man bie Keinen breffirtett 
f)a^etchen mit faitem SSagout fügen.

92kht weniger gibt matt gereinigte, fein grhttfto  
intt B u tter burcb’S ^aatfteb  gejirtAene ©arbeiten, 
welche mitteljt einer in faitem SBaffer außgefeülten 
gorm, ober burth eine ©prihe gsbtücft, ein gute? 2n« 
f*hen erhalten.

3um  grübjHtcf ftnb bie GanapäJ fehr jm «pw 
^fehlen, fo wie äiutterfemmeln, bie m it @arbe9eg 
belegt ober mit fein gepafftem ©cpinfen, ^öfrlfleifch,, 
hart gelochten 6iem  unb «Schnittlauch garnirt f in b .;

«edjfte« Ä«M>itet.
. S if4 ie .

83 o r  w  o r  t.
K enn man gifcpe unjertpeilt fod&en w ill,* . © . 

gorellen, fo gtefe man, um bie # a u t  »or bem ©»rin* 
gen, ober Wh gifch, »or btm blähen m bewahren, 
wenn man fte m it heißem ?B*intfitg w tfftP iN



totfeS SBafftt bötauf unb beobaebti in ben freoälett 
gdHen btt nun folgenben SBorfc^riften.

4SI) fBlaugefottener ftarpfen.
®tan fe|e 5^ SRaaS SBäffer mit guten }  $fb, 

© a lj, eitrigen 3wtebeln, etwas gangem ©ewürg, ©* 
tronenfebaale unb einigen fcorbeerbldttern auf’s  geuer, 
föneibe ben Äarpfen tn ©tücfen, wafcbe ibn ab, lege 
Ibn einzeln auf eine flache ©cbüffel unb begtefe bte 

. ©ebuppenfeite mit beifiem SBeinefjtg. £>ann lege man 
ibn in’S focb'enbe SBaffer unb gwar guerjl baS Singe* 
teeibe nebjt SJiild) unb Stögen, fpdter ben Stopf nebft 
fRittetftAefen unb bie ©cbroangltüde oben auf, (affe 
ibn langfam unb fo lange focben, bis er nicht mehr 
fcbdumt, welchen ©cbaum man abnimmt, # a t  man 
ibn vom geuet genommen, fo Idfjt man tbn einige 
fDtinuten noch gugebecft (leben *). ®tan gibt biergu 
flBeinefftg, ben man mit geriebenem SJteerrettig, ^Cepfdn 
Unb etwas 3u<fer »ermifcben lan n ; warmen Äraut» 
fialat; frifcbe ober braune S u tter.

Sben fo werben ©cbleien, Rechte, 3ale unb §o» 
teilen gefocbt. Se^tere mfiffen gang bleiben unb man 
tfimmt bei’m ©cblacbten berfelben.bie Jtinnlaben bet» 
duS, weil biefe einen fcblammartigen ©efcbfoadf nee» 
urfaeben. Tlucb gibt man bie g o r e l l e n  mit einer 
©pect» ober Sapemfante, fo wie nach Str. 481 unb 
487. Xucb fönnen fic gu Stotrfaben oerwenbet wer» 
ben. Sben fo bie Xalraupen, bfren £eber gang oor» 
trefflieb oon ©efcbmatf iji.

3)er frifebe facbS  wirb bei’m Soeben auch in 
©triefen gefcbnitten, abgewafcben unb in bem hier an» 
gegebenen Sfftg mit noch etwas Sfitg, unb wenn man

♦) 2>a8 Cingeweibe, »otjuglicb bee Stögen, ttmf j»et« 
«nal länger tocben, aU ber Äatpfen, folglich um fo viel 
fr&btt iü»g loepenbe SSafle« getpan werben»



will 2Bein, in etwas weniger Belt gar gelocht. 2luch 
fann man tl>n, wenn er 4  bis 5 ?>funb wiegt, un* 
jerftötft in etwas längerer Beit gar focfjen, ihn mit 
einer bieten SButter fiberjieben, ihm im £>fen garbe 
geben unb ihn mit einer pikanten, oorjügltd) ©arbeU 
lenfauce anriebten. S3gl. Sftr. 480.

452) Äarpfen & l’Italienne.

3Jtan(fud)t baju , wo möglich, 2  Karpfen non 
g leite t ©töße aus, f<$uppt unb nimmt fie aus, jiebt 
non jebem auf einer ©eite bie ^>aut ab , faljt fie 
eine ©tunbe ein, wäfcht fie ab unb fpidt fie auf bet 
fibfltjOflenen ©eite mit 2 Steifen ©pect unb 1 Steife 
rohen ©(hinten unb fein gefchnittener ßitronenfchaale. 
2>ann legt man fie auf in Scheiben gefchnittenen 
©thinfenfpetf unb Bwiebeln- in eine ^Bratpfanne, tput 
1 9Wfel gute 3uS unb ein wenig ganjeS ©ewürj 
nebft ©itronenfeheiben baju unb läßt fie tm heißen 
IDfen, unter ofterm IBegießen, fo baf fie werben wie 
glacirt, in einer guten halben ©tunbe gar werben; 
bann richtet man fie an , garnirt bie ©chuffel mit 
©tronenfeheiben unb gibt Sauce Italienne (88) ba* 
ju! —  Euch tann man bie Karpfen mit etwas §aree 
(434) füllen unb große Rechte auf biefelbe 2Crt ju* 
bereiten; fo wie gegentheilS bie Karpfen wte btt 

. Rechte 468. J
453) ftatpfen mit 3u8.

SBenn bie Äarpfen auf bie eben betriebene'Ärt 
gar gemacht unb angeridjtet ftnb, fo läßt man beri 
©tanb mit ber nötigen 3uS loS fochen, gießt fie burch 
ein £aarßeb unb brüeft ben © aft #on einer ©trone 
baju.

454) ©«füllte Karpfen.
# a t  man 2  Äarpfen, jeben ju  .4 bis 5  9>funb, 

gefchuppt unb ausgenommen, fo fchneibe man non



f i «

einet ©eite aHeS gleifch ab unb fcbwtfee e$ m it etwas 
feirt gebauter 3wiebel unb ^eterfilie in £ 9>fb. SBut» 
tet mit |  $ fb . flein gefcbnittenem ©pecf, rühre e$ 
mit 4 bis 5 Eiern auf bem geltet ob, fchneibe e$ 
recht fein unb flöge eS mit 3 in SBaffer eingeroeicb; 
ten unb auSgebrütften ©emmeln unb 2 bis 3 Eiern, 
© alj unb SJiuSfatennufj gut burcb einanber. 2>ann 

. fülle man in ben 2eib beS Karpfen etwas garce ober 
ba$ bon bet ©alle befreite, in ©aljroaffer jiemlicb 
gar gefoebte Gingeroeibe, tl)ue in ©Reiben gefebntts 
tenen ©pecf, ©dbinfen unb 3wiebeln in eine SBrat« 
Pfanne, lege bie Äarpfen fo, bafj ber Speil, woran 
baS gleifd) tfl, unten bin fomme unb gebe ihnen 
bureb bie garte bie natürliche ©eflalt, beftreicbe fte 

t mit G i, lege ©ebuppen von 33utterteig barauf ober 
bejtreue fie flarf mit geriebener ©emmel unb mache 
m it einem 2!|>eel6ffel ga$onS wie ©ebuppen. Jpier« 
ttacbft giefie man ein wenig SBouillon barunter, (affe 
fie im beifien SDfen in einer halben ©tunbe gar wer« 
ben, richte fie an unb gebe eine ©arbellenfauce baju. 
Gin anbermal fann man bie Karpfen mit bunten 
Omeletten belegen unb mit Ärebfen garniren. —  fluch 
fann man fte ungefüllt mit ©pecffcheiben belegt gar 
machen unb mit ©litten, ßapertt unb ©arbeiten »er« 
jieren.

465) Sarpfra auf brat Stofe gebraten. " " rw
flnberthalbpfünbige Äarpfett werben gefchuppt, 

ausgenommen, auf beibett ©eiten leicht eingefchnitten 
ftnb 1 ©tunbe eiitgefaben. 2)ann troefnet matt ffc 
ab, wenbet fte ig jerlaffentr JButter ober gutem Del 
ttttt unb Ißt fte, unter bft'erm SBcjtretcbetj mit fBut« 
ter, fn enter guten halben ©tunbe auf bem Dfojie 
gar werben. S e i’hi Anrichten brüeft matt ©fronen« 
faft barauf unb gibt eftte gttfr m it Gitfbtfeffoaale 

3 W b a # t .

C.oo^lc
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©ben fb forni «Mn €x$Wm unb grojje Seif« 
fftyt }ubcreitcn.

456) Aatpfeo mit Drattgenfaaee.
35ie Ä arpfenw etben gefc&uppt, ausgenommen, 

in ©tütfdjen geftpnitten unb abgeroaftben. 3 u  4 bi« 
6 |>fb. Äarpfen tbut man bie © $aale non 2  bittem 
Drangen, weltpe man in ferne gilet« fejmeibet, ntbft 
|  ffioirteiQe rotten SBein, 1 5R6fel braune Gouli«, 
i  9>fb. © utter, £ $>fb. Surfer, etwa« Gitronenfebaate, 
etne ganje 3w iebel,,ein  Lorbeerblatt unb eine ((eine 
#anb  vo fl© alj; Idjjt jte jugeberft furj eütfotben unb 
brirft ben © aft von ben Drangen baju.

457) Aatpfett $olmf<b.
. Su 5 9 fb . Äarpfen r6fie man |  $ fb . SJtebl in 

IJn tk t b rau n , fülle 1 3Raa6ä3itt, ein gute« $albe« 
JÄfel SBeinefftg, unb, wenn man will, etwa« ® *i» 
Vorauf unb laffe e« mit einer guten >£>*nb voll Kein 
gtf*nittener 3  wiebeln, etwa« ganzem ©ewürje unb 
m a t  Lorbeerblättern fb, bafi e« eine bitte © ante 
wirb, einfoeften. ©obamt jiteitbf man fle burdb,tbut 
ben Karpfen, melden man ftpuppt unb ba« 33lut 
mit 2  Sajfenföpft&en voll Gfltg auffdngt, in ©tfirf* 
eben gefunkten, b'aju, unb Taft ibn m it Gitronem 
fibaaie, 8  bi« 4 LotbSurfer, £ $ fb . © utter urtb 
einer guten 4>anv voll © a lj jugebetft £  ©tunbe 
langfam fodjen. ©ei’nt 2tntid)ten brürft man ben 
©oft von einer Gitrone ttajtt. & a«  Gfngetvefbe.focbt 
man in ©al^waffer.
Ä e m e t f u n g .  ©eroüfjnlicb Idjjt ber Karpfen bei 

biefer Zubereitung feflr nach unb man 'befömmt
P > viel ©atice. SBentt- man bie« gewähr wirb, 

nimmt man ben Äarpfen vom §euer, gießt bie 
© « u «  bavon ab, foc^t jte bitf ein, giejjt- fle wie» 
beb- «Urftbet unb (Aßt- iftt> b a t»  gar; M )m



458) Karpfen auf Sanfte« VtL
© er Karpfen wirb ausgenommen unb. babei raö 

etwas ©fßg baS © lu t aufgefangen, © ann fc^neibet 
man ihn itr® tucfe unb legt ifm fo, baß bie ©cbu|p< 
penfeite obenbin fommt, in eine ßafferolle.' 3 u  8 MS 
4 ?)fb. gibt man ein gutes balbeS 9?6fel Söeinefßg, 
ein gutes £  $ fb . ©utter, eine {(eine £ an b  ooH ©all, 
baS © lu t, eine halbe in Scheiben gefcpnittene Qu 
tröne, etwas ganjeS ©ewfirj, 2  Lorbeerblätter uttb 

- 10 bis 12 © lätter Ähbmtan, fo läßt man ihn |tt* 
gebetft nicht oöHig \  ©tunbe fochen unb richtet mtr 
mit bet baran beftnblichen ©auce an. —  2Ran (amt 
auch ein wenig geriebenen spfefferfuchen mit jttm 
Karpfen thun.

459) ©ebadener Karpfen.
SBähle baju nicht ju  große Karpfen, ßhuppe ße, 

nimm ße au s, fchneibe ße in ©tucfe unb falte fit 
1 ©tunbe ein. © ann trocfne ße ab, wenbe jte-m 
SDZehl, feinem ©rieS ober in @t unb ©emmel umr 
harte ße in heißem ©acffette unb gib ße> mit ge« 
bartener ^eterßlie garnirt, ju  Xifche. ; . .

460) Karpfen gu inariniren. '
SBenn bet Karpfen auf bie ebeh befchriebene Ärt 

in STOehl umgewanbt unb gebarten iß , fo legt man 
ihn, nebjl ©tronenßheiben, in einen ©teintopf unb 
übergießt ihn mit bem 461 angegebenen © üb. '

©in anbermal (ann. man ben Karpfen in  gutem 
©eie umwenben unb auf bem Stoße braten.

461) (Desgleichen auf eine anbete Xrt.
SBenn man bie Karpfen wie jum  ©laußeben 

«(bereitet hat, fo macht man einen ©ub oimi jwq 
» heilen Söaffer, einem S h til guten SBeinefßg mW 
wenn man miß, etwa# gewöhnlichem granawtw, mit



ton» njfibtgen © alje,' 2orbeerbl<Sftern, etwas Jönjon 
©ewfirje unb ein wenig furj eingefocbtem Halbs« 
ßanbe unb l<ißt ben Karpfen barin heben. 9fa$ 
f  ©tunbe legt man ihn in ein trbeneS ©efebirr, fügt 
©tronenfebeiben baju unb gießt ben ©ub bureb etn 
©ieb barfiber.

Cben fo » e ife r t man mit 3fal, ©cbfeten unb 
ftoreUen. 22an lann biefe jnarinirten §ifcbe, wenn 
man fte m it einem in guted £)el getauften SBtatte 
$apier Derbe eft, 3 bis 4  SBocben im Heller aufbe* 
wahren. 2BiH man fte aber auf noch längere Seit 
^bereiten, fo muß man etwas (Sfftg unb Äall&flanb 
meto nehmen unb gerlaffenen ©ebbps* ober Sünber* 
talg barubet gießen.

462) danbet {ttjabertiteit.
Die 3urid)turtg beS 3anberS (Lueioperca L.) 

9  mit ber beS >£>e4)tS ganj gleich.
46S) «&«bt en Paar mit ©atbetUnfatiee.

. D e r <£etbt wirb gehuppt, ausgenommen, etwas 
eingefallen, abgewafeben, mit ©peef gefpitft'uno nadb 
452 gar gemacht. D ann öbetjiebt man ihn mtt 
btder äöuttet (1 9 1 ), Idßt tßn in einem recht beißen 
{Dfen Couleur annebmen unb gibt eine ©arbellenfauce 
baju. 3 ffS  ein großer «£>e<to, fo wirb er mit Äopf 
tmb © tb»an} jufammengebünben.

464) ^ttto.M’JteHenne.
$ ie t  wirb gan} auf 452 oerwiefen.

''•••''•469) toekUftett '»Ott $*4*» '
Vv1 Ston-twüblt baju Rechte «on gleicber ® r5f e/je* 
Mk IJ t  ^ fb , fct>»er, febuppfffe, f&neibet ©ctoMmjfc 
i » *  Stopft, biefe bkto. hinter beh Äinnlaben nb-UH» 
b ü ;IRwfen attf, i ntmmt-^ingcwetbe, SRfofgröt run» 

©cbaiqjlab 1S.B6. *. Xu?, 15
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® r4t«j &e»au*; gteiefct jwer SRcffto&dlen Md Sorte 41m $iffy barauf, roßt bte Sifcbe «om ©Arnanje 
«a<h bem .Kopfe ju  auf, binbet ge mit Binbfaben 
feg unb legt fte bicbt an einanbet in bie Gastrolle. 
9hra gibt man B u tte r , ein wenig © alj unb Sitte« 
itenfAaale, nebft ©oft baju , lügt fte jugebedfc i« 
ne« guten SSiertelgunbe gar werben, jtefct ben ®tnb» 
faben ab , begreift fte mit ®lace unb rie te t fte «nt 
eine« ©atbeHenfauce (8 0 ) am

466) gitet* eott -ßet&t.
$ ie  Rechte werbe« gefAuppt, ausgenommen, au* 

einahber gefc&nitten unb w m  Südgrat unb allen @tü« 
ten befreit. B an n  fcbneibe fte in brei S teile , jebotb 
fo , bag ge am bidenßttbe jufanttitett bleiben, mache 
eine g le i te , binb« ba4 offene Cttbe jufammett, lag 
ge {« B utter m ttG itrouenfaftgar werben unb rillte 
fte, glacirt, mit einet gJiufc&el*, Xugem«, ©atbeHen* 
ober fong beliebigen weigen ©auce am

: 467) gtlcattbeatt« «ob 4?e<bt.
SRan wüblt baj« <£>eAte *on 2  b tf  s  $funfc 

f&utypt ge , fcbmibet ge au*  einattber, nimmt 98W* 
grat, unb ©trätet* bewo» ab unb ft&neibet baö Sfaüft 
b iß t auf be« £ a u t  ab- &am» mac&e rtuw 
bbm §il*t $ bi* 4  §»f<M*beauir, fpitfe ge. m g # !  
gefdmittenem ©pecf, Wfe ge in B utter mifcßifo»? 
'nenfcbaale unb © aft in 5 bi* 6 minuten gar wer» 
ben, begreife ge mit @l«ee unb ricftte ge wie bk 
gilet* am  .

468») SriwnbMW :Wm I M t  » k  Ätebfen^.
; , B ie  auf bte eben befAtiebien*

Qmm  gar go*Ktd)(«« ^etb t ̂ rtcanbeaur werben V  
«met iitebSfaute (9 8 )  angmcfttet. - *  ,Äu$r-, f «  
man i w g » r t i t f e , @ p i W O R & < I n ; » b f l r ^ m



( 5 8 ) ,  unter »eiche matt etwa# &(&$$$ 
m m m t, legen, fo wie man (ie auch glacirt-m item m  
Sta&ameHe gibt.

468fc) C«tal<»8 von $t$L
>£>at man einen gifch unter 2  fPfb., fo reinigt 

m an beffen gleifch eon aller $ a u t  unb ©raten, ftögt 
ein 2tbger%teS »an \  fPfb. IButter, 3 bis 4 Stern, 
2  in Sßaffer eingeweichte unb wicber auSaebrücfte 
©emmeln,^ ©alg unb W uSfaten, formirt SScalopS 
baoon, tagt fte in ffiutter mit Sitronenfaft in eitti« 
gen Minuten gar werben unb richtet fte mit einer 
weifen 2(uftern s, ©arbeiten ? ober Wufthelfauce an. —  
W an fann auch unter biefe SScalopS fein gehacffe 
Ä räuter, Sitronenfcbaale unb © aft fammt etwas ge« 
ftogenent Pfeffer mifthen, fte gtaciren unb mit brau* 
ner © aute geben. —  Snblich fönnen fte auch panirt, 
auSgebacfen unb mit nerfcbiebenen ©aucen gegeben 
ober um ©emüfe gelegt werben. t

469) «jjecbt maSfitt.
S5om Rechte werben egale gricanbeaur (4 5 7 )  

gemacht, bie man bann eben fo gar unb hernach faft 
werben lägt. S a n n  bereitet man mit fo nie! 2(Sj>ic, 
bag fte gatlern fann, Sauce  R em oulade, tgeitt fte 
in groei Stjeite, färbt ben einen mit abgebruheter, fein 
gehabter unb burc&gefiricbener 9)eterft'lie grün, ben an* 
bent mit hartgefochtem Sie gelb, rührt beibe ©aucen 
gu gleicher Beit auf SiS ober an einem falten SDrte, 
bis fte anfangen gu gallern, menbet bie gritanbeauje 
tingeln barin um , richtet fte auf ber ©cbuffel in ber 
SRunbung abwedhfelnb an unb tijwt in bie Witte unb 
auf ben Sfanb gehabten 3lSpic, ben man auch mit 
etwas Santa* oermifchen fann.

«, SieS ift eine ber f(häuften ©Ruffeln bei 3(6enb< 
L  tafeln, unb wenn man baS 3Cuge noch mehr befriebü

15 *



genw tff/fo  f ^ t  man Öogen von gefärbtem ©c&wefnS« 
fxhmetrbarum. - ••• •

, ........... -v .
470) $ f$ t w  Pot d’Eqpagoe.

©nett «fjecbt von 6 bis 7 $fb! fcbuppe man, 
neunte t$n aus, fpalte ihn in Der ÜJtitte burcb, fcbneibe 
bert SRücfgrat unb ade ©raten bavon unb baS <0ecbt* 
ßeifch in Reine1 StletS, welche man in Stattet mit 
©trom nfaft in einigen Minuten gar werben läßt, 
©aS noch an ben ©erippen beftnbltche Sleifcb fchwthe 
matt tn |  $ fb . Stattet mit £  $fb . ©cbinfen unb 
einigen Bwiebeln jebocb fo, baß eS weif bleibe. 3 ß  

• eS (alt geworben, fo rühre einen guten £iffel voll 
SJtehl unb ©botter barunter, fülle \  ÜBouteiÜe wet» 
ßen SBein, einSEaffenßpfcben voll © ftg unb nicht 
billig 1 SDlaaS gute Bouillon bafauf unb rühre -eS 
m it ©tronenfchaale, tttvaS ganjenr ®ewürje, einem 
Sorbeetbfatte unb ent wenig 3u<fer aitf bem S « «  
ab , laß eS {alt werben, füge 8 © er unb eben fb 
viele ®ottem, nebß ßitronenfafte baju, ßreich’S burcb, 
thue etwas bavon in eine mit Stattet auSgeßricbene 
ßafferofle unb laß eS auf fochenbem SBaffer fteif wer* 
ben. ©ie SiletS vom Rechte lege barauf, gieße bie 
übrige SJtajfe batüber unb laß eS auf foxhenbem 2Baf* 
fer gar werben, © ann fippe eS behutfam auf eint
S ei unb gib eine Äufiem s, STOufchelns ober fonft 

je  weiße ©auce barüber. —  SJftttfarpfenmilcb 
iß  bieS auch «ine gute ©cbüffel. ‘ :

471) <$ecbt mit Stebomeile en Pot d’Espogn*.
, ' © nen gelochten <£ecbt von 5 biS 6 f)fb. pßfitfe 

map aus einanber, nehme alle ©eiten bavon; ßteiebe 
eine falte »echamelle (f. ©ml. §. 23); woruntet 
man |u v o t 12 bis 14 ©bottetn ge tib tt btct,., btinb 
ein $aarßeb barauf, tühte eS mit ©ftiSfattmraß un» 
tn  cinatibet; laß t es m einer mit Stattet aulgeßri*



(feiten ^ fiew tte 'Ä u f fb#c»tem.'3Böf|inrgprtpRtben, 
fippe e$ auf .eine ©cpuffel unb jtebe etwa$.piÄt:3M 
bicfe SechameHe barüber. —  2Äan fann auch bie 
<£>ecptfiücfcfen unter eine ffiecpawelle tpun unb mit Sri» 
toten gartritf geben (443). ,

472) ^e4>t.fe; t(eytc. v : ■
'  (Sineri gefriiuppten, ausgenommen en, gejpafteteit 

unb non aßen ©raten befreiten 6» bi6 7pfünbigen 
•^eri)t_fcbneibe in fleine ©tücfen unb laß fte in83ut* 
ter m it ßitronenfaft gar »erben. S a n n  gie|e eine. 
nach 80' befcpriebene ©äüte., ohne ©arbeiten' mit fo 
pieler guten ÄalbSbouillon, baß fte gaüern. fann/ bar« 
au f,' unb wenn fte fatt geworben, fo gieße, ein »Pentg 
fcSpic in eine Sorm ober dafferpfle unb lege nd4j!b«ni 
ßrfalten in bet SDrbnung geräucherten SacbS', Wti» 
fcfeln, Sapern, ©arbeiten u. bgl. batauf, trüpffe et« 
»aS 2tspic. barübet unb wenn et oottig falt ;jß , fo 
lege ben <£>echt fammt bet baran befindlichen © aif«  
barauf, gieße, etwas WSpic baruber unb laß e$ att'H« 
nem falten SDrte flehen. Stach 1 ©tunbe. halte ,bift 
SaffetoHe einen ^ugenblicf in w arn ^S  Sßaffe^ tipp« 
e$ au f eine ©cpüffel unb garnire fte tbä gepaiftef 4&  
pit. ©pen fo fann man. Sorellert, Äarpfen ürio ^äle  
uiricbteh. •

■ , 473) « e * t mH SBSewfauce.. ,, ;
fßachbem man einen. 4« biS 5pfünbaV n$e$t‘gm 

fcfetppt, ausgenommen, in ©tücfcfen gefcpnitten unb; 
abgewafcfen hat, fod>t man ihn mit beni nüthigen 
© alje. Snbeffen rühre man £  f>8>. Sutter mit 6  ©U 
bottem unb . f  «offel »oll «Stehl glatt, gjeße .l SKbfê  
Stanjwein unb ein wenig ©fftg baju unb rühre bie 
©auce mit ©tronenfchaale, ein Wenig Sucfet unb ei« 
nem &rh*erftatte auf bem Seuer ab, tbu^ Qjtronen« 
(oft unb etwaS © a h  baju , richte ben ^ecfe.atr upbt 
gebe bie ©a«cfi barohflk - . . »v:



MO
» f b te f t r t e  fotm bwn fe o tfo i ( C y -  

ptute» b u b t»  L .)  unb ® ^l(itn  gtbtti.
414) $tä)t mit €5««e*

® m  auf eben befchrttbene 3Crt gtftxbtat $t6ft 
latm  man mit bet ©auce 80  geben, jeboeb batf man 
nu t wenig ©atbeflen baju nehmen. SDbet: man 
ftbwlße einen Wffel Troll Stebt in *  $fUnb Shitter, 
fülle $ Slöfel granjw ein, eben fo »tel Söouitlon nnb 
etwa« Gfjtg batauf, thue bie $echtjiü<Ic&en, nebjf ©*, 
tronenfchaale, 1 fcorbeerblatte, 1 Swiebet, bie man mit 
einigen helfen gefpuft unb eine Heine <panb »oß @al) 
ba)U, (affe fte gar «nb tu n t einfodben nnb thite 2  ge« 
reinigte, fein gebaute, mit w uttet butebgejW^äte ®aw 
betten nnb ben ® aft non i  ©trone baju.

. 475) <$eebt mit yetetfltte.
S ie t  f)funb gefloppten 4>ecbt nehme man an#, 

fftneibe ihn quet t u t #  in 14 Singet bitfe ©tütfeben, 
wafepe thn ai» unb lege ihn m  eine Gafffctoffe. ©tte 
Heine $ttetfi(iennmr$eT f^neibe man, ftboeb ahne ben 
Ä etn, in gilet«, thue fit, nebft i  |)funb iöUtter, ei» 
net gänjeU Stoiehel, einem Bomerblatte, einrt Werne» 
$ a ttb 'bb ll in IBtättcben gepfKtdftet #eterfSift, ein rot* 
nig Äfimmel unb einer Keinen # a n b  #oa •®4K JÄ 
bem «öeebte, fülle 1£ 9Wf«t SBaffer, aber noch beffer, 
fföe& oüitten batauf, (affe ihn 1  ©taub» fothe« unb 
fb»e ftetj bor bem TlotUbten 1 Büffel w B in  SSWtW 4e[<fiwf|teft Sdehl# unb ein wenig üfftfSfdteirtiufJ ft» 
»u. —  WWb Wftneft aUf bie ndmliche %t'<£aroaf$<» 
(C y^rinua cftraSäuB W) jubereitet wctbM. ■'

474) etajufatge*
® a bie J£>edjte ben SSwnepott emb Mt S e tl»  

betün&bH -Raffet# nicht gut erttagenr fb j» b t wart 
fleh oft genhthigt, fit abgufc^ta^ttn nnb ctawafy».



Statt nimmt ffe jtt bem (fttbe mtg, fgHeibet f ie in  
htürcferi, reibt ffe »on Offenheiten mit h a l j  ein unb 
legt ffe fgigtweife reg t feff in ein gtfffgen. 3 » i*  
fgen jebe h g i g t  w i#  noch .ein wenig h a l j  unb 2or* 
beerbldtter gefreut, bag Stoff jtt gem alt unb non 3eit 
ju  Seit umgefef>rt. 9 lag  8 big 10 Stogen tarnt man 
nun au f folgenbe TCrt (Blbraug baoon magen? ÖRau 
to ifg t ben 4?«gt gut ab, ta g t  g n  fo lange, biSer n ig t 
lä g t  fg iu m t unb gibt g n  mit brauner JButter, h e n f  
unb gefehlten, in häljw affer getagten jfartoffeln. 
£>ber: man nimmt bie # a u t  bawnj unb legt ben 
£ e g t  um gut getagte, burggejlrigene trodene Srb« 
fen. V u g  gibt Utan g n  ju  weifen Stäben.

477) ©laugefottener Kal.
S i g t  am Stapfe im ©enitfe wirb bet Sfudgrat 

bet V als butggefgriitten, woburg er getdbtet ober 
wenigffenS fo taaftlog wirb, baff et ffg bearbeiten 
Mfft. S a n n  wirb er ausgenommen, in ht&tfigen ge» 
fgnitten, rein abgewafgen, mit tagenb b eifern SBctn* 
ffftg ftbergoffen unb mit einigen SBlättern haibet gar 
gffogt, wie bet 4S I gefagt worben.

478) Val auf bem .Stoffe mit 3u8. .
S e r  Val w irb, wie eben angegeben, gefglagttt. 

S ann  fgieibe mit einem fgarfen Steffer b ig t am 
, Stapfe b i#  «fjaut vorn gleifge 4 Singet breit log, 

tyhtge :ben Val mit ©inbfaben auf, nimm h a l j  ober 
ffn trodeneg 5£ng in bie <£>anb unb jiebe bannt bie 
£<mt vom Vale ab, nimm g n  aug, gib ibm auf 
leiben heiten leigte ©infgnitte, fgffeibe g n  in 2  big 
8 fingerbreite h tü d g e n  unb falje g n  4 htunbe lang 
ein, bann trodene g n  rein ab , wenbe g n  in gutem 
JDele m it fein gebadten Strihitem ober jerlaffener d5nt* 
(et mm ■, ffede g n  mit (Sttronenfgeiben an fgw age  
hpieffgcu unb laff g n , unter ifterm {Beträufeln mit



(Del, auf tan  Stoße gat wetten. Sinn riefte tte
an , brftdfe Gitronenfaß barauf unb gib eine ßarfe, 
mit Gitronenßgaale oerfocftc 3uS bagu. ,

479) Val anf bem Stoße mit Gattet.
SBenn von bem Vale auf bie bemerfte V rt bie 

«£aut abgegogen iß, fo «taub er in ©töcßgen gefönit* 
ten, abgewafcben, wieber abgetrotfnet, mit geclafje* 
ner (Butter beßricgen, bei ßartem Äoglenfeuet ein 
wenig auf bem Stoße geräßet unb in eine GajfetoHe 
gelegt. 3u  ungefähr 4  $ fb . Val läßt man 1 2J?aaS 
gute 3uS mit Gitronenfegaale, etwas gangem 3ng* 
wer, Pfeffer, 3 wiebeln, einem Sorbeerblatte, einigen 
(Blättern ®ragun unb \  (Bouteitte gtangwein ein 
wenig »erfocben, gibt ße bttttb’S <£>aarfteb, nebß 
2  guten Vnrtcbtet&feln »öd brauner GouliS gu bem 
Vale, läßt if>n, wenn bie ©auee hinlänglich gefatgen 
iß, in |  ©tunbe furg einfachen unb brütft Gitronen* 
faß bagu.
480) Val mit SRnfcbel« ober fottß beliebiger weifen Gatten,

SBäbrenb bem Vale bie «£aut abgegogen, er auf« 
genommen, in ©tucfcben gefchnitten, rein abgewa» 
fegen unb in (Butter mit Gitronenföaale, © aß  unb 
ein wenig ©alg gar gem alt worben, bereitet man 

. mit äußerß wenig ©arbeiten eine 2Rüfcbelfauce (69), 
tgut ben Val, nebß etwas vom ©age bagu unb tieg* 
tct ign an. —  © tatt ber SRufcgeln tann man aucg 
Vußern, Gadern ober Trüffeln negtnen. —  Vucg 
tann man ben Val mit ©lace beßteicgen unb tgn mß 
ber ©auee anricgten, ober, ßnb’S große Vale, fte et* 
waS fegräg in fingerbreite ©cgeiben ßgneiben, folcge, 
wenn ße gar ßnb, in bet Stonbung auf bie ©egfijfel 
legen, mit ©lace beßreicgen unb in bie SRitte bie 
©auee anricgten. £)tefe Zubereitung beS ValS tarnt 
man aucg bei bem Sacgfe anwenben.



481) Val mit VSptc.
83om Kaie wirb' bic »jjaut abgegogen, bierfclfe« 

etwas fdjräg in 1 |  Singer, breite ©tücfcpen gefönit* 
ten, in SSutter m it Gittonenfchaale unb © aft gar
{ «nacht unb wenn er (a(t ijt, wie bet £ t $ t  472 be* 

anbelt. —  Kuch (ann man ibn in bie ffltitte ber 
©cbüffel anricbten, mit etwas Sauce, welche eben 
gaQcm will, überfüllen unb gebauten KSpic barum 
legen. —  9Ran gibt ibn gleichfalls maSfirt, wie ben 
£ecpt 469.

482) Val gn marlnlten.
<£at man ben Kal nach 478 auf bem Stoße ga»

8 macht, fo wirb er nebfi ©tronenfcbeiben in eint» 
teintopf gelegt unb man läßt 2  Steile ©ierefftg, 

1 3$eil SBeinefftg unb. 1 3$eil orbinären fprangwein, 
mit etwas gangem ©e würge, Sorbeerbtättern unb ein 
wenig ©alg einmal auflochen, gibt’S falt burch’S S ieb  
auf ben Kal unb gießt etwas gutes S ei bagu. S b e rt 
ber gefocpte, in ©tüclen gefcbnittene Kal wirb rein 
abgewogen, mit lochenb heißem SBeinefftg übergof* 
fen unb mit etwas mehr (Sfftg, als ber .Karpfen 461  
marinirt. SBiU man ihn auf längere Seit unb be* 
fonberS gum 23erfenben matiniren, fo loche man auf 
6  bis 8 9>fb. bon 4 KalbSfüßen unb' einigen §>fun* 
ben K albs« unb StinbSlnochen ungefähr 1 SJtaaS gut# 
IBouiHon unb thue ben nütbigen @fftg, wenn man 
w ill, etwas SSBein unb bie übrigen 461 angegebenen 
Sngrebiengien bagu.
488) «Weihen (Cyprüro* tinca Cur.) mit Gapetnfattct»

© ie. werben mit heißem Sfftg übergoffen unb 
wie ber Karpfen 451 gar gelocht. S a n n  hebt matt 
fit aus bem äBaffer, läßt fte ablaufen, legt fte auf 
bie ©cbüffel unb gibt bie ©auee 78 barüber. —  
fOtau gibt fte auch mit ©peclfauce, unb bann läg |



man feit ßapern w egunb (tu t ftt tie  S au te , meint 
fle abgertibct ifc £ $ffe. in «Bütfel g e littenen , auf 
tan föu<« ausgelaufenen ®pe<J.

484) GWtfytn auf bem Raffe.
-©int) ft« ausgenommen, gefcbuppt, mit S a lje  

Ibgeritbett, i  © lunbt eingefallen unb abgetrednet» 
fbw erben ffe in jerlaiTener (Buttee umgetoenbet unb 
•nte« bfterm (Beträufeln m it (Butter auf bem 9?ofie 
gebraten, (Bei’m Enricbten wirb ßitronenfaft batauf
S ' ‘ t unb eine m it Gitronenfcbaale berfocbte flarfe 

iju gegeben. —  Sftan fann fte auch in SR.ebl 
btn nnb in belßern State ober (Butter bacfen. .

, 485) Barftb mit Butte« unb «lern.
' '  © er (Barftb (P e rc a  fluviatilis L . )  mttbgek 
ßfeUppt, ausgenommen, abgeroafcben, mit bem ni» 
feigen @älje gar gefocbt, mit brauner © utter fibet* 
«offen unb ftarf m it J)art gefönten unb fein ge^ad* 
a n  ©bottem unb fPeterftlie überfheut. —  eben fo 
.btbt man dud) ben fjeebt. —  ©Jan fann ben © arfty  
3tt(b nacp 474 juberetten; tngleicbm in ©Jefjl umroen* 
fcen unb in State baden, ober gttet burtp in ©tfid* 
ifcen föneibtn unb n a $  475 Juristen.

486) tfömerfen btaugefotttn.
©te Sebmerfen (C obitis barbatuhi Tj . )  über* 

^tnrft man m it fotbenb SBeinefftg unb wenn
fie billig abgejlorben ftnb, fodpt man fte m  einem 
©ubnacfc 451  in 5  SKinuten gar. (Iben fo fo $ t 
m an Gingen (C yprinus phoxinus L .)  unb ©tttnb* 
(ittge iC, gobio L O , iebocp einige M inuten länger.

487) ®et>wetU# ln Xtpfc.
©Jan gießt I  Singer b«& TCSnic in «in« "Sonn 

obre Gaftroßei ffinrn er trfaltet tßv f tg tm a n  et*

\



wo® blaugfflrthte S ^n fftfen , fletne Krebffe, Sapertt, 
O liven  unb wa« man noch gu t SBetfcbönerimg bat, 
fpmntetrifcb barauf, gießt ober tröpfelt etwa« 2l«pie 
barü b e t unb nach beffert Srfalten tbut man bfe übri» 
«eit Schmerlen unb 31«pk bagu, baß bie fjextn obw 
ßafferoöe voll wirb, welche man bann nach einet 
© tunbe  einig« Äugenblicfe in warnte« SBaffet hält* 
fit au f eine Schöffel tippt unb biefe mit gefärbtem 
u n b  gebaeftem 2C«pie gamirt. —  (Sben fo »erfährt 
m a n  m it blaugefottenen Sorelien.

488) dlfiellftftb (Gadas Aefelefinug) Jtt M jm
© ne Stunbe legt man ihn in falte« Saffeiv ' '  

fc&uppt ihn, fepneibet alle $loßfeb,em unb ben Kopf 
a b  unb ihn quer bureb in I J  Singer breite Scheiben, 
iväfcbt ihn ab , fegt ihn mit (altem SBaffer au f«  
S euer unb thut gu 2 ScheDftfchen eine gute <£>anb 
voll Saig. # a t  man ihn einigemal auffoeben iaffen, 
fo richtet man ihn a n  unb gibt braune (Butter, S en f 
unb  gefehlte in Salgwaffet gefochte Kartoffeln ba» 
ju . —  Cben fo verfahrt man mit 3anber, Stein» 
butten fP leu ronec tes m axim us L.) unb Kabeljau 
(Gadus morrhua L.).

s

489) «todßfcb/ auch Kabeljau unb Sabetbau genannt, gn
»äffera.

S e t ’m (Sinfauf bet StodFfffche hat man barauf 
*u feben, baß fte nicht gu groß unb weiß ftnb. 
®tan flopft fte gum ©ebrauch mit einem Jam m er, 
legt fie in ein hblgeme« ©efäß, gibt eine Stacht, ober 
vielmehr fo lange, bi« fte völlig aufgelaufen ftnb, 
eine helle febarfe Sauge barauf, febüttet fte bann ab 
unb gießt 86 bi« 40 .S tunbcn , unter öfterm Xbgie* 
fen , wtt(h(« SBaffet barauf



490) CM tfft nit branm Butter.
SRan pfiüdt ihn in ©tüdchen, reinigt tyn wn 

' «Oer £ a u t  unb (traten , binbet ihn in eine ©entfette, 
Idfit itm in SZBaffct fochenb h«l» werben, richtet ihn 
«n unb gibt braune © utter, in ber man etwas fein 
jebadte Bwiebel unb ein wenig geriebene ©emmel ti» 
jwn fann, barübet ober baju. 9Jtan fann gefehlte in 
©aljwaffet gefochte Aartoffeln unb ©enf baju geben.

491) etodftft) mit »etbameKe.
Den gar gemachten ©toefftfeh thut man in eine 

©echamede unb rie te t ihn in eine ©utterteignajtete, 
ober mit SroutonS a n ; man fann auch etwas braune 
© utter baju thun.

492) ©tedfiftb mit Sance blanche.
3 |t  ber ©todfifcb gar, fo wirb er mit einer Sauce 

b lanche unter einanber gerührt. —  S in  anbermal 
fann man ben Sffig in ber ©auce weglaffen.

49S) ©todfifcb mit fuugen CStbfen.
D ie gelochten jungen Srbfen werben mit bem 

gär gemachten unb jerflüdtcn ©todfifcb unter einan« 
ber gerührt.—  üRan fann auch Heine ©tüden ©tod* 
ftfeh in einer Äläre (440) umwenben, in- heißem Jette 
baden unb bei’m Anrichten barum (egen.

494) ©todfifcb mit tcodenen Cfrbfen.
. D ie weich gelochten Srbfen werben burch ben

D u r c h ja g  gerührt, mit einem guten Steile brauner 
©utter (in welcher man etwas fein gehadte 3wiebe(n 
rollen fann), mit © alj unb gar gemachtem ©todftfehe 
unter einanber gerührt.
495) 65d)oQcn (Pleoronectes Plates sa L .) }U Wägern Mit
'  i« to<bw.

Die ©choden werben nicht geHopft,, übrigens 
aber wie ber ©todfifcb gewäffert; bann laß fte in



S a f te t  giemtich fotbenb f)trf wVrben, legefte gatfy 
in braune SSutter, lag fte noch ein wenig auf bem 
Stuet bünften unb richte fte mit brauner SSutter tc.' 
wie ben ©tocfftfcb an. * ' ' \-

496) geringe ju ntartniten.
9flan wäffere gute SWildb * «geringe 20 big 24 

Stunben ein, giebe ihnen bann bie <^aut ab , gebe 
ihnen auf beiben ©eiten einige Ginfcbnitte unb.' lege 
jte eine Stacht in ÜJttlcb. h ierauf nimmt man ben 
geringen bie 9Äi(<h au$, fchneibet fte recht fein,.bet* 
bannt fte mit fo meiern SBeineffig, ul$ man SJtari* 
nabe braucht, thut etwas gutes Del, Gapern, ßitro* 
nenfchaale, einige Lorbeerblätter unb geflogenen $fef> 
fet bagu unb legt bie geringe hinein.

SBSIK man bie SKarinabe noch beffet' höben, fo 
macht man eine ©auce, bie bet S au ce  R em ou- 
lade ähnlich ifl.

497) Setgieldten anf eine anbete Xrt.
©inb bie geringe gut auSgewäffert, fo tracfne 

fte mit einem Suche ab , wenbe fte in SJteble um 
unb laß fte-auf einem mit ©pecf betriebenen Stoffe 
.bei ßarfem Äohlenfeuer auf beiben ©eiten braun wer* 
ben, (ege fte nebjl Gitronenfcbeiben, Lorbeerblättern 
unb, wenn man will, Gapem in ein irbene^ ©efchirt 
unb gib eine nach 482 befchriebene SRaritfabe nebft 
etwa? gutem Del barauf. '

@ r f l «  t  % n  h  er n  ö*

498) Xttfltrjt (Ostrea edalis L .)  jtt braten.
S e n n  man bie tfuflerfcbaalen mit einet febät* 

fen, in falteS SBaffer getauften ©ürfte recht rein' ab* 
Schürftet ha t/ bann macht man fte auf, nimmt ben



25etfel weg, löfl bie 2tuflcrn »on ben © Paalen  ab, 
gibt ein wenig SJutter mit ditronenfaft barauf, flreut 
geriebene Sem m el barüber, bratet fie in einigen 5Ki* 
nuten im beißen IDfen, ober auf bem SRofte unb gibt 
fie bann in ber u n teren  ©ebaale $ur Safel.

499) tfätttätn  (Helix Pomatia L.) mit SffajotOft»
x SBenn bie ©djnedfen na<b 108 gar gelobt ftnb, 
fo r i tb t t  man ju  50 bis 60 ©töcf 6 btS 6 ßibot* 
tem , \  9>fb. tButter, 2  $änbe »öd geriebene ©em* 
m d, etwas SJiajoran (Origanum  vulgare  L .} , ©alj 
unb  SRuSfate bureb einanber, tfcut etwas non biefet 
garte in jebeS ©tbnedenbauS, flopft eine ©ebne* 
>«rauf, fheiebt fte mit garce ju ,  ftbmifct fobamt in 
} # .  äButter 2  Söffel »od SRebl, fflUt 1 StaoS 
Jßouillon barauf, tbut bie ©ebneren unb etwas 3Äa* 
iprän .bagu  unb läßt fie ± ©tunbe fneben,

2Bid man bie ©Unedlen griflirt geben, fo niimnt 
man flatt beS SJtajorqnS 4  btS 6  gereinigte unb fein 
gebaute ©atbeden unb fefct fie 1 0  bis 1 8  SRinuttn 
«üf. © a lj in  einen beißen ©fett,

äOO) Gkbadene Srefcbfettlen,
© inb bie ffrßfcbe (R a n n  escu len ta  L . )  bOR 

ber <0ant’ befreit, fo. wirb adeS ttebrige bis auf bie 
beulen weggeworfen, bie man bann unter öfteren 
«Kbgießen etnige ©tunben wäffert, einzeln abtrodiuj) 
fie mit etwas © a lj , geflogenem $ flf fe r ,'  ~fein ge* 
baeften Bwiebeln, ^eterfllie, &ragun unb Sbbmtan 
Uberflreut .unb einige f la u t e n  tfd|e!» Üßt. © an»  
wenbet man fle in 6 i  unb geriebener ©emntel um, 

. bäcft .ffc in  beiger © u tt ir u n b  riebt«* fl» mit ge* 
,M en e»  an, 3 t i $  um
CStfnufi»* . .  , *.

• * • .  ■ . . .  . ,  , / . . .  ■ - « « # , *«  *» * . < .
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f a f  $f« grofibfeulen in SBaffer mit ehr rnmig 
© alfreihhtal äuffochen, leg« fee in einen & ttr$f$fag 
«nb )<$ ba«- SBaflöc aKaufm. ftldbann tim* fit in  
eine nach 8Qbefch»iebme ©auce, jebochmit » m ig  
©arbeßen, ifötvetiSt fte am unb rid)tt fle h» (ine 
& uttettci0s$aftetc> ober auf eine ©Ruffel m itßw u* 
ton« an .

B r e i t e r  Ä n i j a n g  
$u m  e rfle tt S?uch be« fechfien Ä a f j i t e l ,

* )  S S p e d  * S S ü d l i n g e  ( C lupea  H ftrengus fa 
m o s. L .)  (in n en / non ber <|>aut befreit/ in 5er* 
laffenev © utter umgemanbt, mit (Semmel he* 
■freut unb auf bem 8¥ofl ariUirt, }um g rfih frd , 
ober al« ^Beilagen ju  ©emufe gegeben »erben. —  
&ucb fcbneibet man fte halb bureh, befreit fte non  
aller .jjaut unb ©räten, taucht fte in  eine Ä läte • 
unb bddt fte in Butter. —  9 l i$ t  minber fann  
m an fte in braune ©uttc* legen, S ie t barauf 
fchlagen unb gar machen.

b) K u m m e t  *) »erben grigtentheil« an bem Drte 
berfBerfenbung imSBaffer mit © alj l@ tunbe gefot« 
ten, tmihtenb beffen ein gl&henbe« ©tfid @ifen hin«

*) ©er ^um tttcc (Cancer Gammarus.) fji ettte ÄtebS* 
fltt unb £auptfad)ltrf) bei ©Ottenburg unb Norwegen ju 
<&aufe, moI)tn fäfjrltcf? viermal ein SDugenb ®d}if[e au9 
4>ottanb ju beten ^b^oiung ge^en, wovon jebeS wenigftens 
12,000 ©tuet mitbringt. <£t wirb auf i |  guf? lang un& 
fein ($war $arte$ unb fdjwer verbaulitfyeö) gleifcb ijt al$ 
feeeferbiffen — vorjuglidb ftnb bte äBeibtfren beliebt — fe$v 
g e fe i l t .  3$ergl* über beffen gang unb Sranöport JDfen’3 
Xttgem» ©♦ f. alle ©tänbe, 5ten S3anbe5 2te Ttbty* 
1835» ©♦ 64o. ßenj ©emeinnubtge §Rat* <55*, Ster SBanb, 
1836» ©* 148* Vierer enebclop* äöbrterbucfj, 9ter 83anb, 
1828* ©* 713*



ein gebalteft w irb, wbbutcb fle roty toerben. ffltö 
r © p « f bejtricben gelangen fle gu iinS ünb  (innen 
. alfo, bfe ©ebaale etwas aufgebauen, (a lt mit Sanca 
. R em oulade ober mit <Sffig nnb D el, wogu ma> 
, «Mb etwas geflogenen Dfeffec unb ©ertf ffrgen fann, 

genoffen werben. — . Xucb fann man baS ftleifcg 
bei $um m et6 mit einer S au ce  R em oulade, in 
welcher fo biet 2CSf)te jtcb befinbet, baff fte gaüerb 
auf eine ©ebüffel anriebten unb mit 2CSpic, (leinen 
©tücfcben Rüm m er unb ßitrmtenfcbetben garntren.

SBiH man ben «puiqmer warm geben, fo.ldjjt 
man ihn in gefallenem SBaffer einmal auflocben 
unb gibt ihn mit SJutter, ©ertf Unb Äarteffefai 
bie man in  ©algwaffer ge(o$t b a t

■ 1

I. ••»i; «
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£ w e x t e &  p n t y .
Sun Statten, ©ompote# trnb Malaien«

$  « ft « 6 A d e l t e t »
© ra te n »

83 o r  w o r  t»
S t  iß  eine eben * fo befannte, o ft autgettacht* 

Sahrheit, baß b a t gebratene gleifch vor bem ge» 
fechten mehrere SBorjüge h«t, inbem et nicht nur 
fehmaefhafter, fonbern auch nahrhafter unb gefunbet 
tft unb überbiet länger aufbewaßrt unb ju  mehreren 
Bwecfen »ermenbet werben fann. S a ru m  »erbient 
bet Unterricht über’t  ©raten unb bie Bubereitung bet 
einzelnen ©ratenartm  gewiß ade Äufmerffamfeit.

S t  gibt brei 3trten, ba t Sfeifcp ju  bratent
1) am S p i e ß e  * ) , 2 ) in bet P f a n n e ,  8 ) auf 
hon Stoße»

1) S ie  S p i e ß b r a t e n  ßnb in bet Siegel faßt
8’ et unb feiner unb et fönnen Äalbt*, £ammt« u n b , 

ilbprettbraten, »orjüglicp iebet ©eflügel, nur etwa

*) fbet Äettfpieß i£ ritt fpfeiatt efffcutte «tat, tteWet, Wenn et «uit ber battb gebreft wirb« wit ritte« Ättrbel betfeßeu iß» 8< gilt »e r ' 
gäbe tneChatrifcbe Aorritjitinigen, erntete unb gleUßmifig wttb«

CkhauptaVit» £1. •. xh|» 16
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mit Xußnahme ta t  ®4nfe trab ©nten, ja bfe ©pan* 
fetfel muffen fogar am ©hieße gebraten werben, 
© ie ^auptoorfdj>nft ift bann, baß baö Seuer» wel* 
cbel mit pattem unb trocfnen £olge unterhalten wirb, 
tarn ©raten nicht }u nabe Fotnme, biefet öfter ta* 
goffen unb ber ©ptefj langfam unb gleicbmdßjg ge* 
brebt werbe, © ri’m Geflügel werben bie ©riefte m it 
faljbe|henten'©pe(fbarben unb ber ganje ©raten wirb 
m it buttetbeßricbenein $ahiet bebunben» ©ie © ta« 
ten=Sü§ wirb aber nicht fonberlitb unb bebarf einer 
©erbefferung bürcb ©late. S£beil§ alfo belbalb, tbeilö 
bei großer? $ o Ij*  unb © ntteraufwantal .wegen unb 
weil eS in ben Äücben bduftg am $(a(je fehlt« um  
bie nötigen ©orricbtungen aujubringen, ftjib

2) bie f ) f a n n e n b r a te n  gewöhnlicher, © ie 
getan bei Steig unb richtiger Sebanblung ben ©hieß* 
braten an äBobIgef<bma{f wenig nacht ja bräßcbtlicfr 
t a r  oortrefflicben S u l ftnb jte btefen febr botiujiebeu.

3 ) Äuf einem au8 eifernen © tatan jufamme«* 
gefegten S o f te ,  wo man auch Heinere ©t&tfen Steif#« 
«18 am ©hieße« fcbmaifbaft jubereiten Fann.

©ie nun folgentan, fammtlicb au8 »ieljdbrigm 
©rfabtungen abgewogenen« allgemeinen unb befonta* 
ren »orfäbriften beheben ftch tauhtfödbüch au f hie 
^famtentaaten.

Hm einen © raten in ta t Pfanne gut )u  bra« 
ten, muß juodrberfi bet © r a to f e n  in ©etreff ta t  
©ircnlation ta8 SeuerS richtig angelegt unb mit. einem 
©ntetßjricta tum ©ußeifen berfeben fein, ©entt nur 
kn erneut falcben bat man e8 gehörig in ta r  Äb* 
Walt« ba8 ju  fiatfe ©raten« wenn ber © raten fyft 
.halb gar nub bie bargn beftnblicbe 3 #  jtemlid) ein* 
*efycbt tft, bgbuah 'iu  herbiubetn* baß m a n ih a  in  
tan ubern Sheil bei öfenö fefet» Sollte jefeoch« ngfe 
t9  tn  f l einen bürgctficben $au8baltu*»geH oft t a t  
8 « lt  iß« t a t  £>fcn nicht bie erfottadicbe #öbe «itb

1



©röße haben, jjrn einen folgen ttitferfchieb a t^ub fi^  
gm , fo fchiebe man eine eiferne g latte  unter, bip 
©rafpfanne ober fuche eS mit bem geuer fo em*ue 
richten, baß bie >§i|e eon unten oerminbert wetbp 
«tnb folche non allen ©eiten in möglich gleichem 
©rabe auf ben ©raten wirfe. 2llSbann bratet man 
ben ©raten bet wenig SuS unter bfterm ©egießeg 
Iangfam gar.

©ine fupferne gehörig berjinnte © r a t p f a n n e  
iß ein ^weites hei’ra ©raten notljwenbigeS ©tücf. 
©ie muß auf jwei ©tabeben Sifen laufen unb ihr 
©oben gerabe fein, bamit bie ©raten *5uS, wenn ffe 
braun anfegen foll, allenthalben ju  gleicher j3eit an* . 
fe|e. Sftan nehme nie ein ju  großes ©ratgefchirr, 
fonbern fuche, wo möglich, ein folcheS aus, in welches 
her © raten gerabe paßt, ©eßügel, eine 9ieh= ober 
«£>ammelfeule tc. fann man in ooalen ©afferollen bra* 
ten, woju man gewöhnlich 25ecfel h a t 2(ußerbew 
beeft man ieben © raten, bis furj »or bem 2tnrich« 
ten, mit butterbeßrichenem Rapiere ju .

2llleS $um ©raten beßimmte gleifch batf n ich t 
*u frifch , eS muß einen, auch einige Sage unb baS 
SBilbpret fogat 4  —  6  Sage alt fein. 3)aS ®ei 
ßugel'fchlachtet man wenigßenS SagS oorher, inbent 
tS —  freilich muß bie £ifee ber Suft babei berücf» 
fichtigt werben —  fo, jumal wenn’S fett unb jung 
iß, weit mürber unb fdhmadhafter wirb.

35aS £ > re ff ire n  beS ©eßügelS, wobutch t$ 
•in gefälliges 2£nfef)n befommt unb wooon fchpti 
bei’m Wochen, j. @. ©nl. § .3 1 ,  bie Siebe gew.efert 
iß , barf auch bei’m © raten nicht außer $<bt gelaf« 
fen werben.

SBilbpret fp iefe man gehörig mit ©peef unb 
bei © raten, welche nicht ihr eigenes §ett liefern, 
barf man nicht gu fparfam mit © u t t e r  unb © peef



Bufehen ber »erfchfebenen t r a te n  fo wenig genau 
angeben, alö bie beö baju nötigen S B affe rö  unb 
© a l j e ö ,  tnbem bie ©attung beö SBratenö unb bi» ' 
äBeftyaffcnbeit be§ SDfenö babei betucffttätigt »erben 
mufl/   ̂ 9lür barf man im Allgemeinen bte äöraten 
nie mit ju  viel SEBnffee jufe£en unb eben fo wenig, 
wenn eö eingefocbt ijt, ju  biel auf einmal jugiefleru 

©nblich m uf man fleh aucb genau nach ber 
B e it richten, wann ber t r a t e n  a n g e r ic h te t  wer* 
ben foB, inbem er nie ohne Stochtheil ju  'lange ge* 
braten wirb. ffiePrn ©eflügel fann man fleh fefhe 
leicht rficfflcbtlicb beö Altetö irren. SBenn man ba* 
her baö in SJerhältnifl ber jum Anrichten befiimmtm 
Beit ju  früh eintretenbe 2Beich»erben beö ffiratenö 
bemetfen foBte, fo nehme man ihn emjhoeilen unb 
biö bie Beit beö AntichtenS herbeifommt, auö bem ©fett;

Sßijr gehen nun ju  ben b e fo n b e rn  S S o tfch tif«  
te n  für bte I B r a t e n g a t tu n g e n  über.

502) Äalbebraten.
@n feiger »on 12 ^)f. wirb unter üfter’m Sk* 

Riegen in nicht böllig 2<5tunben gar gebraten, ©af* 
tiger wirb er, wenn man ihn fpttft; man lügt ihn 
bann ju b o r einigemal auffochen, bamit er fleif werbe.

503) Hammelbraten»
Ötan Köpft ihn mit bem flachen ^acfemeffet 

unb bratet ihn } ©tunbe länger alö jenen. Ä urj 
not bem Anrichten lägt man bie baran beftnbliche 
Suö braun anfefcen, nimmt baö üherflüfflge §ett ba« 
von, giefit fo viel äBajfer baran, alö man 3uö braucht 
unb lapt fle loöfochen. y

504) Desgleichen auf erobere A rt 
2>a bei’m Ablaffen beö rotben SEBeinS'führ ge* 

wihnlich 1 auch wohl 2  glafchen trüber flnben, fo



$  bitfee bittfei noeb gut ju  gebrauchen. <^at m an 
qdmlkb einen «£antntelrücfen ober eine &eule gebö» 
tig geflopft, fo Ifife m au von ber Äeule bm  SBit* 
belfnocbert heraus, lege fte in ein irbeneS ©efcbitt, 
tiefe ben trüben 2Bein barauf, t&ue eine äwtebd, 
einige Lorbeerblätter, etwas ganjeS ©ewürj unb ein 
wenig SBacbbolberbeeren baju unb fo (affe man ffe 
12  —  14 2age, auch nacb 83erbaltmfj ber SabreS* 
jeit noch länger, Unter ifterm Umwenben liegen; fo»- 
bann bebäutle man fte ba, wo fein §ett ift unb 
fpicfe fte. a>ann brate man fte, wie bie Stebfeule in  14 ©tunben unter üfterm ©egiefjen gar. 9Ran wirb 
nacb einer folcben Subereitung eine grofc Vebnltcbfctt 
biefeS ©ratcnS mit bem äBiltyret fwben.

605) $5(hweln8feale.
Sine folge, eoni 10 $ f . braucht 2 )  ©tunben 

jum ©raten. 2Ran fcbneibet bie ^ a u t  übet’S Äreuj 
ober aiebt fie ab. 3m  lebtem gafle fann man bie 
$eule furj vor bem Anrichten mit geriebenem ©rote, 
welches man mit etwas gejtofjnem 3ucfet, 3im m t 
unb einigen geßofinen ©ewürjnetfen oermifcbt, be* 
freuen, btücft bieS ©entifcb auf bie Äeule a n , ftreut 
3uder barauf unb fefet fte noch i  ©tunbe in ben 
betten ©fett S t  an famt auch eine Jötfcbfauce (99> 
baju gebar«

506) ÄammSbratem
‘ S3on -einem ©ibaflamm ftbneibe bie «tippen ob 

unb . gib ibnt bie ©eftalt, wie ein $afe. S ji’S um  
©Item, fo bratet man eS in einer guten halben ©tunbe 
mit wenig SBajfer unter üfterm ©egiefen gar«

507) JBelftbee «ahn» ,
3 u  einem ausgew achsen weiften «ßabn« tbue 

man fo »iel SBaffet, bag er bis über bie Jteulm 
batin-itt liegen fouunt unb brate ihn in uü&t nü®g



m  .
0  « h r t to n  gft* Ä w  matt b r t  * « Ä f  ßWe», #  
fflbte matt tm trt Me garte (<5ttlL §. 28) ein »eWg 
Sncfft uttt», » e r  e i liebt, Jtoritttyetti <tt»cb fantt m<ttt 
t a t  Jttopf mit g e filte r t JCaßanien ffttten, fowie mit 
eittet ©emmeffatce, » o ju  matt aacb Pie beber, fehl 
j r t a A  ttimmt. $Ran farnt a t f t  eine tobe ÄdbjW W * 
w er © tbw eta if««  nebmert. *

608) S ä f te «  $ ftn *
SÖttiÄ ei 2  $a$e alt iß, tratet matt *« Ouf bie 

eftn Mfötiebette Htt in nfebt »M g 2  ©tunbe*
6Ö9) ftapatra«

®iefe f t f t  iw  <rjl«t 8«bt» aw  b e ß «  ttttft toter 
t a t  in l£  ©tunbe aa* gebraten.

(Eben fo auch f l o i i l a r b tn .
610) Sange » ftnetr

8M n' Btötef ße tnit »eilig SBdfifct ttnS btr trfb 
tbfeett OiäUt mtb ©dfo I« eitler güte* bdtberf 
Qrottbe latrgjctto gar.

6 il)  Santo»
3 t tn «  SdUbett btoftt matt, t r ä  tote Junget 4jtfib* 

l#. SB» Stört fit fftBrt«, ft Ü1U0 Man fltö* b tfn t 
Sbftlacbten barauf bebaut fein, b a f  bie $ M t  « n t 
Jtropfe etwa« lang bietfo D e m  maebt man bie 
4 frm |^ > n  be* S tu fig  bebjitfan» Mß̂  föUt^einm fleU

j 3  b | j

t&Jt unb Ite^bettTpifelaen jteulenhtocberi irt bet» Selb 
betSaube. •

SW) «Mt
^  t b r t  fm  ® m  M t ß  btt iß  nfcgf b to g  9 
ÜKfibed gat; » a tt  ßebf jk  M W i HR» t t t *  ß f



« f t  gfßWHen fijirnwv gefAAtenAo»
ßtuMiivObtr Meinen, gefehlten Äateffeln fußel*. <$B*i 
In te rn  ffattt reibt man fie ein wenig mit 0a ig  a#$,-

613) (Stttau
Guten weWen wie bie Qitönfe, fdbo^t in 

© tunbe gar gebraten. . '  .. .
614) » to u re t,

3 rt tnmfc^en |>(itlfem* iß  e* &bJt<b, ni«K feiße 
ßflbbM feti, auch ^afen , Jtanmcben unb Aaläebra* 
ten mit geriebener ©emmel gu bereu en  ober m it 
fauerm  Stamme gu begießen, SBer bie* liebt, ber 
begieße ben ^B raten, Furg bot b?m 2Cnrid>tent mit 
ftfiieta eigenen Sette , (freue* bann geriebene ©emmef 
b a ta u f unb (affe fie im beißen £>fen beluntich WWfc 
ben. Unter ben fauem 9t«hm quirle malt eßiijü 
ß ibotter unb ßbergleße betf » ta te n  bami.t furg bot 
bem 3tntiebten, fe§e ibn wietoetin ben $ f e t  unb 
IMcb bem ©wunlicbwetbe« be* Stahm* eMte man 
an. —  SBer aber ben t r a t e n  ncüfitticb geb»ateß 
uorgieht, ibn aber bad) etwa* nerbeffem wiU, ber 
gieße, wenn er bereit* «ngeticbfrt, iß, ein gute* 33ter* 
fitfrfuitb braune töutter, wenn ße noch reiht heiß. iß* 
baruber..

S e n  3 im m e r  (StfidPert) bon einem fta ifen^it*  
f^ e  ober alten 2$ieee btatet man in 2£ ©tnnben.

S ie  b e u le n  gtr (palten, iß  gn ratben? wenn 
W at ße, gut fpitf t , fo. farm man ße jn 2  -gute« 
© taube*  gar braten, wo man außerbem beinahe .4 
brauchte.

S e n  StfccFen w n  einem © c h m a ltb ie re  brw 
tet man. in 1  geltet ©Wabe unb bie Äeulen tu  
© tunten  gfl*. ;/■
. S e h f t & t f e n  fine* S B ilb ia ib *  bratet mau 

in |  ©tunben mit meb< al* gewöhnlich föuttejitw b



etwas ©peef, mit fegt wenig Baffer m b  faß in 
feinem eigenen © afte, unter Afterm ©egiegeit, lang* 
fam gar.

2>m fR fiden  non einem a l t e n  S teg e  tra te t 
man in 1} © tunte, bie Seulen in 2  © tunten gar. 
3 g ’$ iung, fo braucht man jum Stüden nur i  © tum  
b «  3eit u n t petfigrt tam it, wie beim. B ilb la lbei.

615) «Bitte* «tgw ei«.
®en Simmer non einem 2j4grigen ©tbweine 

bratet man in nicgtoAOig 2 © tunten g a r; ju t  Senil 
b rau e t man gute 8  ©tunten.

6*6) -&af«m
©inen alten bratet man in l i  © tun ten , einen 

langen galbauSgewacgfencn in 1  © tunte gar. €5. 
© iltfaib , p

617) Köningen«
B e r te n , wenn ffe geblutet u n t gefpidt ffnty 

eine gute © tunte genxifjert u n t übrigens wie tie 
$ a fm  bemäntelt.

6i8)9afam
©inen ffafan bratet man in l j  © tun te  gar, 

©ben fo ifPS mit ten © irf=, -^afri« u n t ©etbgügnem, 
© in t ffe jung, fo brauest man weniger Seit.

619) Sramwete#igel.
B a n  tgut ffe nebff fo ttelent B affer, te r ni< 

fgigen föutter u n t © alj in tie ©afferotte, ta g  ei 
in 10 - »  12 SRinuten eingefaebt iff, tarnt bratet 
m an ffe poeg einige Minuten, tag  ffe brdunlicg wer» 
ten. h ierau f I4gt man bie © raten »3uS m it ein 
menig B affer loSfotgen u n t  rügtet ffe an. B an  
fann antb , um ffe noeg woglfcgmedenbcr p  tnatgetv 
etwas in © utter gerbffete geriebene ©entmcl taruber 
geben»



etoy ctyaepfm.
9ta#bem  man f i e —  im $erbj!e ftob ffe am 

befle« —  gerupft unb abgefengt bat, fcfmeibet man 
b th  untern ©e&nabel nebft ber baran befmbltcpen 
© urgel ab, nimmt ben Äropf, Äugen unb ©ngeweibe 
beraub, wdfcpt fte ab, fe&iebt bie Jieulen jurütf/fiecft 
ben ©ebnabet binburcb, binbet auf bte © ruft eine 
©pccfborbe: unb bratet ffe mit ber nötbigeniSuttep 
unb © alj in l£  ©tunbe gar.

336n bem ©ngeweibe ber ©4>nepfe wirft man 
ben SDtagen weg, fcbneibet e6 recpt fein, .tfyut abge* 
föabten  ©pe<f, etwa fo viel, wie eine {(eine welffi&e 

• 9&0..gwf}, t  Söffet voll geriebene ©emtnel, .6 —  8  
gezogene UBacbbvlberbeeren, ein wenig SDiuSfatennufJ 
unb © alj, aUe§ gut unter einanber gemifc^t, 2  SDlef* 
ferrftcfen bicf auf ©emmetfcbeibcfjen, lajjt ein wenig 
S ta tte t in einer äDmelettenpfanne braun werben unb 
m g $ t bie$ © c& nepfenbro t in einigen M inuten gar^

52t) bergen.
©ie werben wie bie ÄrammetSvögel gebraten. 

8Ran fann auch beibe Ärten auf bem Stofle braten* 
© ie  werben bann an {leine ©piefjcben gejhcft, unter 
ifterm SJejireitben mit B utter gebraten unb wenn 
fte halb, gar ftnb, mit © alj unb geriebener ©etnmcl 
bejheut ober man gibt bei’m Änrföten a u #  in Stat* 
ter gerötete ©emmeln barüber.

3  w e i t e «  K a p i t e l .
d o m p o te S .

fB o r w o r  t.
Äl$ © am itur feiner marmetabenartiger Cfompo* 

teS fann man ß4> verfcpiebene« ©eleeS, in ©t&etben



gefcbnittene» Xpfelflnen ober fDtcWgen bebfenen; ober 
man fftueiSe eine* Sboler* gtoflt unb 2  mteffenöt* 
firn bida ©emntelfcbeibtni flecbe fe  mit «man Xa&> 
f ta |e t  von. bet @r6ge etftetf 3»eiarof<benfiüd8 auf« 
f* baf ein Ranb bleibt/ lege bie Ä rinje auf SSMtt 
fheue # a tf  geflehten 3ucfer barauf unb lafie Sb» in 
einem b<iftn SDfen fcbmeljen. JDiefe Äranje, m it 
g if te te t  obci @eWc8 gefüllt, legt man um bie Som» 
botrt.

822) Ypfitbmif.
3Da8 n a *  813 betriebene Äftfelmuf fann ntattf 

Äfft» Xnrutyten mit in Streifen gefebnittentn', inf 
©Rn gerbfieten SÜanbein bereden »bet mit gebadtett 
btjtarutn.

823) fomyote »<m XeffeU.
’ S ta u  (Hebt mktelft eine» XulftecberS btej^ern* 

häufet von 20 ÜBorfborfer Yevfeln baauft, fthaft 
fie unb fefct ft« mit einem guten S tü d e  Euerer, 1 Ko* 
fei weifen SBein, tfrtronmfcbaale, etwa» gahjem 
BUnttrtf unb fo vielem SBaffer, baf a  jiernß* bar* 
Aber gebt, au f»  geuer, M ft fie fo*en unb nimmt 
(Te, fbbalb fie wei* werben, mit einem Mffel beraidb 
SEifn @Ub gieße man burcb’8 S ieb , taffe ihn «nlfe 
*en  unb gebe ibn übet bie Äepfel; 'SDtan famt a n *  
$ü iefeterm ein wenig aufgelifte ^auftnblafc »bet 
«pirfcbbornjtanb tljun unb naebbem er fait geworben 
ifl, bie Xepfel bannt garniren ober man nimmt <3e* 
Me baju ober man (heut Äorintben unb gebadte 
SRanbeln barübfr. *

824) Sergltüffea aaf eilte ankere Vtt
# a t  man bie &ernb<Sufer au» großen Bteinettm 

gefioeben, fo werben fte gefcbcilt, halb burebgefebnit* 
an» auf eine blecherne Stbfiffei gelegt, ßar! mit Suf* 
(e t bedeut 5  —  6  SSimrten in tw en b # u t  IDfirt



gefegt, b d m  ftt fit ©<*<*i*tv gefcgi m> etwa! 
Stein, nrif Bude* tinb CittoiNnf^aak Mttnifdft tx*r* 
«ttc# gegeben«

525) ftergtcidftn mH 9tst$w*tri»
8Bentt bie ©oräborfrt ober Steinetteui öHjtaefte 

4<n utib gefehlt ftnb, fo fällt man He mit (Singe* 
m a tte m , ober Mit fein gefadteti, mit Autler unb Xo* 
Ruthen untermengten Xepfeln, legt fte b id jta n  ein« 
anbet in eine SafferoQe, fällt etwa! rotten S e in  b«t* 
auf, tfn t  ben nötigen, anf einer €itrone unb Crange 
eftgnriebenrn Butler bajtt, Idßt fte (otben, nimmt ffe» 
weich geworben, getane, legt He geothnet ,i» bi^ 
biete unb gibt ben bi<f eingefocbten © ub barubet.

526) Comyote von Birnen«
. J&ie (Birnen werben g e fe i t ,  in boe.SRit 

M B b a t Xetnbaut beraulgefcbuitten unb m 
m it etwas Butiler, Bimrnt unb Gitronenföaaitj 
u n b  f n n  eingclitbtv Sule^t (amt m an ein-; 
M e in , Xorintbeitunb Gitronenfaft baran ,tbun«v 
M birnen ftnb baju am beßen, weil fte gatt 
toebtn . Uebtigent ftnb faß . alle 2lrten harter 
M tf jtt locbert, wenn man fte n a t lange genug 
fam  unb (urj lochen I<Sßt.

6*7) ffonwote von gwetfibeu,
W an legt 4 big 5 3wetf$en (bie § ru $ t beS 

gMttinetf 9ßautnettbaum6, Prunns dumeotiea L .) 
au f einen ©cbaumlbffel unb b<Slt fte einen Xagenbtid 
ifl (nebenbei SÖaffer. @o jtefct jt<b febt ieuft Die 
Halle »fwut ab» SBenn man genug fehlet ptberd« 
teteri Bwetfeben ju  haben glaubt, fo befreit man fte 
von ben ©teinefl unb locpt fte iw ® d n  mit 3uder> 
M annt unb (Sihoncnfcbaalc wekf unb (Wrg ettt



J4f8> Rypote;*»» Reine»» Glaube«. ^
ffltanfocbt Bürtet in SB (in mit etwa 8 3  tarn t unb 

ffitronenfchaale gu einem © prup , tbut bie Steine«# 
glaube« bagu, Idgt. ge einigemal auffochen, |>ebt fte 
m it einem @chautiilöffel:m bie ©alabiere, locht ben 
6 a f t  fo bid a(8 © ptup ein unb gibt ign baräber.
. 529) Gotnpote von «Meggen.

’ URan fnttn von #erg» unb »eigen Äirfcgen ober 
beiben butcg einonbet, auch von ©auerfirfchen 6om» 
pote bereiten. 3J?an befreit fte ndmlidb non ben ©tieta 
nnb ©teinen unb focgt ge in SBein mit 3udet, 3imnt 
nnb gitronenfchaale »etd; unb lurg ein.

680) Gompote von Äptffofen.
9Bent?_ bie $prifofen noch nicht odflig reif ftnb, 

«jW betf-'gegeflhdlt, halb burcbgefcgnitten unb in 
B i in  mit- 3udfcr, 3immt unb (Sitroneaftyaale »eich 
|er<Xbt. ® ann legt man ge mit; einem ©cbaum» 
» ff* ' in eine Äfgette, focht ben © oft » ie  ©ptup 
«in unb gibt ihn burcg’8 ©ieb barfcber.. 2)ie au« 
Ä n ; ©teinen entnommenen Äetne »erben abgebrfibt 
imb abgegdutet auf bie Äprifofen gelegt. —  ©inb 
bie fruchte gang reif, fo »erben ge wie bie Steine« 
glaube behanbelt.

531) Gompote von Kpftlgnett.
®ie Vpfelgnen »erben bi« auf ba« SStarl ge« 

fchdlt unb nach ber natürlichen Äbtgeilung au« einan« 
bet gebrochen. Snbegen focht man 3udfer in SEBein 
mit 3immt unb gitronenfchaale fo bicf al« ©prup ein, 
thut bie Äpfelgnen bagu unb lagt ge einmal auffochen,
■ 582) Gompote von Öuitten.

SDtan fchdlt bie Quitten, fchneibet ge in .4 3h*il« 
unb ba« Äerobau« gerau«. 2£>ann wetbftt ge m



voRem SBaffer item lieh roeith geFocfjt, herauSgenom* 
m m  unb in SBein mit bem nötigen 3urfer, etwas 
3 im m t unb Gitronenfchaale weich unb furj eingefocht, 

'w orauf man etwas Gitronenfaft baju brörft. —  SRan' 
macht’S auch auf bie 525 angegebene 2trt mit 9tot$* 
w ein  unb nimmt etwas auf 3urfer abgeriebene SDratt* 
gcnfchaale baju.

533) Gotnpote von SKtlonett.
®ie Melone wirb f)«tb aus einanber unb, nach 

Herausnahme beS SBeicben, gefchält unb in beliebige 
©türfchen gefchnitten. 3u  ungefähr 1 i  $ fb . 9Jte(one 
focht man £-$)fb. Surfet in |  SouteiÜe SBein mit 
etwas 3immt unb Gitronenfchaale, läßt bie SJlelone 
einmal barin auffochen unb nimmt fte heraus. 25er 
© ub  wirb bann fo birf wie ©prup eingefocht unb bie 
SJielone, nebfi bem ©afte einer Gitrone baju getham

534) Gompote von Stachelbeeren.
3 u  einem SSÄaafe nicht völlig- reifer, von ©tiefen ; 

.unb SJufeen befreiten ©tachelbeeren thut man nicht 
ganj \  f)fb. Surfer (worauf baS Selbe einer Gitrone 
abgerieben ifi), i  SJouteiHe 2Bein unb etwas ganzen 
3 im m t, läßt fte jugeberft weich fochen unb brürft 
Gitronenfaft _baju.

3(1 bie 3eit ber frifchen-©tachelbeeren vorbei, fo 
bebient man fich ber eingemachten (792, 825). 25ann 
focht man ben erforberlichen Surfer in SBein mit et*

• w as Simmt unb Gitronenfchaale ju einem ©prup unb 
läßt bie ©tachelbeeren einmal barin auffochen.

585) Compote »on'SobaimUbeeten.
H at man ju  1 üRaafe von ben ©tielen befrei* 

ten SohanniSbeeren £ S)funb 3urfer in etwas SBein 
mit 3immt unb Gitronenfchaale birf, wie ©prup, 
emgefocpt, fo läßt man f t r  einigemal mit auffochen



m
*nb gibt g* <mf# ©ieb. $ en  bmcbgebufaten © aß 
focht man tief «in unb $ u t bk SohnnniSoterm mt> 
bet b«U. '

(fben fo imubt man GompotcS non H im b e e re n  
.o b e tG rb b eeren . Vucb fann man, mit btt ben Hei» 
beibeeten, einige ©emmelfcheiben bdju nehmen unb 
bann barf man ben © aft nicht fo bid einfachen.

686) Ge*pote6 von »betbetteeten.
©Ute gereinigte •gjeibelbeercn (V acciniuw  m yr- 

tillua L .)  focht inan in wenig SBein, mit bem vi* 
thigen 3ucfer, Bimmt unb Gitronenfchaale. Unter» 
beffen werben ©entmelfcheiben auf bem üfagcjobp 
.im Dfen gerißet, in bie ©alabiere gelegt uäb tue 
•Heibelbeeren hernach bargber geaoßen, —  Gben fo 
m  S R au lbeeren*

587) Gompote von ^agebittten.
S3on ben Stielen befreite gtojje Hagebutten fc&nei» 

kU man h«lb aus einanber, nimmt bte ©aamenffo 
« e r  unb alles gafrtge heraus, wdfeht ftc gut ab upb 
lägt ge in einem ©iebe ablaufen.. H erau f fe |t man 
fit mit wenig SBein, Bucfer, Bimmt junb Gitroncn» 
febaate a u fs  geuer, Idfjt ge für) unb weich rtnfo* 
eben unb brüicft Gitronenfaft baju.

J D t i t t e S  f i a p i t e L  
. ©  a I a t  e.

fBeftu X nm atben beS ©atatS «orwenbet man 
ibi manchen Haushaltungen ©enf unb einige ©bot» 
tarn. ©a$ »erfahren babei ig  alfo: 9ßan nimmt 
bie ©Otter bon «wegen hartgefochten Giern, gerhmßt 
He m it bem gbftf* mifcht rmen ^ e l  w u  ©mb



m
JDel, € fßg  unb eilt wenig © alj b a n n te t, tbut ben 

•© olot baju unb xühtt aüt$ unter einanbet,
© ei großen ©ejeunerS in ®4rten ober bei fon# 

gaffettben ©eiegenbeiten, wo man viele SEeDer gibt, 
pflegt m an, beS beffern 2fnfeben8 falber, }u © alatrn 
« ttb  ©Reifen, bie man mit 2t$pic gibt, 9f<Snbet von 
{Butter gu machen. © . SÖorwi j. erfien öucf>,

688) Äovffalat.
S fan  macht bie 102 betriebene ©auce, jebocß 

ebne ©arbeiten unb $Pfejfer, mit etwas mehr £>el 
unb fo viel ÄSpic, baß bie ©auce ein wenig gaKern 
!ann. 2)ann tt>eilt man fte in 2 Zfytilt, fdrbt ben 
einen mit bartgefoebten (Sibottern, bie mit ber ©auce 
gerieben werben, gelb, ben anbem mit abgibrfibter, 
fein gebauter unb burcbgefiricbenet f>eterjüce grän, 
unb räbrt berbe Xbeile an einem fühlen JDrte. SBemt 
fie anfangen ju  galiern, fo nimmt man Keine Xipft 
© ata t, Ober frbfieibet große in 4  2beÜe, befprengt fte 
m it Cffig unb JDd, wenbet fle einjeln in ben ©aucen 
Hin unb legt fte abwecbfelnb in etne ©alabiere.

589) Jtobl* ober ÄratUfalat.
SJIan nimmt baju weißen, auch rotben <5to$r, 

W ittert ibn auö einanber, febneibet ibn, mit SBegs 
laffung ber fiarfen Ebern, recht fein, mifebt ibn, je» 
boöb lebe garbe für jtcb, mit ßfftg, Del unb ein we* 
lüg © a ij ,  richtet ibn in ber Drbnung an unb ver* 
yttt ign mit ©projjen von ©eHerie ober bunt au8* 
gefefcntttenem ©eUerie. Euch fann man 9 ta p u n $ e t  
(O eno them  bienuis L .)  baju nehmen.

540) Salat von ^otfenteiimbea.
©ie jungen «^opfenfptoffen werben gewafeben, 

(in wenig in SBaffer getoebt, abgetüblt unb mit bum 
ten © el, (Sfftg unb ©aij vcnmßht. —  $bcg fo  

btifahrt man mit jungen ©pwfteu tim ©lautofcl*



841) Galat voll fttyta Röben.
Die rotten Stäben (B eta  vu lgaris L .)  »erben 

im obertr Steile eines SratofenS, in einem Sadofen 
ober in .beißet Eföe roeicb gebraten, nenn fte falt 
ftnb, gefehlt; in ©Reiben gefcbnitten, mit etwa« fein 
pefcbnittenem ÜJteerrettig, Aäntmel unb ein wenig ©alj 
in einen ©teintopf gelegt unb mit (Sfftg unb etwas 
jDel, äbergoffen.
543) Galat von Gelierte, Äartoffetn nnb tot$en Rdben.

®tan lege eine mit gutem Del auSgeflricbene goto» 
ober SafferoUe mit abgefocbtem ©ellcrie, Kartoffeln, 
rotben Stäbep unb ©elleriefproffen fpmmetriftb bunt 
aus unb wenn baS ©efcbirr voll ifi, fo b räd e  bie 
SJtaffe ein wenig jufammen, fippe fte auf eine ®a* 
labiere unb gib Del unb (Sfftg, mit ein wenig ©alj 
nermifebt, baräbet.
543) Galat von Cftborieij*, GeOetie« nnb rotben Stöbe» 

Gprofftn.
Um biefen © alat öfter, auch ben SBinter bin* 

burcb ju  haben, legt man eine %xt non faltem 5Dtift* 
beete in einem ©tatle ober fonjl baju paffenben Dtte 
a n , fcblägt Sicborienrourjeln, ©eQerie unb einige ri* 
tbe Stäben barfn ein, b<Slt eS immer mit S te tem  $u* 
gebest unb nimmt non 3eit ju  Beit bie jungen 3CuS* 
wätbfe, befonberS non ben Gttborien, bttauS, wäftpt 
fte unb gibt fte, mit Del, (Sfftg unb ein wenig © alj 
nermif<f>t; als © alat. >

544) Galat non ftortulad (Portal*» oleracea L.).
D rei Xbeilt $ortula<f unb einen 2bei(-9>impi» 

»teile, SEripmabam ubb etwas D ragun, miftyt man 
mit (Sfftg, Del unb ein wenig © alj unter einan* 
Per. —  (Sin anbermal nimmt man fiatt beS ?)ortu*



facfS not ber # an b  gefc^ntttenen Äopffalat, Snbwfert 
ober Stapunseln.
545) ©alat »on tetlbett ßtcijorien (Cichorium intybus L ).

3 m  grübiahre, wett» bie ©chorien, wie bie 9?a* 
pun je ln , im 4ten unb 5ten gSlatte ftnb utib fjduftg 
a u f  bett SEBtefett wachfen, werben fie abgesehen, ge« 
lefen, gewafchen unb mit JDel, @fjtg unb ein wenig 
© a l j  oermifcht, a ls © alat gegeben.

546) ©alat beit ffiorttfd) (Borago officinalis L.).
SBenn bet fSoretfcb noch jung ifi, jo  nimmt 

m an  bie 33lätter unb feftneibet fte vor ber «pattb, fegt 
fte £  © tunbein ’S SBaffer, rodfefjt unb brfieft fte gut 
au§  unb mifc&t £)el, (gfflg unb © alj barunter. SBern 
tiefer © alat ju  jiarf fein follte, ber famt ihn mit 
etw as Sattich eetrai|c&ett. 9

547) ©alat wm ©lumenfofit.
©epufcter fölumenfobf wirb' in SBaffer mit © aij 

unb einem ©türfchen ffiutter, jeboeb nicht ju  weich 
gefoebt. 2)amt Idfjt man ihn in 2Baffet abfublen,. 
legt ihn, bie S3lume unten, in einen sut ©aiabiere 
jtaffenben 35urchfcblag unb brüeft ihn ein wenig jy> 
feratmen (bam it er bei’m ©turnen auf bie ©aiabiere 
nicht auS einanber falle) unb übergieft ihn öfters 
m it £>el unb @fftg.

546) ©patgetfalat.
. ä)er ©pargel wirb gepufct unb fo wett er weich 

tft abgefchnttten unb in SBaffer mit etwas © alj weich 
gemocht, gemach l&fit man ihn auf hem ©iebe ab* 
lau fen , legt ihn in bie ©aiabiere unb äbergiefit ihn 
m it {Del unb (gfftg.

549) iJtc&ttterfalat.
. 3 m  grübfahre, wenn bie ©artengewiicöft w #  

jung u n z a r t  ftnb, nimmt man etwas Äerbef, ©W*t* 
©chattrlah 18. Sb. Jttcüii. 17



«mpfer, Dortulacf, $impineHe, Stipm abom , Sra* 
g u n , 2offe(fraut unb ben größten SEheil Äreffe (ober 
flott beten Sättig) unb mifcht alles mit S e i, Qfftg 
.unb ein wenig © alj unter einanber. *

550) (Suröenfalat.
S tif te ,  nicht ßu große ©utfen werben gefeilt, 

gehobelt ober in. feine (Scheiben gefchnitten unb mit 
etwas © alj gemengt; man legt nun eine ©cbüp 
baräber unb Idßt fte etwa £ ober 4 ©tunbe flehen, 
worauf man fte auSbröcft unb, mit fcharfem SEBetn* 
efpg unb S ei oermifcht, als © atat gut Safel gibt, 
©rob geflogenen Pfeffer fefct man zugleich mit auf, 
bamit 3eber nach belieben ihn beflreue. 2Ran fattn 

•auch jtin wenig fein gewiegten 2)ragttn, etwas $e> 
terftlie, fo wie iunge, in jarte ©treifen gefchnittent 
© litte t oon ©oretfcb baju thun. —  SBer bie aus« 
gebrücften ©utfen nicht liebt, gibt fte bloS gefchnit* 
ten unb macht fte bei’m ©ebrauch-erfl an.

551) S alat »ott grünen Söhnen.
$ a t  man oon ben lo h n en  —  im SBinter be« 

bient man fleh ber eingemachten —  bie Sofern ab«
» en, fo werben fte tn 2  3oH lange ©tßcfchen-ge* 

ten unb in ©algwaffer weich gelobt, abgeffi&lt 
unb mit S e i, ©fflg unb Pfeffer »ermifcht. fDtcm 
fann auch etwas gehoffte 9>eterfllie unb Bwiebel, ein 
wenig Gapefn unb fein wfrrflich gefchnittenen gering 
ober ©arbellen bagu nehmen.

552) SBSatmer Äobl* ober Äeatrtfalat.
S5or ber # an b  fein gefchnittenen Äohl fochtman, 

nebfi einigen gefehlten unb »om ÄemhouS befreiten 
Xepfeln irf fcbwacbem Gfftg weich* ®twoS in SBihr* 
fei gefchnittenen ©peff bratet man auf bem geucr 
hellbraun, nimmt mit bem ©choumlöffel bie ©peefc



griefen heraus, fcbwifct ein wenig SWefjl im gelte unb 
thut eS, nebfl bem nötigen © alje, jum ©alate. 
SSei’m Tlnricbten werben bie ©pecfg'riefen batauf g *  
fhreut. —  ÜJton fann auch, wenn ber Kopl balb 
weich ifl, uon.ben Kernen befreite, in  ©tücfchen jer* 
fdhnittene 3wetfchen, unb i(t eS weiter in ber 3 « ^  
reSjeit, Steinbeeren baju tfjun.

553) Galat von eingemachtem.
3 n  Scheiben gefcbnittene Tlcia, ^feffergurfen, 

eingemachten türfifchen SBeijen, ©pargel unb etwas 
wetcb'- gefachte eingemachte Söhnen ober eingemachte 
rotbe (Rüben mifcht man mit (Sfftg, Sei unb ein we« 
nig geflogenen Pfeffer burch einanber.

554) Galat von gtfc&.
JDrei fPftinb «fjecht, Sarfcb ober Banber fache 

in ©aljwajfer, nimm «£aut unb ©raten baoon, pfiücfe 
ihn in ©tücfchen unb rühre ihn mit @fftg, S e i unb 
ein wenig © alj unter einanber. 2fud> fannft bu tU 
w as in Streifen gefchnittenen Kalbsbraten unb 9leuh< 
äugen mit baju nehmen. SBenn bu bie Sberßäcbe 
m it Gapern, ©arbeiten, Slioen unb üRufcheln gar« 
nirfi, fo gewtnnt er natürlich an Änfe&n unb Sßohl* 
gefchmacf.

3u  gifch* unb Sleifchfalaten fann man ein we« 
nig TlSpic ju r © am itur nehmen.

555). Galat von ftatpfenmilcb.
S e i’m flbfcblachfen ber Karpfen legt man vor 

einigen bie SRtlcp bis jum anbern Sage jurücf; auch 
bleibt bei Safel gewöhnlich noch Karpfen übrig, wel* 
4*r hier}u noch recht gut ju  berwenben iß. SRan 
vtuittlgt ihn von aßen © täten, pßücft ihn in fleine 
©tücfen, bie Sftild) wäffert m an, wäfcht ße gut ab 
unb lägt fie in feinem Sele mit 'Sitronenfaft gar

17*



«vertat. © ann fchneibet man fte in ©tücfcben unb 
röhrt ftc mit Ravern, Del unb Gfjtg burcb einanber. 
3 u r SBermehrung fann man auch etroaS in Streifen 
geschnittenen Kalbsbraten, ^Briefen ober von ©täten 
gereinigte Sratheringe baju neunten.

556) <&eting(fatat.
3wei bis brei gut gewälferte, »on aller #aut 

unb ©räten gereinigte unb in SBurfel gefchnittene # p  
ringe, etwas in giletS gefcbnittenen Kalbsbraten, 8 
bis 10 in fleine SBürfel gefchnittene SorSbotfer 31p  
pfel, 2  bis 3 Söffet «öd Gapern unb ein wenig recht 
fein gebaute Broiebel unb geflogenen Pfeffer ruhte mit 
Del unb Gfftg unter einanber.

557) Gatbellenfalat.
'  ©ie ©arbeiten werben gewäffert, gewafd&en, aus 

einanber getiffen, abgepufct, nebjl Gapern unb Gi= 
tronenfcheiben in bie ©alabiere gelegt unb mit Del 
unb Gfftg ubergoffen. 3tnflatt ber ©arbeiten fann 
man auch lang gefchnittene ©treifen »on >Öermgen 
nehmen, turfifchen SBeijen, Dlioen unb ^Pfeffergup 
fenfcheibchen barum legen unb baS ©anje mit gefwfp 
nem Pfeffer befheuen, welches befonberS SJtachtS bei 
S äß en  angemeffen erfcheint.

558) Galat von {prfthfolben.
2Benn bie «ftfrfcbfolben nach 133 weich gefocht 

finb, [o werben fte in Scheiben gefchnitten, in Dtb= 
jtung i n  bie ©alabiere gelegt unb mit. Gffig unb 
D el, mit ein wenig © alj oermifcht, öbetgoffen. 
©ewbhnlith fann man auf einmal nicht viel non. ben 
»fjirfchfolben befommen, bähet man fleine ©tucfchen 
Sifch, Karpfetnnilch, 3Kufcheln, Neunaugen, Gapcm, 
©arbeiten tc. fubftituirt. ^



659) Ctalatovon {Rinbflwaul.
9Rati focht ein fRinbSmaul fo lange in SBafiier, 

bis eS rec^t weid) iß , (aßt eS (alt »erben, fcbneibet 
feine ©treffen bavon,. fügt Giapern baju unb röhrt 
(5 mit Del, (Sfftg unb einroenig © alj «intet eirian« 
ber. Xud> fann man bon gebratenem ©eßugel, ober 
etwas Kalbsbraten unb einige © arbeden .m if, baju 
nehmen. . 2luch fann man am Stänbe" ber ©ala« 
biere au f bie Oberfläche Stingel von 3t»iebe(n (egen 
unb f?e m it@ apern, hart gefochteri ((ein gebauten 
Siern, rotben Stöben unb #Spic auSfötten.

560) Sftalierrifd&cc Salat.
3>icfer König ber ©alate läßt eine große Ser« 

fcbiebenbeit gu, forvobt in ber Auswahl ber gefamm« 
ten nacboerjeicbneten Sngrebienjien, als auch in 35e« 
treff ber Q uantität ber einjelpen 2>elifäteffen, bie 
ber Verfertiget nach eigenem ©efchmacf unb ©eftn« 
bra beßimmt. . ÜJtan fann nämlich in ©cbeibtben ge« 
fcböittene ©riefen (Steunaugen), von ben ©täten ge« 
reinigte ©tatberinge (ebenfalls in ©tucfc^en), ge« 
wafcpene, auch von ©täten befreite unb jufammen« 
gerollte ©arbeiten ober 2CnjoviS (A n ch o is) , SJtu« 
fcbeln, Oliven, ßapem , eingemachte rothe Stöben, 
Sellerie, eingemachten ©patgel, törfifcben SBeijen, 
in Scheibchen gefcbnittene 3>feffergurfcn, Scheibchen 
ßeroelatwurß unb butt gefocbte, in ©cheibcben ge« 
fcbnittene @ier in ber SDtbnung in eine ©alabiete le« 
gm unb alles bieS mit gutem 2Beineffig u n b O e t, 
welches man juvor mit ein wenig © alj burch etnan« 
ber gequirlt, ubergießen unb mißben, auch »tit 3CS« 
pic gamiren. © o hält {ich biefet vortrefflicht © alat 
mehrere SBocben.



X  tt i) a it g.
Galat von «pauurfflnon«.

JDie Champignons ober jcbe Xrt egbare ©cbrcdm* 
nie werben gepult unb fo lange in gutem SDele ge* 
ft&mifct, bis bte geucbtigfeit eingefodjt ift. 9tacb bem 
6rtalten m if^t man @fftg unb ein wenig geflogenen 
Pfeffer barunter. X u*  Wunen gleifcb« unb gif*- 
tefle, ingletcben äDcbfenmaul baut gebraust unb bie. 
JDberfWc&e fann mit geringen, ©arbeKen, Gapem k. 
gamirt werben.



1> ?  i  11 e * Jl ti d).
© < * $  j B a t f e n

nnb
bie Suberdtung Der 9Xef>l«, SKiI4). unb &«t* 

fpdfen, bet (SrSmeS unb <Se(&&

® * f te «  S t a p i t t l .' .
© ic f e r e i .

S3 o n» o t t.
©aS SBacfen, vom ^umpemicfel MS gut SBie« 

n a  Z otte , tfi ein eben fo weitläufiges, als wichti* 
geS unb biele JBotfenntniffe, SJefonnenbeit unb Huf*' 
mertfamfeit erforbembeS ©efchäft. $ tan  rechnet gut 
fßdcferei in bet Äod&funft alle biejentgen ©perfen, 
»eiche auS SJlehl, S tern, Sftilcb, 3uoet unb §ett, 
mit 3ufäfcen »on anbem Sngrebiengien, befielen unb 
entroeber in Safferoflen auf bem geuer, ober auf Sie« 
4»en unb in formen im SDfen gar unb genießbar ge« 
macht, b. h- gebatfen werben.

©oH baS Satfw erf nicht mißlingen, fo muff 
man, außer bem ©ährungSmittel, ber # e f e ,  wo 
biefe etforberlich ijt, »drgüglich föt gutes, gehörig ge* 
flebteS (SWömberger) SJtehl forgen. © et 3  u cf e t tft als ©ewitrg unb in SBetbinbung mit fetten ©peifen



ftftr nüfclich unb macht tiefe wobtfübmedenber « n t 
gebeihlicher. Bu allen feineren ©adwaaten rnug et 
geflogen u n t fein geftebt werten. SDie baS g e t t  bt* 
treffenten 83orfcbriften fin t bereits in ter Einleitung 
ertbeilt » o r te n , welche man bieSfadS nachgufehen 
bittet.

SBid man etwas im & r a to f e n  baden, fo tmig 
folcheS, nacttem er vorher gehörig burcbgebeigt wor« 
ten , tn beffen obem SEheile gefchehen. Sebocb barf 
man nicht bann gu gleicher Seit auch braten woden;’ 
tenn bie XuSbünfiung beS üßratenS würbe jebet jBdde* 
rei « n t feinen fRehlfpetfe nachteilig werten. <3. \t» 
hoch Einfettung §, 8.

: 961) Stottertet &tt machen.
SJtan wafche biergu 1 $ fb . torgfiglith gute, je» 

toch nicht gang frifche tßutter auf einem äöacftifche 
a«S( fo, ta g  fte recht.gdhe werbe, formire eine ffn» 
getbtde ©cheibe baton « n t lege fie einige ©tunben 
u n t wenn eS tie Bett erlaubt, eine Stacht in (altes 
SBaffer, $ a n n  fchütte man 1 $funb 4  2oth feines 
SBeigenmehl auf ten SJadtifch, mache in tie  STOltte 
eine fßerttefung, thue 8 bis 4  Soth ton  te r  JButter 
in  (leinen ©tüdchen, 1 Eibotter unb ungefähr f  916s 
fei (alteS S&affer hinein, mache einen Seig baton, 
arbeite ihn gut burch einanber, fo, ta g  et recht gäbt 
werte « n t ftch turch’S SBirren ton  te r $ a n b  unb 

- tem  äßadtifdbe löfe, unb rode ihn nun einen fchwa*. 
chen halben ginger bid aus. 2)ie übrige auSgewcn 
fchene SSutter trocfne man mit einer ©ertiette ab, 
lege fie mitten auf ben Seig, fchlage ihn tarum , tag 
j£e gang tdm it bebedt wirb, rode th« nicht tödig .wie 
cm fchwacher halber Singer t i d  ditS, fchlage ihn gtoeu 
fath über einanber, rode ihn nochmals tü n n  auS, 
fchlage ihn über’S Äreug gufammen unb fo fahre man 
fort, tam it te r Seig treimal gufammen getragen



u n b  viermal auSgeroßt werbe, h ierau f lege man 
eine fleine $Probe auf ^apter in ben Reißen Öfen. 
JBemerft m an, baß bei’m Äuffieigen beS SeigS bie 
JB utter an ber ©eite berauSIäuft, fo iß  berfelbe noch 
ju  fett unb muß noch ein » auch wohl nur noch ein 
halbm al gefchlagen ober über einanbet gelegt werben.

562) Sötenet Sorte.
S a j i t  nimmt man 1 ?)fb. JButter, 1 ?)fb. 3u&  

f e t ,  '1 6  © e r, i  9>fb. feines Wlefyt, i  $Pfb. 9>uber, 
e tw as 'geflogenen Simtnt unb bie auf 3ucfer abgerias 
bene <§5cbaale oon einer Gitrone. S ie  JButter rüb tt 
m an  ju  ©cbaum, gibtf 2 Gibottern unb 1 Söffel »Otl 
3ucfet bagu unb fo rutjrt man nad> unb nach in ei» 
ner guten halben ©tunbe bie 16 Gibottern mit beim 
3u<fer unter bie JButter. ferner nimmt man vom 
10  Giern baS SBet’ße unb fdjldgt eS ju  einem fieifen 
©chnee unb rührt ihn mit bem SJiehle unter bie JBut» 
t t r .  93on biefer SDlaffe bdcft man in papiernen Kap» ■ 
fein bünne Küchen unb ßretcht auf jeben einen guten 
SRefferrücfen bie! GingemachteS; (egt biefe Küchelten 
über etnaaber, fchneibet fle an ben ©eiten egal unb 
überjieht beh oberfien, welcher unbejirichen bleibt, mit 
einem 3 u d f e r g u f f e ,  ben man auf folgenbe2lrt fer» 
tm t:  ÜRan rührt £  IPfb. burchgejtebteh 3udPer mit 
© w eiß unb einigen tropfen  Gitronenfaft, bis er r e #  
weiß unb fo btcf iß , baß er fleh bequem unb ohne 

( ju  fließen flreichen (dßt. S a m it wirb nun,  wie ge» ' 
fag t, bie Öbetfldche ber Sorte überzogen, mit Gitro» 
nat unb ©treujuifer garnirt ober mtt eingemachten 
fruchten belegt —  auch fann man auf bte Sorten 
eine über eine Sonn gegoflene ober gefponnihe Ga« 
tämelbecfe thun. ißdmltch man überßreicht eine fef» 
fei» ober paufenartige glatte S<mn auSwenbig mit 
Sßanbelül unb w if #  fle wieber ab. S a n n  focht m an 
1 $ fb . 3ucfer mit wenig SBaffer }u Garamel, Idßt



\ '
ftn  etwa# abtffyten unb fpiimt mit einem £ ilje b «  
über bie gönn ein leichtes Steg, jieht eS von bet 
gorm unb ftülpt eS übet bie Sorte.

563) Banbtorte.
Stfihre 2  |)f. Öutter mit 28 ©bottem hi ©chaum, 

tgue babei nach unb nach 2 $ f . fein geflehten 3ut* 
fer, bie abgeriebene ©chaule t>on 2 ©fronen unb et» 
»aS  gejtoßnen 3immt, rügte eS £ ©tunbe unb tbue 
1 f)f. feines ÜRehl, 1 ?)f. fPuber unb baS jtu  ©cgn« 
gcfcplagene SEBeiße von 20 Giern baju. £ a n n  lege 
auf ben ©oben einer mit ©utter auSgeftrichenen rum , 
ben, glatten, auf bem ©oben egalen gorm eih mit 
{Butter bejiricgeneS © latt Rapier, preise 2  —  8 SRef« 
ferrüdftn bic! SJtaffe hinein, bacfe e$ in einet Sorten« 
Pfanne; gib wieber fo viele fDtaffe barauf, (freiere fte 
auS tinanber, ftreue etwas fein ge^aefte üRanbeln 
barauf unb bade fte fortwährcnb von oben. Euch 
fdrbt man etwas SJtaffe mit Gocbenille rotg, etwas 
m it geriebener GgoPoIabe braun unb verfahrt abwecb* 
felnb bamit, bis bie Sorte eine jQuerbanb hoch ift> 
bann laßt man fte noch i  ©tunbe bei fcbwatger «gjige 
trocfnen. Unter bie noch übrige SJiafje rühre man 
noch i  ?>f. SWehl. h ierauf ftreicht man einen ,ble» 
ehernen 1£ ginger breiten Steif'von bet Stunbung 
ber Sorte mit © utter auS unb 1 guten ginger hoch 
2Raffe hinein unb badft’S im £>fen. Gben fo baeft 
man 5 Heinere {Ringel unb eitle fingerlange ©pige 
von berfelben SRaffe, überjieht fte mit einem SucPer* 
guffe (562) beftreut fte (rarP mit ©treujucPer unb 
Idßt fte im verfchlagenen £)fen abtroefnen. ®ie Sorte 
pufet man an ber ©eite mit einem fegarfen SReffer 
ab, legt fte auf eine ©chüffel unb ben grüßten Stin* 
gel barauf; bann ßeQt man S von ben {(einem Stin« 
gebt aufrecht auf ben grüßten Sftngel gegen einanber 
unb macht fte mit Garameljucfet fejt, legt ben 4ten



Sftngtl b ow nf unb fcbneibet ben 5ten f>alb burcb; 
bie eine fietlt matt m it G atam elgucferauf ben 
4 ten  SRingel unb bie 2te # d lf te  fcbneibet m an triebet 
in b e t 3Ritte burcb unb jiellt fte au f bie entgegenge* 
fegte ©eite bet etjtern. jDben barauf fom mt bie ©pifce.

564) SBergterte.
' 9Ran ma4>tv einen Bucfetteig (64 4 ) unb tfjeilt 

ibn  in  4  S te ile , wovon m an ben einen m it ßocbe* 
n il l t  rotf)/ ben anbern m it etw as recht fein gefiofjnen. 
3>ifiajien unb ein wenig © pinatm atten  g rü n , ben 
b titten  m it Sfiofotabe braun fcirbt. S a n n  to llt m an  • 
bie 4  2efge, jeben fü r ftd) 2  gute SÄeffertücfen bi<f 
au@, flicht m it oerfebiebenen Keinen bunten 2lu$jie* 
ehern oon jeber S eigart= F iguren  auS , legt fte au f 
ein m it SEBacbS betriebenes S3(e<b unb baeft fte bei . 
febwaebrr ,»£)ifce im £>fen, w orauf m an fte fogleicb 
w egnim m t. 3lucb baeft m an SRanbelfrdnjcben (6 4 1 ) 
u n b  SRanbelberge (64 3 ), fo wie m an auch SRanbel* 

•ntufcbeln (64 0 ) baju  nim mt. S a n n  macht m an ‘ei* 
nen  bohlen © oben, w o ju  m an f  $ f .  ÜRebl, |  fPf. 
ff iu tte r , £  9>f. Bucfer unb einige © e t  n im m t unb : 
baoon einen Steig jufaromen w irft unb ibn auStollt.
9 lu n  feblägt m an biefen £ e ig  über eine auSwenbig 
m it ^Butter beftricbene § o rm , febneibet ibn an  ben 
© eiten egal a b , fo baß eS wie {in halber SBallon 
w itb  unb baeft ibn im jDfen. S a n n  nim m t m an 
ibn oon bet 5 o tm  a b , legt ibn au f eine ©ebüjfel, 
focht J  9>f. Bucfet ju  Garamel, flebt bam it oon bem 
© aefw erfe ein ©tücrcben übet baS anbete, baß eS ein 
bober SB erg w irb unb aibt ibn fo gut Safel. ttueb 
fa n n  m an febüne auS ärag an tte ig  gebilbete Figuren 
bo ju  oerwenben.

565) Ättfgefefcte ©tanbtorte.
© tan  baeft oon bet nach 5 6 2  befebriebenen ©taffe 

4 —  6  Sueben, ftreiebt au f jeben etw as ©ngemacb* t



M unb fc^neltct fte an btt ©eite egal S a tin  macht 
man einen mürben SEeig »on 1 $ f . STOetjI, £  f)f. fett

« nen SfRanbeln, i 9>f. ©utter, \ 9>f. Surfet, 6 
:em unb etwas fauem JRagm, rollt ign 2 gute 
üttefferrürfen birf auS unb bacft 2 ©lätter/ »o»on 

baS eine ein wenig Heiner i|t, als bie Äucgen. 9tun 
macht man mittelft eines ÄuSfiecberS SKingel non bem« 
felben SEeige, wie ber obere 2geil »on ©utterteiĝg* 
jletcben. €ben fo fcgneibet man na* einer fleinett 
gorrn »on Rapier Äretycgen, wie ©agebitfe baoofy’ 
bacft fie im Öfen, bejlreicbt fte auf ber äußern ©eftf 
niit bem Surferguffe 562 beflreut, fie jfärf mit'©treu*, 
jurfer unb läßt fte fm Öfen trorfrien. SaS Hefnffe 
©Iatt fcbärft man an ber ©eite ein wenig mit einem 
fcgarfen SSRejfet ab, überfheicbt eS mit 3urferguß unb, 
gatnirf eS jierlicb. Sann fegt man einen JRingel an 
ben anbern, aufrecht mit Csarameljucfet in ber Stinte 
bung auf ben 9tanb ber Sueben, legt baS eine mit 
(Eingemachtem in ber Stifte beflrichene ©latt barauf} 
bernaeg fegt man mit ßaramcljucfer bie Äreuje, eins 
an baS anbere, fo, baß fie gerate übet bie Sftingel 
fomtnen, auf baS ©latt unb legt begutfam baSgatJ 
nirte ©latt barauf.

Siefie unb bie »orgergegenben ©ärfereten Finnen 
ungemein fegin für 3luge. unb ©efegmarf mit »erfebie« 
benen SSeränbetungen eingerichtet werben, welche matt 
aber freilich eines Sieben eigenen Sbeetj megt über* 
fgjfen muß. Stan fann fte großer, Heiner, runb, 
lang —  turj, wie Umfiänbe unb fPerfonenjägl eS att 
bfe $anb gtben, bereiten.

SBent
i  9>f. ^Pubet, 10 ?otg im Öfen gebörrteS, geßoßeneS 
unb burcg’S $aarfteb geftebteS fcgwat^eS © ro t, ge=

666) SBrottorte.



fiofjen* SJanfUe, 3mtmt, h e lfen ,. SJtuSfaten unb ab* 
geriebene Gitronen« unb Örnngenfcbaa'le barunter unb 
bacfe fie in einer mit ©utter auSgeflrichenen gorm 
bei fchwacher <£n|e in 1J ©tunbe gar.

667) D̂ergleichen mit SXanbeln.
. @ n $Pf. SJtanbeln werben gefcbalt, im !Dfen ge= 

trodfnet unb (bann im Dteibfleine mit 4  —  5 Giern 
fo fein al§ möglich gerieben. 9hm mifcbt man 1J |>'f. 
3ucfer, 84 —  36 Gibotter, bie ©cbaale üon 2  ge= 
riebenen ©fronen, £ $Pf. fein gefcbnittenen Gitronat 
nnb etwas geflogenen 3tm m t, Steifen unb SJtuSfate 
ba3U unb rutjrt biefe SRaffe 1 ©tunbe lang unun* 
terbrochen, bamit fie recht btcf werbe, fdjlagt baS 
SBeiße »on 16 —  18 Giern ju  fleifem ©c&nee unb 
jief)t ihn nebfl l  $ f . im SDfen geröfletem, geflogenen 
unb geflehten f^w arjen ©rote unb i  9)f. geriebener 
Gfwcolabe unter bie SJtanbelmaffe, welche man bantt - 
in einer mit © utte t auSgeflrichenen §orm  in einem 
nicht ju  heißen Öfen 1 gute ©tunbe bacfen ldßt, —  
Wtaa fann aijch etwas fein gefloßene ©anille bajU 
nehmen.
% 668) SDetgleidjen auf eine anbere 2trt.

Sreioiertel ?)f. getrodfnete unb mit 4 Giern rec^t 
fein geflogene SKanbeln unb \ \  $ f . 3u<fer werben 
m it SO Gibottem |  ©tunben lang gerührt unb ge? 
floßner 3immt, Steifen unb SJtuSfatennuß nebfl bet 
©cbaale oon 2  abgeriebenen Gitronen baju gethan. 
2)aS Giweiß Ablage man ju  fleifem ©chnee unb giejhe 
ihn mit 10 — 12 2otb fcbwarjem © rot baruntet 
unb bacfe bie Sorte in einer Sonn bei mittler «^the 
gar. —  Gben fö macht man auch fStanbeltojrten.; bann 
wirb aber flatt beS ©rotS ©ernmel ober Stbicbacf 
genommen. . ~

. . , .. . • . ; . ,..:n



569) SRanbeltotte.
SR an rühre 1 ?)f. gefehlte mit 4  —  5 Eiern 

rec|)t fein geflogene SÖJanbeln unb lj- $ f . 3uder mit 
SO —  S4 Eibottern ununterbrochen jtemlich 1 ©tunbe, 
ntifche etwa§ geflogenen 3immt, Steifen, SRuSfate,. 
abgeriebene Eitronenfcbaale, Eitronat unb julefct 8 bis 
10 2oth Äattoffeltnebl unb non 20 (Stern einen fleü 
fen ©chnee ^tnju unb bade biefe Sorte bei mittler 
«&ifce in 1 guten ©tunbe gar.

570«) Sergletcben auf eine anbete Krt
©cftlage 16 —  18 © er unb 1 $ f . 3uder m 

einem Äeffcl mit einem ©cbneebefen auf fchwachem 
ÄOhlenfeuet lauwarm unb laß e8 auch unter forfge* 
festem © plagen falt werben. Unter ber 3eit rühre 
1 9>f. gefehlte mit 4  — 5 Eiern recht fein gejloßtte 
SRanbeln mit 10 —  12 ©bottem £ ©tunbe gut 
jburch einanber, füge geflogenen 3immt, Steifen, SRufc 
fate, abgeriebene Eitronenfchaale unb Eitronat hiniu,

- rühre bte 2  SRaffen unter einanber, fülle fte in etne 
$orm unb bade fte bei mittler «£>ifce in einer ©tunbe gar.

570b) StingeUorte. .

SSon bet in Str. 651 befchriebepen SRaffe formt 
man auf große Öblaten mit Jpilfe eine§ Rapiers »ot* 
gejeichnete SRingel, wo»on ber folgenbe immer 1$ §im 
ger breit fthmoler als ber »orige julduft, fo büß baS 
©anje eine runbe 9>pramibenform erhält, beftebt folcße 
m it3uder unb bädt fte. ®ie SDblaten werben alSbann 
in berSRitte he»auSgebrocben unb bie Stingel nach ber 
©rüge auf einanber gefegt..

571) SBiStuittorfe auf bie feinfte Krt.
SRan fchütte 1 $Pf. gefloßnen 3uder, worauf baä 

®elbe »on enter Eitrone unb IDrange abgetiebeh iß, 
nebß 20 —  22 Eiern, wie überhaupt bei’tn Äbfcßla*



gen aßet ©ifcuitmaffen, in einen neuen großen 2opf, 
fdjtoge bie Waffe mit einem ©cbneebefen auf fcbwa« 
4>em Äofjlenfeuer, fo baß fte rec&t fcbäumtg unb et« 
w a f meljr alf lauwarm fei unb (affe fie Unter be« 
ftönbigem ©erlagen Falt werben, ©obann jiebe man 
i  |) f . $ubet barunter unb bade fte in l£  ©tunbe 
bei ganj f$w a$er $ifce gar.

572) fBiScuittorte mit Äartoffetmebl.
W an fcftlägt baf SBeiße non 18 @em in einem 

Uopfe ju  einem fteifen ©djmee, mifefjt bie 18 25ot« 
tem unb 1 $ f . 3udcr unb Sitronenfcbaale ba$u, foblägt 
bann biefe Waffe auf Äofjlen bei febwadbem Steuer, 
bis fte lauwarm unb jiemlt<b bid tft unb läßt fte 
wieber Falt werben. *£>emacb jiebt man 1 ?>f. Äar« 
toffelmebl barunter, tbut fte fn eine mit © utter auf« 
gefhitbene unb mit Rapier aufgelegte fforat unb bacEt 
fte bei fcßwacber .fji&e in 1 ©tunbe gar.

573) mrnittmU auf bie leiepteße Jfrt.
© n  |)f. 3ucfer rußte mit 18 ©bottem unutt« 

terbroeßen }  ©tunben, tßue etwaf abegeriebene ©’fro* 
nenfebaale ßaju, fcblage baf SBeiße ber 18 Stet ju  
Reifem ©ebnee, jiebe ißn nebfi 1 $ f. $uber ober Stau 
toffelmebl barunter unb baefe bie «Sorte bei mittler 
«J>t$e in einer ©tunbe gar.

574) Tourte marbr^e.

© ne geftßlagene ©ifcüitmaffe tbeile man in 4  
Sßeile unb fdwe 8 baeon nach 564 rotb, grün unb 
braun, tbue baoon m it’ einem Stöffel immer eine ffatbe 
um bie anbere in bie mit © utter beftricbenem $a< 
pfere aufgelegte bletbeme gortn unb laffe fte bei 
jiißwacßer $ iße eine ©tunbe baden. Sfl fte Falt ge« 
<ÜN)(ben, fo feßdrft man fte am Sfanbe ßerum etwas 
*b, bamit bie färben junt ©orfeßein Fommen, über«



$iebt fie mit einem 3ucferguffe 562 unb gamirt fie 
übrigens recht gefällig. — %u<fy bacft man auf bieft 
2frt Sorten oier lateinifcbe S  non Sutferteige (wo* 
ju  man ftcf). ein papierneS SlobeH nach ber ®r6fe 
ber Sorte fcbneiben Fann), übergieht fie, wenn fie 
Falt finb, mit Sucfergug, beflreut fie mit ©treugucfer, 
läßt fie imSDfen trocfnen unb befefiigt fie, aufgerifc 
tet gegen einanber auf bie Sorte gefieKt, mit €ar«« 
raelgucfer. s >

575) ßboeolabentocte.
2Rit 1 $)f. 3uder unb 20 © ent wirb nach 671 

eine äBiScuitmaffe gefdjlagen unb wenn fie Falt ifi, 
fo gieht man j  fPf. recht fein geriebene (Shocolabe 
mit 12 2oth 3>uber unb etwas gezogner SSanille unb 
Bimmt oermifcht barunter. Sh  1 guten ©tunbe wirb 
fie gar geholfen.

576») ©anblcrte.
©toge 1 $ f . Bucfer, worauf baS (Selbe emo 

©frone abgerieben, recht fein; rühre 1 9>f. iButter 
gu ©cbaum unb mifche fo nach unb nach 10 ©bot« 
tf r  mit 3u<fer bagu, rühre eS ununterbrochen f  ©tun« 
ben unb gulefct 1 9>f. $Puber unb' oom © w eif einet» 
fteifen ©cpnee gefcplagen barunter unb hacfe bie 
Sorte in einer SBiScuttform bet gelinber «fjifce in 
i £  ©tunbe gar. - /

576b) §5uffectotte.
4  $ f . 3utfer wirb mit 13 ©bottem gu ©cbaum 

unb 20 2oth feines SRehl, welches man mit 1$ 2otb 
frjfcher IButter ourcb einanber gemifcht unb gu feinen 
©räupchen mtttelfi beS SCBiegenmefferS gefcbnittep h«t 
|  $Pf. feftr gehacfte SBtanbeln, \  9>f. Korinthen ln»  
etwaS geflogenes ©ewürg mit bem oon 10 © ern ge« 
fchlagenen ©chnee barunter gerührt unb in einer ah$* 
gegrübenen ^orm  bet fcbwacbet £ i |e  in |  <2faqtj»g» 
gar geholfen. ’ ' \  V  '



577) Cfnglffcbe ©anbtorte.
Gin $Pf. fButter rührt man mit 18 Gibottem ju  

©cbaum, tbut 1 $ f . 3ucferbaju unb rübrt’ö J  ©tun« 
ben. S a n n  mifcbt man etwas abgetiebene Cntronen* i 
M aate, 6 8otb geriebenen Gitronat, |  $Pf. Äorintben,
6  8oth gefcbnittene unb ein wenig geröfiete SBanbeta,
1 9>f. $uber unb non 9 Giern einen jieifen ©cbnee 
b a ju  unb badt jte bei gelinber «£ifce in 1& ©tun* 
ben gar.

578) <2in$et Störte.
SJtan macht einen mürben Seig non 1 guten 

9 f .  SDtebl, |  9>f. auSgewafcbener ©utter, i  $ f . fein 
gezogenen aJtanbeln, $  9>f. 3uder, bet ©cbaate non 
einer auf 3uder abgeriebenen ßitrone, 8  Gibottem, 
ctmaS gezognem Btmmt unb 3 — 4 ßoffel noQ 
fauern StabmS. Siefer Seig wirb auS einanber ge* 
wirft/ jwei gute 2Jte||errüden bid auSgerollt, ein ©o* 
ben, fo groß al§ bie Sorte werben foll, banon ge* 
fdmitten unb eingemachte Grb* ober Himbeere einen 

'f$w a$en  Singer bid, jebocb fo, baß ein 2 Singet 
breiter Stanb bleibt, barauf gejiricben. S a n n  macht 
man non bemfeiben Seige mit b er$ an b  SBaljen non' 
ber S id e  eines fcbwacben falben Singers unb (egt 
ein weitlüuftigeS banon gebilbeteS ©itter auf baS Gin* 
gemachte unb einen 2 Singer breiten Stanb barum. - 
S e t  Stanb urtb bie SBafjen werben mit gehopften»
Gi bejiricben unb bie Sorte wirb im beißen SDfen 
gebaden.

579) Dtefette anf eine anbere Jtrt.
SJtan fcbneibet jtcb ein runbeS © (att Rapier fo 

groß, alS bie Sorte werben foU unb hiernach ben un* 
terflen ©oben non Seige. S a n n  fcbneibet man baS. 
9>apier 3oll Heiner unb ben ^weiten Äucben bar* 
nach, welchen man mit beqt SJteffer jternförmig aus* 
jadt.- h ierauf fcbneibet man miebrr eben fo nteLnora 
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ftapier ab unb bilbet wieber einen Jtucben bamacb, 
bet aber runb bleibt G o feiert man abmecbfelnb 
fort, Md bet lebte nicht gtäfjet alb ent Sbaler iji. 
©iefe Amben baeft man auf 3>apiet unb fheiebt, wenn 
fte falt geworben ßnb, (Singemacbted barauf, fefet {je 
einen um ben anbetn übet einanber, fo baß bie Sötte 
wnatmbenfürmig w irb , überlebt ße mit einem 3u£ 
ferguffe unb gamirt fte fein.

680) SButterteigtorte mft Eingemachtem.
Gen nacb 561 jubereiteten Guttetteig rollt man 

einen guten SRefferrücfen bief au§, febneibet ein rum 
bed G la tt nach bet ©rdße ber Gcbüjfel, bann wie« 
bet ein anbered, bad eined Gtrobbalmd breit Heiltet 
iß  unb fo in abnebmenber ©r6ße feebd. @ie wen 
ben im beißen £>fen gebaefen, mit ©ngeraaebtent be* 
legt unb ber ffolge nacb übet einanber gefefct ©er 
obetße Jtucben wirb mit 3ucferguffe betrieben, glet» 
lieb gamirt ober mit eingemachten Früchten belegt
68t) ®nttert«igCorte mit Eingemachtem; ober £Utitt«w,

ttehfel« ober fonß beliebiger SRarmelabe.
SRan febneibet ein gut 2  ÜRejferrücfen biefed 

G la tt oon Gutterteige fo groß, ald bie Sorte werben 
foH, ßreiebt einen guten halben Singet bief ßnngemaä« 
ted, £luittens ober Ttcofel * tc. fÜiarmelabe barauf, je» 
$odb fo, baß ein 2 Singer breiter 3tanb bleibt unb 
rdbelt mit bem ©fen fcbmale Gänber oon bem Seige 
aud, wooon man ein ©itter bilbet, welcbed man auf 
bad ©ngemaebte tc. le^t. © arum  legt man einen 
etwad btifec audgeroHtett 2  Singer breiten Stanb. 
Stanb unb Gdnber werben mit geflopftem ©  beßri* 
eben unb bie Sorte im heißen SDfen gebaefen. SBam 
fk ziemlich gar iß unb eine febäne S<nrbe bat, beßreut 
m an ße mit geßebtem 3u<fet unb läßt ihn. im SDfen 
barauf fcbmelgen (glaciren;, wobureb bie Sojrte ein 
glänjenbed Snfehn erhält.



582») Airftytorte.
©inen Söffel Doll ÜJtebl rüb»  mit einem Saffen* 

fopftben »oll fußem Slabm glatt unb mi> ein wenig 
friftber © utter auf bem geuet gu einem ©rerne ab, 
la#  eS (alt »erben, rübre 8 gange (Ster barunter, 
tbue eine gute $ an b  »oH gezogenen 3ucfer, etwa£ 
Bimmt unb abgeriebene ©tronenfcbaale bagu unb m|< 
f<b< eS mit 1 tftöfel bitfem fauem SRaljin burtb ein* 
anber. SBann fcbneibe ein etwas jlarfeS © la tt non 
©Utterteig fo groß, als bie Sorte werben ioK unb 
lege einen 2 ginger breiten Sianb barum, beftreicbe 
i&n aber mit geflopftem <§i, lege in bie SRitte bis 
an ben Stanb frifcbe faure auSgefernte Äirföen, jlreue 
Bucfer barauf unb fefce bie Sorte fogleitb in ben bei« 
f  en JDfen. $ a t  fte fo lange geba<fen> baß ber Stanb 

R illig  aufgegangen ift, fo gtebt man fte auS bem 
>Dfen etwas ^eroor, gießt ben ®uß oom fauem iRabtn 
über bie Äirfcben, fdbiebt bie Sorte bebutfam wiebft 
in ben Öfen unb läßt fte gar werben, worauf mgn 
fte mit 3urfer bejtreut unb wie $81 glaciren laß t

582b) Sorte mit Ifyttfofm.
$ te  nach ber ®r6ße ber Sorte erfbrberlfcbe 2fo* 

gabl »on Eprifofen wirb gefcbält, non ©tejnen befreit 
m it bem nötigen  3ucter in etwas SBein nebjt ßi« 
tronenfcbaale, 3unm t unb fo viel #irfcbbotnfianb ober 
«jpaufenblafe, baß>baS ©ange gallern famt, gefodbt 
unb nach bem © falten in bie nacb $Rt. 582» befcbrie* 
bene Sorte gefüllt unb mit ©el$e gamirt.

583) IBtttterteigtorte mit SXattbeltu
3 n  bie 582 betriebene Sorte tbut man mit 

etwas Zitronat bie 621 angegebene SRanbeltitafe unb



084) Buttertd'atcrt* mit QrStne.
9Ran mac&t bie Sorte 582 unb Idfft j!e lea 

SBemt bei 9tanb im Öfen büllig aufgegangen iß, 
füllt man fte mit folgenbem ©Sme unb badt. fte gar:

S3on \  fPf. geflogenem Sucfer, worauf baS Selbe 
bon 8 —  4 .drangen unb 1 ©trone abgerieben iß, 
nebjl ben S äften , 1 ®laS SJlalaga ober Sranjtoein 
unb 12 ©bottern fertigt man auf ftbwat&em Äofc 
lenfeuer einen Sterne ab unb wieber falt unb rührt 
bann baS ju  fleifem Schnee gefcblagene SBBeiße von 
4 ©ern barunter.

686) Sutteeteig*Sirteben.
SRan rollt einen guten ©utterteig einen SReffer» 

rüden bid au $ ,flich t nach bet 9>erfbnenjabl JBoben 
baoon, in ber Stunbung wie ein Saffenföpfdjen groß, 
auß, beffreiebt bie JRänber ein wenig mit © , legt m 
bie SRitte etwas ©ngemacfteS ober 2(ebfeU2Ranne* 
labe mit Korinthen unb ÜRanbeln, rabelt fchnwle 
SBdnber bon üButterteig unb legt babon ein Äreuj 
über baS ©ngemachte, fo wie ein Slänbchen um bie 
SÜrtchen unb läßt fte, mit ©  befinden, im büßen 
Söfen baden. SBenn fte jiemlid) gar ftnb, beftreut 
man fte mit 3uder unb laßt fte im Öfen glaciren.

586) Sßerftt<b*n.
S n  bie nach 582 betriebene Sorte fheicbe eine 

etwas feinere 679 angegebene SRaffe, unter weltbe 
bu etwas geflogene HRanbeln mifchen fannfl unb 
badfl fte gar.

587) @pieß* otft Saumfudjeti.
\  9Ran rührt 2  $Pf. äButter mit 82 ©em gu 

Schaum unb 2 ?)f. Suder, bei jebem ©  1 2üffel 
bofl, nebfl 2$ 3)f. feines 9Ref)l, mit barunter. SSon 
2  ©fronen reibt man bie S # a a le  ab unb tbut fie.



• — . — . /
fanrnrt etwas geßoßnen jDrangenblötbem ßfmmt, UM* 
fen unb SJluöfatennuß baju. ® ann nimmt man 
ein runbe$, wie ein grofieif Segel gebrebteS fcfteS 
<£olj, l£  ©cbub lang, welches unten 6 3oU unb 
oben 3 Soll im 2>urcbmeffer f)at unb in bet SJtitte 
burcbbobrt ift. £)utcb biefeS 2od> fleeft man einen 
etwas fiarPen recht geraben ©ratfpieß fo, ta g  bet 
Segel in bie Stifte beffelben fomrnt, befefligt ihn mit 
böljemen Äeilcben, widelt eine bimne ©eroiette fo, 
baß pe feine Salten gibt, um ben Segel, binbet pe 
oben unb unten am ©pieße mit ffitnbfaben feP. 
<£ernacb fcbldgt man oben an ber Stunbung beS Se« 
gelS einen Sftagel, binbet ©inbfaben baran unb um« 
winbet ben Segel bicbt bamit, wobei man abet bie 
großen Snoten ju  oermeiben fucbt unb befepigt ben 
©inbfaben mit 2  Siegeln. 2>ann bringt man bem 
geuer ben Segel nabe, ftberflreicht tiefen mit ffiut* 
ter unb laßt ihn unter bepdnbigem Streben beSiBrat* 
fpießeS beiß werben, nimmt etwas ,oon ber SJtaffe in 
eine SDmelettenpfanne, hält pe an ben Segel unb über* 
preicbt ihn bamit. 3 P  ber erße Aufguß braun, fo 
begießt man ben Segel wieber mit 5Dtaffc unb fdbrt 
bamit abwecbfelnb fort, bis bie Staffe ade iß. 2Benn 
nun auch ber lebte @uß braun genug ip, fo bepdube 
ihn mit fein gelebtem 3uder ober begieße ihn bei 
parfem geuer mit etwas Suderguß, wopon ber Su* 
eben ein gutes Xnfebn befommt. 3 p  er nun fertig, 
fo jiebt man auf' jebem (Snbe ben SRagel auf ber 
SRunbung beS SegelS unb auf beiben ©eiten ben 
©tnbfaben, ihn immer an ben Äegel baltenb, bebut« 
fam , fo wie er gewicfelt ip , b«au§ unb wenn ber 
Sueben loS ip , }tebt man ihn oom bünnern @nbc 
beS SegelS ab.

Ptocb muß man 'befm  © aden biefeS SucbenS 
bie Sorpcbt gebrauchen, ben ©pieß nicbt gegen baS 
geuer ju  breben, weil fonP bie oom Sueben «blau«



fetobe rtoch weiche Waffe bei’m Drehen nfcht gut auf« 
jufangen ift. Buch gieße. man nie mi , t>tele Waffe 
auf ernmal auf, noch brehe man t a t  ©pieß }u lang« 
fam, baß bie Waffe nicht Beit hat, abjulaufen. ©efm 
Kufgiefen torfeiben fei baS $euer ßarf unb werbt 
Perminbert, wenn fte anfdngt, ju  trotfnen.

D er ©aumfucben, auf biefe 2trt gefertigt, be» 
lammt große ßarfe Baden; will man ihn aber Htm* 
jndig hoben, fo fchlage man baS SBeiße von 10 — 12 
Giern ju Schnee unb nehme e$ unter bie Waffe. 
ttebrigenS verbrauche man benfelben nie ju  frifch, feto 
bem (affe ihn wenigßenS 2 Sage alt werben.

588) SRübrfiKbem
Sifihre 1 fPf. © utter mit 10 Giern unb 10 

Dottern fcu Schaum unb 1£ |>f.-feines Wehl, bei je« 
tom Gi 1 S6ffel voll, barunter, fo baß btt mit bei« 
ton zugleich fertig wirft, wie auch j  ?)f. Buder, Waft 
latenbluthe, abgertebene Gttronenfchaale, ein (lein Sheet 
Wpßben voll bt'de $efen unb fc £6ffel voll füqßen 
(Rahm« rühre alles gut burch einanber. Gine bagk 
gthirige gorm befhretche gut mit © utter unb fhtttt 
fte mit fein gehadten Wanbein auS, thue fo vM 
Waffe hinein, baß ße etwas über bie |>dlße voB 
werbe. 8aß ben buchen an einem warmen Orte 
(rufgeben unb bade ihn in einem nicht ju  heiße* 
Ofen.

3 u  bemerfen iß  hierbei, baß man baS Wehl etfc 
WaS erwdrmen unb bie Gier in warmeS SBaffer i n . 
ged muß. Huch hat man —  wie überhaupt bei je» 
tom £efenbadwerfe, worin viele ©irtter iß —  bat# 
attf ju  fehen, baß eS bei’m Tfufgehen nicht }u warnt 
liebe, weil fonß bie barin beßnbliche © utter, jurii 
großen 9tachtheil, eher ßhwigt, «IS bie £efe gu tw  
fttft anflittgt.



M9) 2>c«gbi$tn auf anbttt TM.
W an rfi^rt i  Df. © utter ju  ©ebaunt, fdtfdgt 

M rt| unb naeb 4 €ier unb 6 ®otter baju unb rührt 
<6 m it Df- warm geteiltem Stehle, einem fleinen 
Zaffenfäpfeben bofl $efe unb ein wenig füfjem Kahm 
tfecptig buttp einanber, tbut bann etwas fein gefio« 
fene SRuöFatennuff, |  Df- Surfer, |  Df. Stofmen,* 
|  Df. Aorintben, i  Df. fein gefebnittenen (Sitronat 
unb i  Df. gebarfte Sfeanbeln baju unb gibt bie Waffe 
in eine mit B utter gut betriebene unb mit gebarften 
Wanbein auSgetreute $orm , Idfjt fte im SBarmen
Su t aufgeben unbbarft ben Sueben bei mittler $ifce 

t }  ©tunben gar.
590) kleine Ätrfcfl*, Jtprifoftn», 3»etfeben>, att<b Xepfct» (neben.

S3on gutem mejferrucfenbirf auSgeroKten JButter» 
feige föneibet man fo viel ffioben, bon ber ©rbfje 
einer Untertajfe, als man Äucben braucht, legt auf 
ieben einen fingerbreiten Stanb bon bemfelben Zeige, 
befheiebt ibn mtt @i unb rangirt bie ju t Ausfüllung 
nitbigen auSgeferrtten Airfcben gehörig in bie Jtueben 
tmb fegt fte tn einen beiden £)fen. SBenn fte fo lange 
aebarfen haben, b a | bie fRdnber völlig aufgegangen 
0nb, fo giebt man fte im £>fen etwas b«bor, beflreut 
bie Airfcben fiarf mit Surfer unb gibt 2  £6ffel voll 
©ufi bon fauerm JRabm (582) barüber, febtebt bie 
Äucben wieber in ben SDfen unb Idfit fte gar baden. 
3 0  bie Airfcbjeit vorbei, fo gebt man nach unb nach
S t in ©türfen gefebnittenen Aprifofen, Smetfcben unb 

epfeln über. 2>te 3wetfcben entbdutet man nach 
527 unb ut ben Aepfeln mifebt man in Streifen ge* 
fbnittene SRanbeln, Aorintben unb Surfer.

591) AetgUirfien auf eint anbeee 2trt.
Wan fann biefe Aueben aueb bon einem m ür* 

ben Z e ig t «nb bieftn alfb macbett: Stau nimmt



tag« 1 gnteg Df. SRebl, |  Df. auggewafehene ®ttl* 
ter, £  Df. 3ucfer, 2  (Siet unb 8 ®otter, 2  —  8 fcif* 
fiel ooH fauetn 9?abnt, etwag geflogenen 3immt unb 
abgetiebene ßitronenfcbaale, rollt ben Zeig baoott einen 
{SRefiettfirfen bicf aug, fchneibet {leine Suchen baoon, 
legt <Stroag von bemfelben Zeige, von bet ©tärfe ei* 
neg Dfeifenjiielg, als fRanb um bie Sueben, brüeft ’jte 
m it ben Sintern gufammen unb etwas in bie #6bt 
unb fneipt fte mit einem feinen ©fen.

3m  SBinter nimmt man ©ngemachteg ober üRat* 
melabe flatt ber frifeben grfiebte. —  9Ran uberjiebt 
bie grfiebte auch mit einem ©ebner, rote 648 befebtie* 
ben ijl, bejtebt fte mit 3utler unb läßt fte imSDfen 
gelblich werben.

692) jtrnben «on Hefenteig mH grämten.
{Bon 2 Df. feinem 9Rebl, £ Df. B utter, 6 big 

8  ©bottem, 6 2otb geflogenem Bucfer, 1 guten 2tn* 
ricbteliffel ood bitfer .fjefe unb etwag füßern {Rahme 
mache einen Zeig, arbeite ihn in einer Safferolle mit 
einem SJu^rlöffel fo lange, big er recht jähe wirb 
unb große Olafen gibt unb laß ihn in ber SBttane 
aufgeben. £>ann lege ihn auf ein reineg {Blech, rode 

' ihn aug, {lappe ihn ein wenig um, bamit ein Stanb 
entfiele unb laß ihn wieber etrnag aufgehen. 9hm 
reibe bie fruchte fo, wie fte bie Sabregjeit barbietet, 
«lg: auSgef ernte Sirfcben, ttprifofen, 3wetfchen, 3o« 
bannigbeeren ober auch in ©tücfen gefebnittene SCepfel 
mit £  Df* Äorintben unb £  Df. in ©treifen gefchnit* 
tenen unb hellgelb geröfleten Dlanbeln unb etwa ben 
©uß 582, tbue eg auf ben Sueben, fireich eg'aug 

• einanber unb baefe ihn bei mittler #ifce gar.
693) D^rtuflleßftb« Anthem .

«gjat man 1 Df. {Butter gu ©ebaum gerfihti, 
nach unb nach 16 ©bottern unb 1 Df. 3ucfct, toot»



auf M  @dbe dnet Gitrone abgeriebtn ifl, geflogen 
unb geftebt hinjugethan unb guteit 1 Df. 2Rebl unb 
baS ju  ©cfmee gefcblagene Giweiß barunter gerührt, 
fo flreicht man biefe ÜDlaffe mit bem SDleffer einen 
fcbwacben ginger bid in {(eine flache gürmchen, legt 
halb burchgefchnittene ÜJlanbeln barauf unb badt fte 
bet mittler # ihe  im IDfen gar.

594) Ktttefähelhen.
3tuf 1 Df. »om feinften ßudet reibt man ba$ 

©elbe non einer Gitrone ab, ftüß t unb ftebt ihm fcbüt« 
tet ihn in ein ©efcbirr, fchlägt nach unb nach 7 Gier 
baju unb rührt ihn ununterbrochen - eine ©tunbe. 
h ierauf thut man 1 Df. 9Äehl unb etwas 2tni$ 
baju, fefct eine welfcbe Stuß große #duf<hen auf ein 
mit 2BacbS ober einen anbern gettjloff bejhichene$ 
(Blech unb läßt fte bei fehr gelinber £>& in einem £>fen 
baden.

595) dergleichen auf eine anbete Ärt.
SWan fchlägt i  Df. Buder mit 8 Giern in einem 

fteffel mit einem ©cfmeebefen auf fcbwacbem &oblen* 
feuer bid unb lauwarm, läßt bie Dlaffe unter immer* 
währenbent Schlagen (alt werben, rührt \  Df. SRehl 
unb etwas tlniS barunter, fefct (leine Häufchen ba* 
»dn auf halbe Sogen Dapier, befiebt fte mit 3uder,. 
läßt fte noch einige ÜJlinuten fiehn unb badt fte bann 
bei fchwacher .£>ifce.

696) Bintmttügelchett.
ß o n  1 Df. 9Kehl, i  Df. auSgewafcbenet Sut«  

tet, £  Df. Buder, 8 Gibottern, 1 guten Süffel »ott 
geflogenem 3immt unb 2 Süffeln »oll fauerm [Rahm ' 
macht man einen Seig, rollt ihn 2 Dtefferrüden bid 
aus, flicht mit bem ttuSjlecber Kügelchen ba»on, be* 
ßicht fte mit bet 9Reffcrfpi|e, bamit fte bei’m (Baden 
(eine S lafen  befommen, beflreicht fte mit Gi unb



fcuft fle bei mfttfet #i&e. Start fli gar (fob, bt> 
Jrmit man fte Hat! mit feinetrf 3ucfet unb ({fit ffe 
im Öfen glacktn.

697) ffiagbalenenWdbeUbetu
@tn $ f . (Butter wirb mit 12 ©bottem tu 

© bäum  unb 1 9>f. 3ucfer barunter gerfibrt. ®aju 
tbut man abgericbene ©tronenfcbaale, J  9>f. £orm* 
tljrrt, $  $ f . fkingefcbnittenen ©tronat, |  $ f . fein ge* 
batfte unb im Öfen hellgelb getriftete SRanbeltt, 1 $f. 
SRebl unb einen fteifen Schnee von 8 © ein, {treibt 
tiefe einen ftbmacben Singer bicf in Heine (labe Sinn* 
f ten u n b  bacft fte bei mittler «fjifce.
/

-698) flBknee Äücbdgten»
2Ran matbe eine Stoffe, wie 562 betrieben {ft 

tfote Heine £<üufcben batton auf«  Rapier, badfe ffc 
in einem ni«bt tu  beigen Öfen, ftecbe fte mit einem 
XuÄftecber egal, ubergrekbe fte mit einem 3ucferguffe, 
belege fte > mH gefdrbttn in ©beibeben g e litte n e n  
Stanbeln unb (affe fte wieber in einem t>erf$(agenen 
Öfen abtroefnen.

699) 2)etgtet'4ien auf eine anbete Xrt.
S ta n m a c b t non Stebl eine ©anbmaffe (562), 

ftreiebt fte 3 Stefferrücfen bicf auf ein fupferne« 
(Blech unb baeft fte int beigen Öfen, ©amt Hiebt 
man fte fogleicb mit einem runben XuSfieeber au$, 
itberjlreidbt fte mit 3ucferauffe, garnirt bie «£>d(fte ba* 
ton  mit eingemachten Srucbten unb ©tronat, (egt He 
auf bie ungarnirten, (dfit fte im Öfen abtroefnen unb 
richtet fte an. —  2lu<b fann man ben untern Sbeif 
mH «£>ims ober ©rbbeergetee obet mit Reingeftbnitte* 
nen S ieb ten  Äberfteicben.
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600) CtanbfKgt*i wetge, wie Me Wee folgfttben Kmrnm, 
jnm 2^ee gegeben werben.

8Ran rü^rt v o n 'f  $ f. iSButter, f  $Pf„ Budef,8 —  9 ©em unb 1 |)f. 9Ref)teine ©anbmaffe n ag  
662, ßreigt ge 2 gute SRefierräden bhf auf ein mit 
JButter beßrigeneS fupferneS © leg , fhreut fein ge* 
badte SRanbeln unb Bucfer barauf, badt’S unb föntet* 
bef6 in beliebigen © tätigen vom © leg  ab.

601) jßtttterlttgen.
. 9Rit etwas faurem SRabm unb einigen ©bottem 

mehr m age einen ©utterteig n ag  561, rede Hm ei« 
»en SRefferruden btd aus, lege it>n a u f  ein mit |)a* ' 
Vier belegtes © leg, beßreige ihn mit © , ßreue fein 
gebacfte SRanbeln unb 3uder barauf,. ß ig  mit ber 
©i>ifce beS SRefferS barauf herum unb bade tim.

\802) gefentngm.
SBenn man mit etwas mebt Sftutttr eiftefi * ê» 

feftteig hag  609 gemagt hat, fo rodt man ihnbänn 
an s, lägt ihn etwas aufgehn, äberßreigt ihn mit 
«Butter, ßreut SRanbeln unb Budet barauf unb 
hadt ihn.

603) gohnippgett.
8ffihre f  $ f. SRehl, 4 ?otb 3uder, S © er unb 

etwas geflogenen Bimmt mit fo vielem SBaffer ju< 
fammen, bog eS wie eine bide ©erfugenrnaffe w irb; 
ton n  lag ba$ geeignete ©fen beig werben, beßreige 
«6 mit ©ped, gieß fo viel 2Raffe hinein, bag ge auS 
«ittanber ßiegenb bie ©rhge eines ©peeieSthOlerS er* 
Wnge, bntde baS ©fen ju , bade ge unb rolle ge, 
Wenn ge nog  warm fmb, auf ein fleineS runbeS 
# 0 $  —  X ug m agt man «ine SRafle von fauerm 
{Rahm, einigen © ern, SRebl, Budet «Ab geflogenem 
Bimmt unb verfährt bamit, wie eben gefagt ig.



604) ftetgltityat a«f anOm Vit.
SJfan röhrt i  $ f .  feines 9Rehl mit 2  (Slern unb 

4  ©Ottern unb etwas füfjem 9tahm glatt unb machte 
mit Stahm fo bünn, wie eine (gierfuchenmaffe, worauf 
man etwas 3u<fer, abgetiebene ©tronenfcbaale unb 
geflogene ÜRuSfatenblöthen baru rnifcht. 2Ran giefit 
nun in baS warme (gifen, wie 603 gefagt, SRaffe, 
badt einen äuchen, nimmt ibn heraus unb badt ben 
»weiten, welchen man im (gifen mittelft eines f)in* 
felS' mit, gefcbmoljener frifcber S3utter befhetcht unb 
mit fein gehadten SJtanbeln, Äorinthen, gehadtem 
Zitronat unb 3udet bejtreut; hierauf becft man ben 
erftgebadenen Äucben baröber, macht baS (gifen ju, 
wenbet 'eS um , Idf[t ihn noch ein wenig baden unb 
führt fo fo rt 3utefet befheut man fte mit 3uder 
unb 3 im m t

605) eytibttuhen.
© e|e  1 SRaaS SBajfer mit 4 2oth 3uder, toors 

au f baS (Selbe einer Zitrone abgerieben ift unb 2  8oth 
© utter a u fs  geuer. 2ßenn fte focht fo rühre wüh* 
renb beS ÄochenS gefchmittb fo uiet SJle^l hinein, bis 
eS ganj fteif ifl unb ben ffeifen 2eig fo lange auf 

•bem geuer, bis er ftch von ber ßafferoHe (öS lift 
© ann thue biefen Seig in einen D örfer unb flöße 
nach unb nach 6 (gier unb 8 ©otter barunter. 9tun 
treibe biefe SJtaffe burch eine ©prifce mit < einem 
©ferne in heifleS auSgelaffeneS ©chweinefcbmeer ober 
© utter, bade bie nun gebilbeten giguren unter b« 
ftanbigem ©chütteln ber GafferoUe hellbraun unb be< 
fireue fte mit 3uder unb 3immf. —  SDlan fann auch 
mit 2  (giern weniger burch bie ©prifce. Stinget auf 
ein mit © utter befhicheneS ©lech fomtiren, folche, 
wenn fte gebaden jinb, mit einem ®uff« uberjichn 
unb ruit 3uder bereuen.



. .  606) Petit* -  Clxm*.
SJlan macht mit «entlieh \  $ fb . (Butter einen 

ÜEetg wie 605, nimmt ihn auf eine Sacftafel, w irft 
etwas 9Rehl barunter unb bilbet Heine Äugeln wie 
eine w eifte  Stuf babon, legt fte auf ein mtt 35utter 
bejlricheneS (Blech unb bddft biefe P e ti ts -C h o u x  in- 
einem nicht jju heigen Öfen. S ie  gehen fe&r auf 
unb werben tnwenbig hohl* SSBenn fte falt ftnb, 
fcbneibet man unten eine Heine (Deffnung hinein, burch 
bie man ©ngemachteS flecft unb brücft ben Schnitt 
toieber gu. Äurj vor bem Anrichten focht man £ $fb»

. Butfer gu Garamel, wenbet jeben P e ti t-C h o u  mit 
•griffe einer Spicfnabel barin um, (egt fte eins an 
unb über baS anbere in eine £ ®He h»ht Sonn unb 
Tippt fie auf eine Schüffel.

607) (fotgltfcbe Jffiaffeltt.
1 fPfb. (Butter rührt man mit 24 ©bottem gu 

Sehcutm unb SO Soth feines fSJtehl, bei iebem (Dot* 
ter einen fleinen Söffet boll, mit barunter, wie auch 
\  9>fb. 3utfer, etwa6 geflogene SDluSfatenblütben unb 
abgeriebene ©tronenfcbaale. © n  2J?aaS btcfen fauern 
Stahm quirlt man ober fchlagt ihn mit bem Schnee* 
befen gu einem fleifen Schaum unb rührt ihn, nebfl 
einem fleifen Schnee bon 18 © em  barunter. 3)aS 
SBaffelfucheneifen Idfjt man auf Sohlen heig werben, 
beflreicht’S mit ©pecf, tt>ut einen 2tnrichtel6ffel boll 
bon ber SDtaffe hinein, bddPt bie SBaffeln gelbbraun, 
beflreut fte mit 3u<fer unb Bimmt unb gibt fte halb 
jur Safel.

608) ^efenwaffeln.
SJlan rühte 1 9>fb. JButter mit 18 ©bottem gu 

Schaum unb 1£ $Pfb. feines SDlehl, bei jebem ©  ei*' 
nen (leinen Süffel boQ mit barunter, wie auch nach 
unb nach m» deines Saffenföpfchen bod biefe «gtefe,
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etwa# weniger fügen SRabm, J  |>fb. 3uder, etwa« 
geflogene SWuStatenblütben unb gulefct einen Helfen 
©tbuee tum 12 (Stern. SRan taffe tiefe SRaffe an 
filtern warmen JDrte aufgeben« tbue bann einen Vite 
ricbtetöffel voH in ba# ©fen unb verfahre baratt, 
wie 601.

609) Arippeln ober yfannftUben.
@6 Wirb büm» ein Seig von S $funb SRebl,

1 $>fb, gerlajjrner Jöutter, einem guten 9?6fet fügen 
Stob««#, 2  eiern unb 8 ©Ottern, einem Stajfenfopf« 
4?en voll tiefer $efe , \  $ fb . 3 u d e t, etwa# gefloge* 
gten 3&u#fatenblütben unb abgeriebener Gitronenfcbaaje 

. gewacht unb mit einem SFtü^rloffet fo lange bearbei* 
te t, bi8 er reebt gäbe iß unb groge S lafett efb<jff. 
© ann tag ihn an einem warmen S rte  aufgeben unb 
nimm hierauf ungefähr ben 6ften 2beit bavon auf 
ben lÖacftifcb, rotte ihn, pbne ibn gufammen gu wir« 
ittif einen fÖlefferrüden bief au# unb (ege immer 8 
Singer breit von einanber fteine ^äufeben ©ngemaA» 
U$, ftappe ben Steig über ba# Gingemacbte, brätle 
Ibn an unb febneibe mittelj! be# öadrabe# Äräppelu, 
Wie ein halber SRonb eher in fonfl beliebiger Sonn 
bavpn, lege fte auf eine mit SRebt bepuberte ©er« 
biette -unb führe, bis bet Steig »erbraust tfl, bamit j 
fort. 9iun bade fte, wenn fte an einem warmen 
ß r te  aufgegangen finb, unter befWnbigem «Schütteln 
in beigem föadfette unb befireue fte guleftt mit 3 #  
le r upb 3immt. ,

610) SttffoIeS mit QingemaWttm. j
9Ran macht einen mürben Steig von 1 J  Dfunb 

feinent ©fehle, 12 Eotb auögewaf^ener © uttet, £ $ fb . 
Buder, 2  (Siebt, 6  ©Ottern unb etwa# fauerm Kahm, 
w irft ihn gufammen unb rollt ihn wie einen toma* 
^ eq  SReffettüde» bid  au#, © ann (egt man tntmec ,

• '



2  gute Singer breit von einanber <£><iufcben ringe* 
machte 3ob«nni$beeren, Erbbeeren u. bgl., beffareicbt 
ben Steig um baS Eingemachte ein wenig mit Eh 
floppt ihn baruber, brürft ihn feß an unb, {ftneibet 
m it bem SBarfrabe JRiffolen non beliebiger gorm, bie 
man bann in/ heißem töarffette bärft unb mit 3urfec 
unb Bimmt befireut.

611) Cnalrfd&e Schnitte.
Ein halb $Pfunb SDictjl, 12 bis 14 © bottenv 

\  %>fb. Surfer, 1 SWfel fußen 9taf)m, abgeriebene EU 
tronenfchaale, etwas gejfoßenen Simmt unb S u lfa te  
rührt m an glatt unb non bem Eiweiß einen noch 
ßüfßgcn ©4>nee barunter. £>iefe 9J?affe gießt man 
auf eine mit ffiutter bejhtchene flache ©cpijfet unb 
liß t fte auf fochenbem SGBaffet ober im oerfcplagenen 
Öfen ßeif werben. 35ann ßürjt man fte auf |)a?  
pier, fchneibet Heine ©türfen banon, welchen man 
an ber ©eite einige Ärettjfchnitte gibt unb birft fte 
in fßarffette. —  3uch fann man etwas fein geßoßene 
Sfanbeln mit tu ber 9Rajfe nehmen. SRan gibt fte 
halb, mit 3urfer beßreut, in bem man etwas fall*

. tirte Örangenblüthen ober 3immt fi6ßt.
612) . Zannapfel » öebadent*. .

83on*l f)fb. ÜBehh 1 9>fb. auSgewaßhener ®ut* 
ter, \  |>fb. 3urfer, 6 Eibottern, etwas geßoßenent 
Simmt, abgeriebener Eitronenfchaaie unb einigen Wf* 
fein coli uRilch mache einen 2eig, rolle ihn einen 
SRefferrürfen birf aus, bitbe baoon über Singer ßatfe 
•£>S($chen Banndpfel, befcpneibe fte mit einer f(einen 
©cheere unb lege fte in b«ßt SSutter. SBenn f?e hart 
)u werben anfangen, fo »ehe bie £b($chen heraus, 
barfe fie hellbraun, fülle fte mit Eingemachtem unb 
befbeue fte. mit 3urfer unb Simmt. —  Ein anbermal 
nimmt « a n  birfere £ i l je r  unb umwinbet ben Steig



wit bdppitt jufammengebrebtcm ©inbfaben. — 9fan ■ 
fotm  AUS biefetn Seige auch allerlei anbei« beliebige 
Jfiguren, j. 35. .£>irfcbgcweibe u. bgl. bilben unb f t  
auf bi« betriebene 2lrt baden.

613) Bttdttßrauben.
Sin halb $ fb . SRebl unb 10 2otb Bude« rührt 

man mit fo vielem Siweig gut burcb. einanber, bag 
eS eine bimne, flüfftge 9Raf[e »erbe. S a n n  fegt man 
«ine fleine Safferolle mit Skdbuttet auf’S Seuer, lagt 
bie SRafie geig metben unb giegt bavon fo viel burcb 
«inen baju verfertigten bteilöcbericben Xric^ter unb jwat 
unter beftdnbigeni JKunbumbreben, bis ein runber p  
fammenbdngenber Äucben entjianben ifh Siefen badt 
man auf beiben «Seiten I>eQbraunf bebt ibn mitteig 
«ineS ©piegcbenS auf ein bünneS runbeS <£>olj,' bog . 
<r frumm mirb unb bddt beten auf biefe 2Crt fo viele 
m an nbtbig bat unb befheut fte bann mit Buder unb 
Bim m t —  SS mirb baju baS SBeige von etma 10 bis 11 
S iem  erforberlicb fein. SEBifl man halb nach btm | 
Ä aden ©ebraucb bavon machen, fo fann man auf 1 
2  ?6fel voll SBein barunter rühren.

614) fR&bergebadetteS. j
ÜRan macht einen Steig von 1£ $funb  SRebl,

4  Siem, 4 Sotb auSgemafcbener ffiutter, etmaS Bucter , 
unb 2  bis 3 26ffel voll faucrn StabmS unb bilbct | 
bavon bünne SBaljen, wovon 36pfe, Sltngel, fifee» 
je ln , #itfd>b6rner jc. ,  welche man mit einer Keinen 
©cbeere auSfcbneibet, auS freiet $ a n b  gebilbet wer« | 
ben; ober man rollt ibn einen fcbwacben ÜRefferrüden 
b id  aus, bilbet beliebige Figuren baoon, fcbneibet 
burcb’S SJadtab 2 Singer lange unb 2 Singer breite 
Streifen ab unb biefe noeb einigemal, jeboeb oben 
unb unten nicht burch, beugt fte auS einanber, fteeft |  
baS eine Snbe einigemal burcb unb brüdt bie 2  €u« |



bin sufaumutt; ober man leat btefe ^treffen uneins 
fleftfotitten, wenn fie in bet SWitte .ein wenig m it Qi 
bejiricbm Worten, 8* big 4facp Aber einanbee, .brüdt 
fie in bet SHtte etwa? gufammen, bann macht m an 
mit bee Stofferfpifce auf beiben Seiten freie Sin* 
fcbnitte, befireicbt beibe Qnben mit Q i, Hebt fie in  
einanbee, bddt fie in heifer (Butter unb bejireut fte 
mit 3uder unb 3immt.

615) CNfonalgtefe».
Qin 3>fb. feine§ Steht witb m it Stttch glatt ge* 

ifi&et, 4  8oth jerlaffene (Butter, £  S fb . 3udet, woe* 
auf baS Selbe einer ßitrone abgerieben iff, 6  Qibot* 
tern, 1 guter 2tnricfoel6ffel oofl granjbranntwein unb 
etwas gefiofiener 3immt baju gefügt unb alles recht 
gut burdj etnanbec gerührt. S u n  fchtage baS Steife 
oon 6  Qiem ju  einem noch etwas pfiffigen Schnee 
unb rühre ihn nebjt fo t>ie( Stilch baruntet, baf eS 
bitf w irb, wie eine Qiertuchenmafft; bann hatte baS 
baut geeignete Qifen, wenn eS in heiper (Badbutter 
h ttf geworben, in bie Stoffe, baf eines fchwachen 
StefferrfidenS bid baran hangen bleibt, la f  eS ein 
wentg abtrbpfeln unb halte eS tn heife (Butter. S tenn 
b!e Stofen anfangen, hart ju  werben, fo Hopfe ein 
wenig auf baS Qifen, baf fie heraus faden; bade 
fo oiele, als bu braucpfi, hedbraun, (ege fie mit ber 
offenen .©eite unterrodrts, baf bie (Butter ablduft unb 
bcftrcue fie noch warm m it gefiofenen landeten (Dran* 
genblütben, 3immt unb Suder, worauf baS Selbe 
einer Qltrone abgerieben worben.

616) ®tfasdtne B<b»4»we.
S tonbdcft non ber notigen Stoffe 615 übet eine 

baju gehörige meffingene gorm Schwamme, macht ei* 
nen jtuderguf 5 6 2 , fdrbt 2  3$eile bauonroth unb 
braun, überjiebt bte JÖberfidche ber

«tbauj>la| 13. ©b. *. *ufl.
Schwdmme ba* 
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mit u n b .Id ft fle in einest perfchlagenen JDfenab* 
trodnen, tbut. etwad von ben ©ufitbeilen in Keine 
papietne E ilten , macht baoori weife $ün(tchen auf 
bie totfcen ©cbwdmtne ic ., Idfjt ftc im ©fen äfctrod* 
Sen unb richtet fie unter etnanber an»

6 1 7 )  9 fb ff*n to lt d jjt o » '

# a n  Idfjt Pont S d d e t (leine runbe ©emmeln. 
Pon ber ©rüfje eined Saubeneted baden. SBenn fte 
einen S ag  alt ftnb, reibt man Pon allen ©eiten bie 
braune SRtnbe ab. (egt fte tn ein ©efchtrt, gibt gu* 
ten Jranjw ein nebjl Buder, worauf ©tronenfchaale 
abgerieberi iji unb etwad Bintmt baju unb Idfjt fte 
S big S ©tunben w eiten .unb gang oom SBeine burch* 
Rieben. 5turj Pot beht Änricbten werben fte in ge* 
(lopftem (St imb geriebener ©emmet umgetoenbet, in 
helfet 83adbutter hellbraun gebaden unb m it 3uder 
unb Bintmt bejheut. SBid man mit ben Pfaffen* 
britdjeh Serditberungen Pornehmen, fo f4tnei.be man 
etn Socb POn untett hinein unb fülle fte mit Singe* 
machtest ober einem ©tüdebeh eingemachter welfcper 
9 ty f. © n  anbermdl faritt man eRothwein nehmen- 
Unb ©rangenfehaate bajü tbun.

' $Rit einer beliebigen güten Sruchtfauce (amt matt' 
bie.äBrbtihen ald 2tfeblfpeife geben.

618) SRanbeigcbadeited«
ÜJlache einen Seig pon 1 $ fb . 3Rebt, 1 9>f&» 

aüdgtwafchenet SButter, |  $ fb . Buder, i  Süffel »oÄ 
.jjefe, eben fo viel ffifjem SRabm, ettoad geflogenem, 
Eintritt unb fo viel gättjen Sierrt, bafj er ntcht }it 
feft wirb, rode ihn etned SRefferrfidend btd aud, lege 
ihn keinfach über einanbet unb rode ihn wiebet etn 
Weriig aud. S a n n  jticb mittelft eihed blechernen, wie 
eine, grojje SRanbel gefalteten 2fitdfte<herd ben Setg 
aud urib bade biefe aRdnhelii unter tmmerwdhrenbem



S ä t t e l n  bet 'SafferoHe in beißet © littet bellbraun 
ünb befheue fte.

Xuf eine anbete X rt:
u n t e t i  9>fb; gefehlte, mit © w eif re<bt fein 

geflogene Swanbein flog« man noch 8 butt gefocbte 
eibotteen nebft einem gangen toben ©  itnb. roitle 
folcbeS mit j  9 > fb .2 3 u tte r ,'f  9>fb. 3ttttet» abgerie* 
bene €itrönenfd>aale unb £ f)funb 3Jtef)l ju  einem 
2ejge, bett man bfinn auördllt, mit bem ©atfrabe 
beliebige giguren barau$ fcbneibet, bie man bann in 
g e tt bäcft unb mit 3utfer bejheutt ;

619) ©ntefletgeimctene«.
© tatt bei' KagoutS wirb ©ngemacbtel, wettbel 

niebt flttffig ijt, genommen. UebrigenS iffg biefelbe 
Bubereitung wie 440. Sfrari tbut unter bie $ldreeU  
w a83u<fer unb beftreut fte aücb bamit.

62o) (Sebdttmi Äebfelf<b«6et»;
, Sttari nimmt bagu große Xcpfel, weltbe bei’nt 

Äocgen ietdfit meid) werben, flieht, mif einem Xepfel« 
auöjlecber baS ÄembauS beraub, fcb<Ut fte, fcbneibet 
guer burcb balb ginget bitte Scheiben baoon, beflreui 
fte m it Butter unb 3tmmt unb wenbet fte einzeln mit 
einet, ©nitfriabel in eitler mit Sutter oerraifchten bin« 
nett Äldre 44Ö um , bdttt fte tn bttßer ©utler. bell* 
braun unb gibt fte, mit 3uder unb Biinrnt befheut) 
Warm gut Safel. @beri fo halb au l einattberge* 
ftbhittene, opn ben ©teineh befreite Xnrifofeti, 9>pr* 
M e n  unb Bwetfeben, tn weiche man eine ftefcbalte, 
im  £)fen gelblieb geröflete fWanbet flettt. S e i Äir* 
fcben b<ttt man 8 unb 3 mit ben ©ielen gufammem

621) SRanbfl > &dttliaf(beri;
. Slibre J  $Pfb. fein geflogene Sflaribeiri itrib i$ 

8ot§ Butter, worauf ba$ ©elbe von 2  ßitreneri ab«
/  1 9 *



gerieben fff» mit 12 bis 14 ©bottem $u ctn«ir bidcn 
lllaffe. ® ann jroUe einen guten föutterteig 561 wie 
einen ®leßerrüden bi(f a u s , ßbneibe ©tßdcben wie 
ein Jlartenblatt baoon, beßreicbe ße an ben Seiten 
mit © , tbue J  Söffet ooll SJtanbelmaffe in bet SRitte 
barauf, Rappe ben 5£eig übet einariber, fo baß nkfetf 
bon bet SRanbelmaffe ju  feben iß , lege fte auf ein 
mit f)apiet belegteg ©lecb, beßreicbe fte mit ©  unb 
bade fte im beißen Öfen. SBenn fte halb gar ftnb, 
beßreue f!e mit 3udet unb laß fte im Öfen getiten.

682») SBnttertefgirejeln.
I  9>fb. fein gebadte SJlanbeln untermenge man 

mit *  3>fb. 3udet unb tolle einen guten Söutterteig 
(561) ehteg ßarfcn SReßettüdeng bid aug, ßbneibe 
mit einem beißen STOeffet «Streifen \  6üe lang unb 
eineg 25aumeng breit baoon, bilbe Sre^eln barauf 
lege fte auf ein mit Rapier belegteg S3lecb, befheitbe 
fte mit ©  unb beßreue ße ßarf mit SRanbeln unb 
3 u d e t, bröde ein toenig mit ber ßacben £ a n b  bat« 
auf rntb bade ße fogleicb trn beißen Öfen.

622b) SRanbelbrtjeln.
SRacbe einen SEeig oon §  f)fb. 4  ?otb feinem 

SRebl, \  9>fb. feinem 3uder, £ $ fb . SButter, 6 ©  
bottern, etwag geßoßenent 3iramt, SRugfaten, $ ^>fb. 
fein gefdjntttenem © tronat unb J  $>fb. mit ©  fein 
geßoßenen 9Ranbeln, bilbe ffirejeln baoon auf ge> 
badte mit 3uder oermifcbte SRanbeln unb bade ße 
auf einem oerjhraten mit S u tte r  beßricbentn üBlecbe.

623) SttdwbeejiU.
ffllan macht einen 2eig oon 1 f»fb. feinem SRebl, 

|  $ fb . auggetoafcbener Ö u tte r, % $ fb . fein geßoße 
nem 3udcr, worauf bag ©elbe enter © trone abge* 
lieben worben, i  $ fb . geßoßenen aSattbeln, etwa*



Bimmt, 6  (Sibottem unb 2  Süffel »ott fautm 5Ra&mS 
ttnb bitbet Heine lörejeln baoon, bi« matt «in wenig 
m i t6 i  begreift ujtb auf Rapier im beigen Öfen bddt.

/ ’ 624) $«fenl)«e|eltt.
SRac&e «inen £eig oon 2 § > fb . STOebl, |  $ fb . 

gerlaffener SButter, 2  eiern  unb 4 lo t te r n , J  
gegogenem Buder, etwas geflogenen SKuSfatenblüs 
Üben, einem guten Xnricbtelüffel »oll bicfer £efe unb 
be»p nodj nötigen fügen 9labm; arbeite ihn mit bem 
{Rubrlüffel gut burcb «inanber, unb, wenn er an ei» 
nem »arm en SDrte etwas aufgegangen iji, formire 
a u f einem mit 2Rebl bejlreuten 33a<ftifcbe Keine 33t«* 
jeln baoon, lege ge auf fein gebadte, mit Surfer uns 
termengte äRanbeln, ftopfe fie mit ber flachen # a n b  
barauf breit, fo bag an jeher S rejel SRanbeln unb 
Buder Heben, lege ftc auf mit SButftr begrabenes 
f)apier, lag ge \  ©tunbe in ber warmen ©tube 

'aufgeben unb bade fte im beigen Öfen, SWan gibt 
fie m it jum  SEbee.

625) Oebadener Statgipatt. .
©toge 1 9>fb. gefehlte unb im Öfen abgetrod* 

nete SRanbeln mit Örangenblütben ober Siofenwaffet 
recht fein, ,tbue i  Dfb. 3uder unb etwa! ©weig baju  
unb bilbe Heine äörejeln baoon, lege ge auf groge 
ö b la ten , lag ge im Öfen abtrodnen unb ubetjieb« 
g e , wenn bie jDbiaten runb herum abgebrochen gnb, 
m it Budergug, begreue ge mit © t r e u j u d e r  unb 
lag  ge wieber im Öfen abtrodnen. —  Buch fann 
m an mit ein wenig ©weig mehr biefe SRage burcb 
eine ©prifce, worauf ein © tem , in  beliebige Figuren 
au f gegorenen Buder brüden; nach einer ©tunbe 
Wgt man ge auf einem fBlecge bei fcbwacber 
ein wenig baden. —  2Ran fann bie SWanbeln auch 
ungef<b<Ut feh« fein fchneiben, £  3)fb. Buder, i  $ fb ..



geriebene Sbotolabe, fein geftynittenen S itronat, et* 
WaS geflogenen Bimmt, Steifen uniySRuSfate unb fo 
trief ©weiß bdju tburi,' baß man in Bucfer unb ge« 
riebene Sbocolabe fleine SBörftcben. forntiren fann; 
man l<$ßt fte mehr trodfnen, a ls  bacfen. —  
fann man fte mit einem 629 betriebenen ®uffe oon 
Sfcpcplabe ftberjiebett.

626) gttcJet&ütcbett*
© a ju  nimmt man 5 © er fcbwet ÜRebl, 5  Siet

g )»er Bucfer, räbrt bcn 3ucfer f  ©tunben mit betr 
lern unb tbut baS SRebl binju. 2llSbann läßt man 

rin FupfefneS £B(e$ im Öfen beiß werben, tiberftreicbt 
e$ mit weigern *Bacbö ober frifcbet tButter unb 
wifcbt’S mH einem SSucbe wiebet ab. SBenn eS fatt 
Cjt, legt man Nein« £äufcb«n SDtaffe barauf, ftreicbt 
fte mit einem umgefebrten Söffel a u t einariber, fo 
ta g  fte finen 5D?efferrücfen bicf unb in berStonbuna 
wie eine Heine Untertaffe groß auf bem ÜBlecbe ift 
Unb tdcft fte bei mittler $ t |e  bellbraun. >$)at man 
fte nun fcbneU vom üBlecbe loSgefcbnitten, fo fotmirt 
m an, npenn fte noch warnt ftnb, Ö&tcben baoon, 
ffreicbt tnwenbtg etwa? £imbeer* ober Stbbeetgelde 
Ober dtabrnfcfmee, bem man mit etwas geflogener 
öaniBe unb 3u<fer, ober fanbirten Örangenblüttben 
einen feinen ©efcbmacf gibt, hinein utfb gibt fte fo« 
gleidb ju t Safef. k ..

> 627) $»belft>&tte.
-' S in  fupfemeS SBlecb läßt man im Öfen briß 
twerben, uberffreicbt’S mit weißem SBacb? ober frifcbet 
ungefaljener üButter, wifcbt’S wieber mit einem $ucbe 
teidbr ab unb läßt’S falt ’ werben. 9hm  öberftreid»t 
man baS ganje Slecb mit bet 626 betriebenen SJtaffe 
tinb fe |t  eS in ben beißen Öfen. SBenn bie SRaffe 
bafb gar ift, fb fcbneibef < man guer ubet’S Sölecb bau«



menbreite Sänber unb tm  JBtohe lo«unb lägt ffe 
jm  Ofen beBbraun baden, nimmt fit ctnjein au* bem 
fpfm unb wiubet ffr. fggiekb um ben $ $ ( ',  ewt# 
«ftfotöffe«.

618) $?attbflfptae. - . . ,
|  $fb . mit ©weig fein geflogene SRanbeln tttb 

12 8oth Buder nebfi abgeriebener Gitronenfc&aale • rfibte 
mit bebt SBeigen non & bi$ 8 Giern eine fietne tötet* 
telflunbe tüchtig burch etnanber. Oamt ftreiche einen 
guten SRefferrfiden bid auf ein fupfeime», nach 627 
jubereiteteö S (« h , bade biefe SOfafle in einem nicht 
jRU bripen Ofen, fchtietbe fte in 2 Singet breite ynb 
4 ginget lange Streifen unb biefe oom Steche ab, 
lag ge wiebet im Ofen $ei{i werben unb beuge fte 
bann Aber einen bidett S tod .

619) öfweolabenfodne.
{R&bte a"?)fb. Buder mit S Giern unb 3  ©ofc.. 

fern eine gute halbe Stunbe, thue IJ P fb . fein getie» 
bene Gbocolabe baju , fheiche biefe SRaffe rine&SRef» 
ferrüdenS bid auf groge Oblaten, fchneibe fingerbreite 
S treifen baoon, lege fte auf ein ^ige& Siech Unb 
lag ge bei gang fchwacbet £i&e abtrodnen. '

680) Sitronettfp&tte»
9Ran reibe auf 1 $>fb. feinen Budet ba8 (Selbe 

non 2  big 3 Zitronen ab, flöge unb ft'ebeibn, rühre 
ihn bann mit bem SBeigen non 2  Giern unb einigen 
S topfen Gitronenfaft gut burch einanbet unb ftrefcbe 
biefe' SRaffe einen SRefferrüden' b id auf groge Obia* 
te n , fchneibe 2 ginget breite Streifen baoon unb 
beuge fte auf loh ten  obe? lege fte auf ein f>eißeö Siech 
un b  laffe fte in einet warmen S tube abtrodnen.

* Such macht man auf eben biefe 3 r t  S päne ohne 
G itronen; gibt ihnen aber einen ©efcbmadmit gu* 
tem O ele .- ' - >



681) Bmtbogem
€fo b«*M>ß mit © » d p  fein jeftoßne Äon* 

bei* unb \  |>ff 3utfer »leb mit 6 ©etn 4  ©tiÄbe 
lang burcb einanbet gerührt imb abaericbene ©#©• 
nenfcbaale, etwa« geßoßner Bfmmt, Steifen, SRuSfate- 
Unb jule# 4 8otb geborrte«, geßoßneft unb buicb ein 
äaarßeb geßebte« ® (^»atjbw t (ober Patt beffen 4 
» *b  genebene ßfrocolabe) baju getban. S ann  bftcfe 
Pt n ie 62&

632) Vepfel en Sartout
$ ierju  nimmt man UeninS, flicht mit bem Äafe 

ßecbet ba8 Aemb«u$ betau«, fcbalt unb befheut pe 
mit Buifet unb 3immt unb Pint ße mit Qingetnäcbf 
tetn. S a n n  macht man einen ©utterteig (56'IJ. 
ßicbt mitteiß eines EuSßecbet« tünbe © oben, w te- 
ein Scaler groß, au« , fe^neibet mit bem ©atfrabe 
Wbmale ^tretfen baoon, feit bie gefüllten Äepfel auf 
bie ©oben unb umwitfelt fte gatt) mit bru S treift»  
aber legt biefe übet’« A tei»batum , fo baß bie & ife l 
g tn )  oom Seine bebecft ßnb, beffoekbt ße mit Qi, 
M t fte im beißen SDfen, beftreut fte mit 3ucfer unb 
I4ßt ße im ß fen  glaciten*

683) eanbfoK atf^n,
U lan nimmt baju I  Df. feint« SRebl, 4  Df. 

aufigewafcbene ©uiter, $  Df. 3u<fer, abgeriebene <5t) 
titpnehfcbaale, bie S o t te t ' oon 6 bartgefpcbten © en t 
unb ein tobe« © , u?itft bie« $u einem Steige jufaut» 
men, macht, Äugeln m it ein halbe« Qi groß b«t»on 
uub oatft ße bei mittler ^ b e .

t ■ 684) fyealeipen mit Btanbetn.
Qin gute« D t  © ßtter wirb m it 10 ©« 

bottent jn  ©cbaum g e w tw  bann tßbte eS mit 4  D 6 
Sudtt, 12 «otb mit m  feui geßoßiieri Ütanbein cmc



(CfertelfhMbe, tbue etwa« fern gezognen Bmunt, 9W» , 
fen* fßlutfate, abgeriebene Gitronenfcbaale, QÜtrona^ 
i  Df- Äorintben unb i  Df- SRebl baju unb ritb*  
ba8 ju  ©ebnee flef^Iagene SBeige von 4 Giern ba»* 
unter, (ege Keine .jWufcben non btefer SJtaffe auf D®* 
pier, fheue in (Streifen geftbnittene SRanbtbt baratff 
unb bade fte in einer fBiertelflunbe gar.

635) ÄarUbabet ÄoHatf<bau
$D?an rübre £  Df- (Butter mit 2  <Siem unb 6  

©Ottern j u  ©ebaunt, tbue 10 8otb 3udet, fein ge? 
fiogne SJtuSfatenblittben unb abgeriebene Gitronett* 
ftbaale ba ju , rübre e§ mit einem Änricbtelöffel oott 
bider -£efe unb b«(b fo nie! füg ent Stabm nebft 1 Df. 
SJtebl tuebtig bureb einanber, bringe Keine $4uf<ben 
(tiefer SRaffe auf mit (Butter betriebene« Dapier, 
brüde fie ein wenig breit, (ege in ©treifen gefebnit» 
tene, mit Budet unb Äorintben untermengte IStanbeft» 
barauf, (affe fte im SBarmen aufgeben unb bade fte 
in einem n i$ t ju  beigen Ofen.

636) SKatibelfottatfdjen.
3wblf Sotb (Butter tübrt man mit 2  Giern unb 

8  ©Ottern ju  ©ebaum, tbut i  Df- 3uder, abgertebene 
Gitronenfcbaale unb £ Df- mit Giern fein geflogene 
SRanbeln baju , (egt oon ber SRaffe «ftdufebett auf 
groge Oblaten, befireut fte mit fein gebadten SRan* 
bellt unb Äorintben unb badt fte bet mittler -jjile.

637) Swiebad.
SBan rubrt % Df- G atter mit ß Gibottern ju

S@d>aum unb £ Df. Buder mit barunter, tbut etwas 
ftpgeo» ©rangenblutben, ein wenig 2tni«, Bimmt, 
elfen, SRuSfatennug, abgeriebene Gitronenfdbnalei 
Df- in ©(reifen gefdmittene fDtanbeln, £  Df- Äo» 

tw tb fn , £  Df- «lern gefebnittenen Gitrqnat, i  D t



IRebl unb sulefct einen geifert G$nec Wh 6 ©em 
baju unb bocft biefe Dtaffe in einet <©anb breiten« 
tapiemen, mit Stattet auSgefhicbenen &apfel. Stoß 

, bem Äattwerben febneibet man feßwaebe Singet breite 
'' Streifen ba»on, legt fte auf ein reineö ©lech unb tb 
fltt fte auf beiben Seiten im büßen SDfen hellbraun.

638) jtadetjwlebad» ~
fltfibre 1 Df* 3u<fer f  Stunben lang' mit 12 

©bottern, tbue abgertebene ©tronenfebaale, etwa$ 
geßoßenen 3fni$, Bimmt, Steifen unb SJtulfatennufc 
|  Df* fein gefebftittenen ©tronat, J Df* in Streifen 
gefebnittene SJtanbeln, J Df. ÜJlebl unb ba6 ju @cßn« 
gefcblagene SBeiße bon 10 ©ern baju unb »erfahre 
nun mit biefer SRaffe gattj fo, wie 6S7 befagt.

SJtan fann aber auch ben Butter mit ben gan«
K n ©em, wie jum ©i$cuit, warm« bann wtebet 

It fcblagen unb bie Sngtebienjien baju tßun.
639) tUmer äBotter&rot.

©d&niibe 11 Df* ungefcb&te Dtanbeln recht fein« 
<bue $ Df* gefloßnen Butter unb bag SBeiße »ou4, 
big 6 ©ern baju, rühre aQeb gut bureb einanben 
fhreidfte biefe Sttajfe einen fcb»a<ben Dfeifmjtiel ßat! 
recht glatt auf große Sblaten imb laß fte bei ganj 
fbwacber ^ibe eine gute halbe Stunbebacfeti; bann 
fheicbe einen guten SRefferrücfen bief Bucterguß« 
welcher »on $ Df. 3uefer mit ©bottern eine gute 
SBiertelftunbe gerührt iß, baraiff, febneibe 2 Sing« 
breite ©tücfcben baoon un^laß fte im £>fett abtrijtfnen.

6K0 SRattoelttufcbeltu >
SDtan ßbneibet 1 Df* gefehlte Dtattbeln recht 

fein, tbut fte mit } Df* fern geflogenem, 3u*r in 
eine unoerjinnte ßafferolle, riftet ße auf gelinbem 
®obl«tfeu«r, unter beftänbigem ttmtübren, beBbrawtv



unb gibt i« Keine, flache, mufcbetatfige, juvot th fafc 
teS ©affin: gelegte fjörmcben (in jebeö) 2 Süffel voll 
Stoffe unb brücft ffe mit einet barauf paffenben §orm 
feft jufammen; wobei man aber gefcbwinb ;u ©erfe 
geben muff, weil bet 3uder fanbirt unb man ibni 
habet einigemal wiebet heiß ju machen bat, ebe bie 
Staff« völlig verwenbet iff.

• ' 1>41) SRonbelftinje.
f  S>f. in Streifen unb £ $f. recht fein gefchnit* 

.tene Stanbeln, £ $f. 3u<fer unb baS ©eige von S 
bis 4 Giern witb burcb einanbet gemengt 2)ann 
fficb mit einem XuSffecher auS gtoffen Oblaten tunbe 
©oben, etwas größer, als ein SpecieStbaler, lege ei* 
nen Stingel von bet Stanbelmaffe barauf, bade ffe 
in einem nicht gu beiffen Ofen unb fficb auS bet 
Stifte bie leere Oblate (etwa von bet griffe etneS 
äweigrofcbenffiufS) heraus. '

- 642) SDetgletcbro mit Cbecolabe.
Stan nimmt baju } Sf. in Streifen gefchnit* 

tene Stanbeln, £ 9>f. 3u<fet unb £ Sf. geriebene Gbo* 
colgbe, auch baS ©eiffe von 3 — 4 Giern unb Per* 
führt bomit nach 641.'

643) Stanbetterge.
©on betfelben Stafle, wie 641, tperben fleine 

ĵüufchen. auf gtoffe Oblaten gelegt unb langfanj ge* 
baden; fobann bricht man bte Oblate runb herum 

' ab. — Stan fann auch geriebene <§bocolabe barun* 
ter tbun.

644) Gbocolabenffente»
©on l Sf. 3uder, £ Sf. fein geriebener Gb&» 

colabe unb bem ©eigen von S Giern mache einen 
2eig, ber füh, ohne an bet ©adtafel hängen ju blei« 
ben, auSroden läßt, $aff bu bieS^ ©effmüden



büf getban, fo ßtcb ihn mit einem «einen ©teme 
«u«, lege *?ie gigürcbcn auf ein mit SEBacb* beffricbe« 
nrt.©Iecb unb bacfe (Je bei ßbroaebet .£ifce in einan 
Ofen.

(ÜRan lege erß, wie auch bePm Gitronenßeme, 
eine 9>robe bavon in ben Öfen, benn man trifft nicht 
immer bie gehörige <pige, bie ße verlangen; ße müf» 
fen gerabe tn bie «£>obe {teigen, an ben ©eiten (eine 
Stofen befommen unb wenn ße au$ einanber fließen, 
fb ift ber Öfen bejtimmt }u beiß; auch mäßen ße, 
ß> wie ße auggeftocben ßnb, m ben Öfen, weil fte 
gefcbwinb trocfnen, woburcb baS Xufßeigen verbnu 
bert wirb,)

615) Gittonenfterot.
* u f  1$ 9 f . feinen 3ucfer reibe baS ©elbe von 

8 Gitronen ab, febütte ibn, geßoßen unb gejtebt, auf 
bie © aiftafel, gieß ba* SBeiße von 2  —  8 Giern, 
nebfi einigen tropfen Gitronenfaft barunter, mache 
bavon einen JEeig, wie 644 , flieh mit einem Äuößes, 
eher ©terne barauS unb baefe ße wie bie Gbocofos 
benßerne. 3m  Setreff beö GiweißeS muß man, be* 
fonberö im ©ommer, wo bie Gier mehr berglei$en 
liefern, «16 im öBinter, febr bebutfam fein, -mbe» 
etwa! $u viel bei biefer « r t  von ©aefroerf leicht 
nachteilig wirb, fßtan muß biefc ©teme heiß vom 
©leche abnebmen unb fann ße a u t  ohne Gitronen 
machen, bann aber roth unb grün fdrben unb ihnen 
bureb 3immt«, Sielten; ober fonß gutes ö e l einen 
angenehmen ©eßbmaef geben.

646) «leine »tearft«.
3)lan fchtogt mit einem ©chneebefen in einem 

neuen Stopfe 6  Gier mit 8 £otb geßebtem 3«<fet auf 
ßbwacbem Äoblenfeuer lauwarm unb Icißt’8 unter 
fortbauembem ©chtogen (alt werben, fügt £  t>f. fr* 
ne6 SScfjl feaju, fefct mit einem baju'gehangen Strich*



te t Keine BiScuitSgguren auf ehteh halben Bogen 
9>apier, begebt ge mit 3uder, lügt fte einige 9Rmu< 
ten geben, badt fte im nicht ju  Reißen £>fen unb 
fcpneibet fte fofort nom Rapier ab.

647) Vmibrot.
©d&lag mit bem ©cbneebefen in einem Xepfe 

6 (Siet unb 10 8otb Bucfet auf fcbwacbem Aoblett» 
feuer lauwarm unb lag eS, begünbig fcblagenb, wte*~ 
bet (alt werben, tfjue etwas KniS unb 4 $f. feinet 
SfRehl baju unb biefe 5Raf[e in eine 4 ginger breite 
papierne Äapfel, lag fte tn einem nicht ju  beigen ' 
SDfen baden, bann fatt werben unb fchneibe ginge» 
breite ©treifen bawrn, welche im beißen JDfen auf 
einem Bleche auf beiben ©eiten gerflget werben. —  
Start fann auch etwas ßitronenfchaale, Zitronat unb 
geflogenes ©ewürj baju nehmen.

648) OterfogueS ober fReriaget.
S3on 6 Zw eigen fcblage einen fleifen ©c&nee, 

tbue 10 2otb Buder baju , bringe non biefet SÄaffe 
•öüufcben, wie ein halbes © , auf |>albe Bogen 9>as 
p ier, begehe ge m itJU ider, bade fte auf einem in 
ben JDfen pajfenben ©rode B re t bei f<bwa<her #ifce 
hellbraun, niptnt ge bann oom Rapier ab unb mit 
einem Shecibjfet baS noch SBetche non unten heraus, 
fo bag nur eine ^filfe bleibt unb lag ge in einem 
tterfchlagenen SDfen ober in einer Srodnengube trod* 
rten. h ierauf fcblage mit einem Befen 1 SMfel fu* 
gen Stahm, bis er ganj getf ig unb fthütte etwas 
recht fein geflogene Banille unb Bude? baju. Ä urj 
»or bem «nrichten fülle bie SRetingueS bamit unb 
fefce ge jwei unb jwei jufammen. —  Such fefct man 
mitteig eineS in falteS SEBaffer getauchten runben 2fuS= 
gecherS hohe 4?äufdhm in gorm Keiner Becher auf 
f te p irr , lügt ge eine Stacht in einem oerfchlagenen



Ofen fielen, b ^ B  ße ou$ unbfftK t ße mit tRvfym* 
ßbriee. > v

649) epanißbee Sin».
SBon bet eben befcbriebenen 9R«ffe fe |t  matt mit 

2  Söffeln lange «fiäußben auf Rapier, beßebt ße mit 
3uder unb batft pe auf einem ©leche bei febt fdbwa« 
eher ^ige.- ©ie mfiffen im Ofen eine gute ©tunbe 
unb wenn e§ fein fann, noch länget batin ßeben unb 
barauö fogleicb »erbraucbt werben.

JDen ÜReringueS unb bem fpanifcben SBinbe fann 
man mit abgegebener Gitrbnett * Ober Orangenfcbaat^ 
fo wie mit fänbirten fein geßogenen Orangenbl&tben 
noch einen angenehmem ©efcpmad geben.

650) SXanbeln en Roqnejanre.
$ a t  man ba$SBeige non 4 (Sem }u einem pet* 

fen ©cbnee gefcbtaaen, fo tbut man J  9>f. 3u<fer unb 
i  $ f . große, gefehlte unb |>eHoetb gerißete Pan*

' beln baju, fe |t mit einein Sheeloßel {(eine <£>dufcben, 
in iebem 1 SRanbel, auf Rapier, bepebt pe m it äuü 
fer unb badt pe bei ßbwacbet £ige*

651) Patronen*
1 ¥ f . gefönte, unb wieget gut dbgetrodnett 

SJtanbeln reibe man tm Steibeßeme fo fein, als mäjj* 
lieg, mipbe J  $Pf* 3uder bajü unb täftte t'bri mtf 
einem ßeifen ©cf>nee bon 4 —  5 frifeberi (Siern bdr* 
unter, 2t(Sbann lege {(eine «£<Sufcbert bapöti auf $>a* 
pier, bepebe pe mtt 3uder unb bade ße im beigen 
Ofen. —  5tucb fann man etwas fein gefebnittenert 
Gitrenat, ©tronenßbaale unb Binunt untet bie Paffe 
t$lUU

652) CSBocölabettgeKcßetu
©ute Gbocolabe lägt man an einem wärmeti 

Orte weich werben, fbrmirt babon mit ber ^ajtb 
{(eine äugeln, einer $afeinug grog, (egt ße auf eiii



SOS

S lo ttV ay ier, gieht e$ auf ein i n  äDfim b«iß gemach« 
teS Siech, hebt bieS von ernte ©eite mehrettmale in  
bie £öfye unb Idßt eS wieber faßen, fo baß bie 3«ö* 
Aen babuwß aus ehjanber fließen unb beßreut ße 
frgleicß mit ©treuguder.

653) GerSßete SRanbeln.
SRan fefct in einem unoerginnten ßaeßen ÄefEel 

1 J  9>f. 3urfer mit einem guten halben SWfel SBaßer 
auf Äoßlenfeuet, Idßt ißn lochen unb fchdumt ißn. 
SBemt ec anfdngt, bief gu »erben, fo taucht man ein 
|>6lgcben hinein unb fogleicß wieber in falteS SBaf* 
fec; (bringt bec Surfet ab, wenn man barauf beißt, 
fo tbut man 1 |) f . auSgelefene g'oße, mit einem 
Suche abgeriebene SRanbeln bagu, idßt fie einigemal 
burchlochm, bis fie anfangen gu fnarfen unb nimmt 
ße bann vom geuet ab. Unter beßdnbigem Umruh« 
ren {dßt man ße trorfen werben, feßüttet ße auf $a* 
hier unb lieft ße in ein anbereS ©efeßirr. £)en auf 
benr Papiere beßnblichen Raren 3urfer gibt man wie« 
bet in ben Äeffet; wenn er mit etwas SBaßer wie« 
berum birf gelocht iß , nimmt man ihn oom gerne 
ab, thut biefe Sßanbeln bagu unb röhrt unb feßöt« 
telt ße, bamit allenthalben 3urfer brfran hangen, 
bleibe. ®ben fo »erfährt man gum brittenmale ba« 
mit, wo man ein wenig Sournefol in einem Saßen« 
Ityfcßen ooll SBaßer auSgiehen läßt unb thut bann, 
fo wie bet3urfet anfängt, an ben SJtanbeln gu trod* 
nen, etwas geßoßenen 3immt bagu.

654) Aaßaniett mit Gatautek
SBache 2 Reine ©nfchnitte in bie Äaßaniett, lege 

ße auf ©alg, berfe ße bamit gu unb (aß ße im ha« 
ßen ßfen  gar werben, ftth aber ßeißig baruach, baß 
ße nicht gu weich werben unb bei’m ©chälett aus 
einanber faßen, ©obamt loche 1  9>f. 3urfer gu (Sa«



rantcl, (a f ihn etwa! abffthle« nnb batte Me Äaßa* 
nun an ^Oljeimen ©pteßchen einjeln th ben warmen 
3ucfet unb laß ffe, unter immetwdhtenbem 2>reben 
unb fiBenben, bamit rr toi« rin SRejferrücfen buf baran 
bangen bleibt, (alt werben; aber wenbe ße, fo wie 
fte au$ bem 3ucfer (onunen, in feingeriebener (Shoco* 
labe ober in weißem ©treujuefer um unb gib fie fo* 
fort ju t S afe l —  SDtan (ann aueb bie Jtaßamen in  
Butfer mit etwas recht fein gebauten SRanbeln, fo 
baß bet 3u<fer fanbirt, einioeben unb bann in geßo* 
ßenem 3u6cr ober geßoßenet ©hocolabe umwenben.

S w e i t e «  f t a p i t o t »
SR ebl» , 9Ril<b« u n b  (g ie r fp e tfe t t .  

ß  o r  w  o r  t
S R c b lfp e ife n  baeft m an, bamit ße nicht gn 

braun werben, langfam entweber in einem bon SBaf* 
frtteige aufgefefcten ober blechernen 9 ta n b e  ober w  
einet g o t tn  ober G a f fe to lle .

3>en S B a f f e r te ig r a n b  betreffend fo w irft 
m an ben SSeig ( l .  33., 6. <5taf>.» SSorw.) recht feß, 
rollt: ein langes, gute 2  ginget breites ©attb baoon 
au t, fchneibet eö egal, beftreidpt bie blecherne © $äffel 
ba , wo bet 9tanb htnfommen foO, mit Ißt, brüeft 
ihn au f bie ©cbßffel fefi an , fneipt ihn oben m it 
bem ginger unb an bet ©eite mit bem Äneipeifen 
ober gibt ihm burch ausgeßoebene giguren, welche 
maß m it ©  an ben 9tanb liebt, ein gefd&lgeß Zn- 
fehtt, leißt ihn tm Öfen etwas abtroefnen unb bo* 
ßreicht ihn mit © . SBill man ihn ßhfa gl&tgenb 
haben, fo beßreiche man ihn bei’rn 83atfcn ber BRehte 
(helfen oon Beit jn  3eit mit gett.



äBntft matt bie Sttehlfpeifen in einet bleiernen 
9 te i f f d ) 6 f f e l ,  fo*mufj tiefer Steif, nachbent er gut 
m it £$utter auSgeflricgen ifi, mit einem btinn auSge* 
rolften IBanbe non ^Butter: ober fonfl mürbem Sleige, 
m it feinen ©nfcgnitten ober mit auSgefiocbenen gi* 
guten non 2eig ober mit bunn auSgerollten unb 
frbnecfenattig jufammengebrehten SBaljen, fo weit bie 
SDlehlfpeife fommt, fo bunt alS möglich aufgelegt 
werben. 3 ji fte gar, fo löjl man fte mit bem 2)ief* 
fer nom SBlecgranbe non ber ©eite lo§, fegt fte auf 
bie ©cgüffel, jietjt ben £>ragt herauf, nimmt ben 
Sianb weg unb gibt fte, gut piit Sucfet befheut, mit 
bem SBobenblecbe ju r Safel.

SSenn man enblicb bie 9Rehlfpeife in einer g o r m  
ober G a f f e ro l te  bacft, fo fann fte junor gut,mH 
SButter auOgeflrtcben, mit Otingeln non gahenmibeltf 
ober mit mürbem Seige, wie eben betrieben ift, 
aufgelegt werben; ober, wenn bie ©peife ftcg baju 
eignet, fo ftreicgt man non berfelgen SJIaffe eine« 
5Refferrucfen§ bicf auf ein mit ffiutter betriebenes 
Clecg, baeft fte, fliegt mit bem fPafletchenauSjlechetc 
6  —  8 halbe SJlonbc banon au$ unb legt fte mit 
bet einen1 ©pige in bie SJIitte in ber fRunbung.auf 
.bie SReglfpeife ober belegt fte fonjl bei’nt Anrichten 
mit. auSgejiocgenen gtguren ober mit eingemachten 
gefügten. '

S>ubbi.ng§m  a f fe n  focht man gewöhnlich In 
einer baju  geeignetem mit einer 25ilte unb einem ge« 
nau fchltegenben &e<fel betfeherien gornt pon IBlecg, 
bie. matt gut mit üButter auSftreicbt unb etwas ge* 
riebene ©emmel hinein jireut. 3 jl bie SRaffe fegt 
ftht, fo maegt man bie gorm niegt oöUig halb ooH. 
©ne fIRaffe für etwa. 8  —  .10 ?)erfonen macht man 
in einem (sJefcgirre mit. einem gut fdjliejjenben JDetfel, 
in welchem eine «panb brieit SSßaffer ijl, ober aucgbloS . 
im SDampfbabe, tn einer ©tunbe gar. •
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3fn iCnpAngelung folcfcer Sotmen bebient man
04) eine): Gafferolle, sie jebo4> einen paffenben Sei»  
fei haben muß ober eines flachen ©efcbirteS, in wel»
4)em 2 —  3 Singer hoch focbenbeS SBaffer iß unb 
bringt e$ in einen heißen £>fet).

®o fann man überhaupt tie feinjien SJtehlfpei» 
y fonmajfen mit bem glücflicbffcn Erfolge gar machen, 

hie man bann mit 3uaer bejfrent unb @auce bagu gibt.
655) Tübbing von Steiomehl mit Ärebfen. ' ■

S tan  bricht 40  —  46  gelochte Ärebfe auS, flögt 
bie ÄrebSfcbagfen unb macht mit ^ fPf- SButter nach 
4 7  .Strebsbutter. Setnet flögt man |  SPf. SteiS, läßt 
ihn in 1 SlqaS focbenben StahmS unter bejtfnbigem 
Slilhren fleif' auSguetlen. SBenn er Polt iß , rührt 
ptan ihn, wenn eS fein fann, in einem Sfeibeftein, 
mit 14 ©ibottetn, Oer $ ä lfte  von Oer ÄrlebSbutter, 
tiner guten ^anb  voll gezogenen 3uc?erS unb ein 
wenig geriebener SluSfgtennuß eine halbe ©tunbe 
gut burcf) einanber. 2tlSbann jieht man baS ju  tu 
nem fleifen ©cbnee gefcblagen? Steiße von 8  feiern, 
nebft ben fein gehabten ^rebSfdhw4njen barunter, füllt 
bie Staff? in eine mit SButtet guSgejirichene S onn ,, 
macht ße ggr, flulpt ft? auf ein? ©chüffel unb gibt 
bie 9 4  befcfrieb.ene ©auce baju. —  S e n  SteiS fann 
man auch, fiatt ihn ju ßojjen, nach 658 fleif au$* 
quelfen laßen.



grftb&te, in S til#  geWeicbte unb tbieber aUSgebrfttfte 
©emmeln (ober fU tt beten etwas in ®Klcb weicb 
gebebten 9tei$), baS 33ruf}fleif<b oon «ment gebrate*, 
nen Äapaun ■—  recbt fei» gebaut —  nebft ben ÄrebSs 
ft$tv<fa)rn, £?)f. geflogenen Surfet unb 5wu$fatennufj 
b « ju , rübte eS- mit 6 @ietn unb 14 SDettem gut 
burcb einanber, fftße biefe Stoffe in eine Mit- © littet 
auSgefiriebene germ  unb (affe ffc auf fotbenbtw SBd^ 
fer in einer guten ©tunbe gar werben, ftuijt ffe auf 
eine ©ebujfel unb gib bie ÄtebSfauce 94 baj».

656») -Secbtyabbtn*.
SRan röbtt & Vf. © utter mit 6 — 8  ®i&Wkr« 

#t ©tbown, tbut 2  4Mnbe tx>ß in 5Kil<b eiiweukiebfc 
JU«b wieber auSgeb rüdte ©emnteln, ein wenig g if te  
fene»  Pfeffer, © als, etn gute« «bg<*l«bfe^
mm «der £ a u t  unb ®rdten gereinigten 
b a S 'ju  ©4mee ge&bfagene ©weiß (jeboeb n^bt gifn# 
Jkb) baju  unb laß eS in einer mit © u t te  ansgrfhft 
ebenen g o r»  auf SBajftr im SDfen gar »etbeni €itfc 
pU m te ©auce gebart bagu» > -

657) ftabbittg »o» mit
— ße i  $f* Jk fe «  fab* tbn buwb?8 # aa rfteb , 

unb la0 ib n ln  1 fffiaaS fo<benben9fabm8 unter be* 
fMnbigem SJtübren fleif auSgueßen. SBrhn et falt 
tft, fo rüb«  i  9>f. © uttet ju  ©djawn mit teM S» 
botteen unb 4 $ f . aeffefenen 3 u (b r ,- to o ra i if 't f$  
©eüw einer dimme abgerfeben ift; r f ib r e ^  ti&t 
auigequeßten StetSmeble g u t bnrtb einatfber / t in ^ i t^  
M 4  baS *u einem Reifen1 ©tbrtee gefeblagetft' SBem* 
uort: •  «w m  nwb ba«T.‘ SW bet ffebri w W tie  
S toffe  auf bie im (BdrWbWfc befcbtiefoiie ^frt' ' ’ 
« 4  (©tauben gar gern«#, bann angetf$tei 
btt; Jt«f< |fautt äbetgefita. ' | I<

- -.I1:  j . j  : .! . . . I  : *j



Statt Rum Hefen Tübbing burcb gegogtun 
3immt, SDrangenbtötben unb ßitronat no<b ungemein 
oetbtffem.

658) Dnbbing von SRtiS.
®a btt SRiUb auf bem Steife befm Soeben febr 

(ekbt gerinnt, n>el4»eö natürlich ber SReblfpeife fe^c 
febabet, fo fann matt folcbel auf folgenbe 2trt oer* 
binbern: S tan  »afebe ben Steil mebreremale mH 
weichem beigen SBaffer ab, (affe ihn einigemal bamit 
auffodften, giege bal'SB affer ab unb gebe (oebenbe 
SRilcb aber Stabm barauf. 2fuf $ %>f. Steil giegt 
man i  S ta a l  SRilcb unb l<Sgt ihn auf febwaefton 
Setter eher auf beiger X föe, noch beffer aber hn 
oberu 2beile bei iBratofenl «tgebeeft g e i f  a n lq u e l*  
le n , S c a n  er (alt ijt, ruhet man «bn mit \  Df. 
geringelter (Butter, £  Df. 3ucfer, 12 Gib Ottern unb 
abgegebener ©ttonenfcbaale in einem Steioefleme gut 
buetb einanber unb bol ja  einem Reifen ©ebner ge« 
febiagettc. SEBeige »on 6 Giern barunter, rnaebt ibn in 
1 ©tunbe gar unb gibt eine SBeinfauce baju. —  
QCucb fann man etwa! gtoge unb Keine Steftnrt^ 
Güronat unb fein gebaute, im jDfen gerogete Statt* 
befn unter ben Tübbing tbutt.

659) <SnflIif(bet Dubbitig mit gBtntfcbatttt. . .
Sftt 2  ©rofeben ge fe ite , in ©eb eiben gefiebttit« 

trne unb in 1 S ta a l  fugen ££ahm ober SRtfcb ge* 
meiste ©emmeln tübH man mit £ Df. (B utterunb 
einet (leinen # a n b  »oH SRebl (no<b beffer 4  ~  6  
?otb SÜeilmebO, fo bag el recht jieif ift, auf. bem 
Seuer ab. SBenn e l (alt tg, fo » irb’l  in einen 
Steibegefne mit 14 Gibottem', ±  Df. gegognen 3ttl« 
feie, abgegebener Gitrpnengbaale unb ettoal 3gn)nt 
1  ©tunbe burcb einanber gerührt; bann tbuT tw m  
r  Df. »offnen unb bal ju  geifern ©d»nee gefcblagtne 
» tag e  t»on 8  Giern baju unb wenn ber Dubbing



in  beinahe 2  ©tunben aar g em alt worben, gibt mdtt 
SQeinfcbaum (861) baruber.

• 660) Aitföpttbbfal)»-
3n>$If 2otb JBuffer rührt man mit 14 Sibot« 

tem  unb |  $ f . 3u<fer ja  ©cbauht, thut für 2  ®r. 
©emmeln, fo gefchalt, in fDiilcb geweicht unb rotebet 
ouggebrütft worben, abgeriebene Sitronenfchaale unb 
gefloßnen 3immt ba ju , rührt aUeg gut burch etnan* 
b.er, fügt 60 —  80 auggefemte Äirfchen unb bag ja  
fteifem ©chnee gefchlagene SSetße non 8  Stern baju, 
macbt’g tn 1± ©tunbe gar unb gibt eine Äitfcbfaaee 
(9 9 ), unter welche man etwag auggefemte unb weich* 
gefachte Äirfchen mifchen famt, barüber. —  SJtan 
fjjtnn auch gefehlte 3wetfchen ober fonfl jebe beite* 
bige grucht flatt bet Äirfchen mbmetu SSti Rein 
gefc&nittenen 2fepfeln pflegt man wohl noch etwag 
Stofinen unb Äorinthen, and) in ©treifen gefcbnittene 
n n b  ger&flete SJtanbeln ba*u gu tbun unb gibt bann 
.eine Sßeinfauce (98) baruber. SBet Stb* ober So* 
bamrigbeeren focht man oon berfelben grucht mit 
SSefn, 3u<fet unb 3immt gut ©auce.

661) Pudding marbrä.
g u t  1 ®r. gefehlte unb in ©cheibcn gefchntV 

tcne ©emmein läßt man in 1 SRaag fügen Slahmg 
w e ite n , thut \  |) f . SButter- bagu, fegt alleg a u f  fl 
geuer unb toenn eg focht, rührt man fo viel feineg 
SJtebl barunter, baß ?g ein fleifer 2eig wirb. 3fl er 
f a l t ,  fo rübrt man ibn im 9teibefletne mit 14 big 
16  Sibottern, \  ?>f. 3ucfer unb abgeriebener ©tro* 
nenfcbaale eine Keine halbe ©tünbe, gieht bann ben 
Stweißfchnee oon 8 Stern barunter, färbt 2  SEbetle 
oon biefer SRafle rotb unb braun, tbut bie SDtaf*, 
fen abroechfelnb, gwtfchen jebe ein ©tücf Oblate ober 
Omelette gelegt, in  eine gorm , macht fle bei fd&w«*



• . ,

<fetr m t |  ©tunb« gar unb gibt em* Sühn»
- faute baju.

662) Subbing mit (fyocolabe.
SRan. i4gt 8 — 10 3wiebacf in i  S t a r t  Stabm 

weichen, t$Mt £ Sf. JButter urtb 1 0 —  i$  8oth ge*, 
riebene (Shoeolabe baju unb rührt (6 auf bem feitet, 
mit fo »iel S ieh t bag eö ein jieifer Seig wirb, ab. 
Halt geworben wirb er mit 14 (Sibottem, §  Sf. ge» 
ftofjftera Butfer unb Bimmt gut gerührt unb ber 
©cbnee t>on 8 (Stern barunter getban. ©o wirb ber 
Subbing auf SBaffer in 1 ©tunbe gar gemacht. Bür 
©auce l4 |t  man 1 9Jtaa§ Stabm ober Stilcb mit' 
1 S f. geriehener Gbocolabe, £  S f. 3u<fer unb etwa® 
Bimmt fochen unb legirt fie mit 4 —  5 Gibottern.

6 6 8 ) S b b tp M b b in g »
. Sben ber Stajfe» wie 661 wirb mit abgeriebe* 

ner ©tronenfcbaale ober gezogenen sDrangenblütben 
unb Bimmt, auch wohl Gitronat, grogen unb Keinen 
Stoffoen ein hefferer ffiefchmacf gegeben. UebrigrnS 
wirb barmt «erfahren, wie biiher gelehrt worben tufe 
23eütJ, Äirfch * Ober SSaniflefauce Saju gegeben.

664) ftabehpHMÜog.
SRan nimmt baju bie 706 befc$rftbtne Stdff« 

unb gibt bie Sanidcnfauce 96 ba$u-
666) £agtoffelp«bbin&

3u  biefem Subbing, beffett- SRaffe 694  beftyrie» 
ben iff, gibt- man eine <f>agenbuttenfaucei

666) Sabbtng tum Sago.
SRan wdfeht £  S f. ©ago mebreteinafc mit bei* 

gem> SBaffer ab unb lügt tbn- einigemal bamit an f* ' 
foegen, wenn er aber auf bem v&aarfiebe abgelaufm 
ift in  l  SRetrt* fügen Stabm artguellpv  tbut bam t



i  # £  » ß f te t  m  8'® bdfter MjU imb M t  fötr 
<tuf f  tto g tut¥ ab. SBeWn f r  fa lt tfl> fo fffbrie man 
|  9t$T# 9tabm, 8 (tibbtter, f  $ f. 3«<Jer, abgeriebent 
© tforttftf^aale, ©trohaf, \  f)f. Jtormtben, gezognen 
BmttW unb ben ©cbrtef oon 4 @iem baruntcr. S tau  

ibn auf 3Baffer> gleichfalls tut $>anfpfbabe 
(@ n l. § .1 8 )  in einer ©tunbe gar unb gibt eftte 
9fÄb<Ä= ebet SBfmfauce baju.

667) ^abbittg «ott getobten ober ©ntaettmditetti.
Äcbt bis 10 gef<b<Slte> irt ©cbeibeti geftbnfttene 

Pfennig femmeln njeicfejb man in guten SJtaal fü= 
gen Sfatjm, bföcrt jfe duS unb fegt' ftc fd)icbtweife 
lÄft t>th größten — tb|t jte bie ^aTjreÖjett gibt ober 
inr SBntter mit ©ttgetiiaebfen — etwa! Bucfet unb 
frifö e t S tifter in eine Sooft, Unter beft 3tabnr. 
tftbnft bk ©emtttiltf neweiebt, »eltbeb noch gute 1 |  
SWfel ffift mUffen, qmfft riftan 6 (gier utib ebeti fo 
»fei 35ö(ter,. eine gute #arib t>bU gezognen 3ü<#ei> 
abgeriebene ©Trohenfcbaale unb gejlogrten 3imniti föHt 
tÜ Aber bie ©ertftfteln unb täjft’S auf foiftehbem 2Öaf= 
fer (f. <Sinl.) i n . l  © tunbe'gat ,»etben. Xlä S a u te  
foeb-t äfön »joti1 ber grUcftt, a l l :  aulgefetfttfe Äirfcben, 
@r*» bbtr .ginfbeären, gefd)dlte Bketftben ?c. iftSBein 
m it 3utfer, Bimmt unb ©tronenfcbaale; .bei fffttifo* 
fett unb ttepfeln^ wo man etwas Stoftnen beifügt, 
fan n  man etne SBemfauce geben.

668) »uflaitf M» Stete.
tu f  £  $ f . nach 658 urdparirten 9M8 giefe 

1 |  8WfM fittbenben Stabm ober SJtilcb, tbue eine 
e t t a t f  SattiBe bojti unb lag ibn, Wie 058 angegfc 
beU-, fteif aü8t|Ueßert, fftrfcbe ibn auch b*ig butcb’S 
-gWtitfTeb. 9tun reibe baS ©etbc einer ßittone auf 
f ‘9 f i  Btttfer ab , flöge uhb ffebl ibn; fubte bttnrt 
J W  S ö t te t  g i ©efturtft, tb u r nfity u h b n<*$ 14’



bi8 16 ©bottem unb bei lebet einen flehten 8äffe!
»oll Sucfet ba ju ; tubre eS barnit \  ©tunbe gut bu«b 
cinanbet unb ben SteiS mit bem ©ebnee »on 10 © ent 

'barunter. SStan bacft tiefen' Auflauf in einer ble* 
(bemen ©c&uffel mit bem Staube non SBafferteig (f. 
SBorro.) bei gelinbet «giöe in triebt »6Uig J  ©tun* 
ben gar.

äßet ben SteiS nicht. burebftreicben will, rubre 
ibn recht fein in einem Steibejteine, gebe etwa! me* 
niger (Butter baju unb rübre ibn mit ben ©bßttem 
unb bem äuefet eine gute SBiertelftunbe.

669) Vuflaaf von SteiSmefil*
SJtan flögt ein gute« balbeS $Pf. Steiß, gebt ibn 

tmb läfjt ibn in 1 maa$ foebenbem Stabm fleif aus* 
quellen, 3 |i  er Palt geworben, fo rftb*t man. £  §)f. 
S tattet mit 14 — . io  ©bottem ju  ©ebaum unb 
l  9>f. gejiofjnen Sucfer, worauf ba$ (Selbe non einet 
Zitrone unb wenn eS fein fann, einer JDrange abge* 
rieben ijt, mit bem Steife $ut bureb einanber unb ben. 
©ebnee non 9 —  10 © em  barunter. 2Jtan bacft 
biefen tfuflauf, wie ben notigen.

2Cuf eben biefe %rt fann man ben Auflauf mit 
ÄrebSbuttet machen; bann lägt man. Zitrone Unb 
Crange weg.

670) Vuflattf non @<btn?eu,
' Sßeicbe 12 3>fennigfemmeln in 1 fDtaaS fügen 

Stabm; fefce e$ bann mit 12 8otb (Butter a u f !  
geuer; wenn e§ foebt, tb& teine ^»anb'noU feine! 
SJtebl.baju, tubre e! ju  einem jleifen (Sterne ab unb 
l a |  eS falt werben. S5ann tubre eS in einem Steibe» 
fleine mit 14 —  16 ©bottem gut bureb einanber, 
tbue 1 $ f . abgefoebten ganj fein gebauten ©cbtiu 
fen unb ben ©ebnee »on 10 © em  baju unb bade 
eS, wie 668 lebet —- SSlan fann auth eine &<mb



noO geriebrnm $atmefanfdfe baju tgnn; bann nimmt 
man . einige (Siet megr, ober etwas ©emmel weniger»

671) Xnflanf «on f)atmefanf&fe.
|  %>fb. SRegl, l \  SWfel fügen Stagm unb 12 

8o.tg S u tte r  rügte ju  einem fteifen <5reme auf bent 
treuer ab unb lag eS falt werben. S a m t rügte eS 
mit 16 bis 18 ©bottem eine Sierteljtunbe gut burcg 
cinanber unb (angfam j* |) fb . geriebenen ^atm efam  
fdfe, ein wenig SRuSfate unb ben ©cgnee bon 10 
© ern barunter. Sacfe ben Auflauf wie 668.

672) Vuflauf »on ftrebfen.
3Ran wirft 1 ©cgocf Ätebfe, ,natg abgefcgnitte* 

nen Seinen, in focgenbeS SBaffer, bereitet non ben 
©cgaalen m it |  fPfb. S u tte r  ÄrebSbutter unb non 
ben Seinen mit 2 9J?aaS ÜJtilcg unb 10 © ent ®tat* 
ten (47). S a n n  rügrt man biefe mit 4  8otg SteiS* 
megl ober 6 2otg feinem UBeijenmegl unb 3 bis 4 
© ern auf bem §euer ab. SBenn biefe ÜRaffe {alt 

,if t, fo rügrt man fre in einem Steibefteine-mit bet^ 
ÄrlbSbutter, \  9>fb. gezogenem 3ucfer, ©tronenfcgaale, 
Bimmt, SRuSrate- unb 14 bis 16 © b o tte rn j ©tunbe, 
tbut baS gegatfte ÄtebSfleifcg, nebft einem fteifen 
©cgnee non 8 bis 10 © ern baju unb bä<ft eS in 
i  ©tunben gar.

67S) Äuftauf mm Aaftanien.
12 8otg gefcgdlte SJtanbeln reibe man mit einü 

gen © ern in einem Steibefteine recgt fein, tgue 1 9)fb. 
tm  !Dfen auf © alj weicg gemachte gefcgälte unb eben* 

-falls mit © ent fein geriebene Äajtanien, \  3)fb. Buf* 
ier, J  f)fb. getlaffene S u tte r unb ©tronenfcgaale baju 
unb rügte. eS-m it 14  ̂bis 16 ©bottem i  ©tunbe; 
gutegt giege man ben ©cgnee non 8 bis 10 © em  
barunter unb bäcfe eS wie 668.



'  ®in anbetnwt nimmt «Min et««# weüfget Jta= 
flanien, ober Idft bie SRanbeln weg nnb githt bafüc« 
10 8oth geriebene gbocolabe barunter.

674) öftMuenauflauf.
Huf 8 bi# 10 ?>erfonen rührt man £ |>fb. Ttttfl, 

t  9l6fel Slabm unb |  f)fb. frifc^e © utter auf bem 
8<tt<r ju  einem fleifen gräme ab unb Idgt ihn (alt 
werben. JHgbatm rührt man ihrt mit 12 gibottem 
unb 1 f) fb . geflehtem Buder, worauf ba# ®elbe non 
8 gitronm  abgerieben iß , eine mite halbe ©tunbe, 
lieht ben ©4>nee von 6 big 8 giera barunter unb 1 
bddt ben Äuflauf in efner guten halben ©tunbe bei 
getirtber gar. —  S ta t t  bet gitrone fanU man 
atMh Prangen nehmen. —  gben fo fann m an auch 
eine gitrone weniger unb 4 big 6 gibottem mehr 
nehmen unb ju le |t  6  bi# 8 geflogene 3w itbad ober 
©igeuit ober SRaerottm m it einem ©chnee von 10 
giem  barunter sieb».

675») C$ocolabenanfIanf.
SDlan rührt au f 8  big 10 f>erfontn § $funb 

5»ehl unb 1 3Wfef flößen JRabnt ju  einem fteifen 
g räm t auf bem Setter ab; Idßt ihn (alt werben, rührt 
12£oth © u tte rm it 12 bi# 14 gibottem gu Schaum  
unb thut 12 Soth fein geflohenen Buder, 12 8oth 
geriebene ghocolabe unb etwag geflogenen Bimmt 
baju. Pieg rührt man m it bem gräm e gut buireb 
elnanber, jieht einen Sdmee »cm 8 big 10 g iem  
barunter unb bddt bie SWaffe bei gelinbev |> ihf in 
i  ©tunben gar.

6f5l) Xoflauf »on QJeflägd.
9Ran nimmt ba# ©rujtfleifcb »on einem £a* 

banne, ober nach Detbdltnif} ^ßhnerbrußßeifch unb 
fchwiht eg, (lern gefchnitten, mit £  $>fb. ©ettter unb



«hr wenig forter ©auHlon w eüf, thut M m  fr M t 4 
Qkr, 2  tu ffltilct eengewenbte unb wirbt» antgebrücKe 
©cmutelu baju tmb rührt e t auf beut gm er ab, 
fchncibet ei mit bem ÜBiegnrnffet recht fein «Mb fü g t 
e i im Störfer mit 6 btt 8 © bottern, l  guten 5£af* 
fenfipfchen voll fautm  Stahm, eben fb siet JBecha* 
mefte, ftrtfabt «flei frdftig burch ein iDrabfffrb, rührt 
b a t  ißt ©ebne« geflogene © w eif, nebff eia wernf 
©afy unb SRuttate barunter unb bdeft bttfe 9Rafjr 
i»  einer blechernen (Ranbfchüffel bei febwatbem fttatt 
in  einer halben ©tunbe gar.

© n  anbermal fann matt etw as ^tm nefanfdfr 
m it baju unb einige © er mehr nehmen;

iöei wtlbeto (Seflügel fann man fintt bei (Rahmt 
fBetbameSe ober gute braune S oulii rerwenben; fo 
wie man bagu auch übrig: gebliebenes  (gefügt! mit 
brauchen fann.

675«) Äuflauf von fanteni Mafim- 
©in gütet 9Mftf biefen fauem (Rahm quirlt man 

recht fthaumig unb rührt bann 6 bit 8  ©bottem, 
4  b it 5 Soth jertaffene (Buttet, 8  bit- 10 Sotfe ge« 
riebenen $armefanfdfe, fo wie bat ju  ©chnee ge« 
fchlagene © w eif barunter unb bdcft’i  « fe in e t (Ronb* 
jtyüfpl im einer halben ©tunbe gar.

Huf eine anbete Hrt.
Sßenn man ben (Rahm mit ben © etn  unb her 

» u t t t r  gequirlt hat# fo tbut man 6 b it 7  8oth tm 
Dfen getroefnetet; gefofenet unb burch ein grob» 
©ieb gefiebtet © iteu it, SRacronen ober dhüfich« 
»deferden, nebft 4  bit 6  Soth 3ucfer, ©trotten» 
fchaaie unb julefct ben ©chnee oon ben © ihn1 bajtt.

getner:
fann man 2  ©gliffel roS SKthl mtfr dttttW S a ffm  
Wpfchen roil fauem (Rahmt glatt unb au f bem ©euer



a&r&hren, Me gtatter hinjufügen, mit 8m  S to tte rn  
nicht »6Qfg fo »ielStahm, als unter b angegeben ifl, 
ingleicben \  §)fb. 3udet unb Sitronenflhaale, fo wie 
ben ©chnee jule^t barunter jiehen.

876) auftauf, »om Äartoffeln.
©efoebte, fatt geworbene unb gefehlte Kartofi. 

fein reibe auf bem Steibeifen. 3u  1 *9>fb. tbne ein 
gutes'bo(be6 9>funb geflogenen Budfer, worauf ba$ 
(Selbe upn einet Sitrone abgerieben ijt unb rühre e$

_ m it 18 bis 20 S to tte rn  eine gute halbe ©tunbe. 
’.^ ie rau f jiehe ben ©chnee bon 10 Siem  barunter,, 

gtlle bie SRaffe in eine mit mürbem Seige auSgelegte 
Steifform (f. 83orw.) unb batfe fte bei fcbwacber <£>t|e 
in  |  ©tunben gar. 9tun fefce fte auf eine ©cbüffÄ 
(treue 3udfet barauf, nimm ben bleiernen Steif ba» 
bon unb gib fte fogletcb ju t  £afel. '

677) Kartoffelauflauf m it SXanbel».
Stimm £ $Pfb. Kartoffeln nebft $ Dfb. geflogfe 

nen Stanbeln, 3u<fer, 3immt unb Sitronenfchaale 
unb »erfahre bamit nach 676.

•678) anflattf »on ©emmeln.
14 bis 16 in ©cheiben gefchnittene, im Ofen 

gerbftete, geflogene unb burcb’S <paargeb geflehte ©em» 
mein iaffe man in fugent 8tahm, fo bag ,e$  eine 
fteife SDtaffe wirb, auSqueüen unb rühre, wenn ge 
falt geworben, 4  (flfb. SButter ju  ©chaurn mit 16. 
bis 18 Sibottern, §  ?>fb. geflogenem Sucter, abgeries 
bener ©tronenflbaale, etwas geflogenem 3immt unb 
J  5)fb. fein geflogenen SRanbeln; rühre bie ©emntela, 
maffe, fo wie einen fleifen ©chnee »on 12 Siern bar> 
unter unb baefe ge in einet Stanbfchüffel bei mittler

in { ©tunben gar. ^



SJWn fmtn au<h etwaS'weniger ©emrnrfn üeh* 
men umb bafür julefct etwas geriebene ßhocolabe, ober 
etwas geflogenen äwiebarf, föiScuü ober SRacronen 
m it bagu oetroenben. '

679) glorenttiter Ätu&en.
SBenn man biefe ©^eife machen m iß, fo quirle 

m an 2lbcnbS oorher' 6 bi§ 8 © er unter 3 SRaaS et* 
neu Sag  alte Sötilch, brürfe ben © aft einer halben 
© trone hinein unb laffe eS auf bem geuer gufam* 
menlaufen (gleid)fam Ääfe werben). @6 mug einige« 
mal langfam a u fM e n ; .  bann giegt man eS-auf’S 
fwarfteb. 9lun rühre £ 9)fb. ffiutter mit 12 bis 16 
©bottefn gu ©cbaum, mifcbe £  9>fb. geflogenen Suf« 
fer, worauf baS (Selbe einer Zitrone abgeriehemigj 
nebji ben B u t t e n  ober Ääfe baju u n b rü h re e S , 
wenn eS fein fattn , in einem Steibefleine £ ©tunbe, 
aufjetbem aber etwas länger, gut burth eimmbet; 
thue i  ^fb .; Äorinthen, | $ f b .  flein gefefmittetten 
©trouAt unb. ben jteifen ©d>nee oon 8 btS 10 © ctti 
baju. ©obann fülle bie 5Raffe in eine SRctfform, 
freue, etwas fein geharfte SRanbeln barauf unb harfe 
f e  in einem nicht gu helfen Öfen in f  .©tunben 
gar. % t . f a n n  man-etwas'geflogene SRanbelnbagw 
nehmen; bann nimmt man aber etwas SRqtten ober 
Ääfe weniger. , ; ;

, *. 680) SRehlfpetfen een fttebfeiu / • ;
j) ie  eben betriebenen SRatten werben mit \  fPfb. 

ÄrebSbutter, £ $fb . Surfer unb 12 bis 14 ©bottem 
ßftt butcb einanber gerührt unb gulefet wirb ber ©chnee 
oon 9 bis 10 ©ern, nebfl bem fein geharften ÄrebS« 
feifche barunter gegogen unb auf bie 679 angegebene 
& t  gebarfem

SBiä man btefe gwei SReh^etfen (679 tfttb 68ö> 
in gormen ober ßajferollen batfen, fo rügte man bie



h a tte n  mit f  ^)fb. geflogenem unb burch’g Ipaav 
fieb geflehten S?eiö ober eben fo oiel SJtehl auf bem 
Seuer ab , fireidje ein roenig 9J?affe auf b timte SDme; 
letten, roicfele fite jufatnmen, fcbncibe Singer lange* 
©tücfcben baoon unb lege eine mit 33utter beflrichene 
Sorm bamit aug.

Som it biefe SRehlfpeifen auf ber Safel nicht gu 
feh* gufammen fallen, fo fefce man bie S o n n , nenn 
bie ©peife gietnlid) gar iß , in ein (Sefchirr, roetin 
einer Jpanb breit fochenbeS SBaffer fleh befindet unb 
(affe fie bamit noch «ine ßnte SBinrtetßunbe ün SDfen 
ßehen.

«81) £c*t«ßruMk - m s
S an  bat Seinen non l§  ©cbocf Ärebfen mH# 

p a n  mit 4 Giern unb 2 ® iaal ÜJttlcb Ärebgmatti^ 
tbue fit in eine Gafferotte unb itemlich i  f)fb. « P  
bea Sehaalen gemachte Äreböbutter, nebfi 4 IttH  
Giern, i  f>fb. 3ucfer unb eine gute 4>anb nett ge* 
rieb tue Semmel bagu unb rühre eg auf bem Se»et

to n n  rühre man noch einige © er nebß ein tot* 
U%SRullatc barunter unb überßteuhe mit biefer Steift 
S biB 4  Omeletten, midüt fit gufammen, fihneibt 
StücMptn baw n unb lege fie nebfi ben abgep^ttfl 
nab Ihitt gefebnittentn jmb4fchm4njen in «inen bat 
SBafferteig aufjgefefcten Stanb. Unter bie noch übrig* 
SRaffe rühre man 10 Gier, 10 big 12 8 p h  geflößt* 
nen 3ucfer unb 14 SZöfel fügen 9J«hnt, fülle biefen 
@ng über bie iDmeletten unb batte fit im ©fen bei 
mittler $Übe tu 'einec guten halben ©tunbe gar. — 
Vtuh fatm m an bie grüßten Ärebgfchetren, b a l  # 4  
b a i Sleißfitton ben S ta a te n  befreit iß, barattf ßreft*

682) fltyptßfttty* . V
rührt 4  Soth feineg SRehl mit 4  f i a t  

h  trief S p f e i r  fiWt* j i b t  «*<gpg# > 1 *  
i fügen 8ighm» i f fb .  3utf«r* rowauf ty *



©elbe einet (Sitrone abgerteben if l , wie ein ©  gro§ 
frifcbe JButter unb etwas geflogenen 3immt baju, 
rührt bieö auf bem Seuet ju  einem (Sterne ab, läfjt 
ihn fall »erben unb rütjrt noch S bis 4  ©bottern  
barunter. 9lun barfe man 4 bis 5 ©türf ganj bünne 
©erfuchen, lege fte auf ein S3latt Rapier, überftreicbe 
fie mit bem Greme, lege einzeln etroaS ©ngemachteS 
barauf herum, rolle fie bamit jufammen, fdjneibe je* 
ben in 3 bis 4  ©turfeben, lege fie in einen Stanb 
t>on SBafferteig ( f .  23onv.) überfülle fte mit einem 
©uffe non nicht oüllig 1 9)?aaS fügen SlabmS, 6 biS 
8  © ern , 6  lo t te r n , 2  $anben noll geflogenen 3«f*  
fer unb IDrangenblütben, welches man alles gut burch 
einanber quirlt unb bade fte in £ ©tunben bei fchnta* 
rfjer gar.

Ilud) flreicbt man flatt beS (SremS eine SWanbel* 
maffe (6 2 1 ) auf ble ©lerfucgeH.—

. 633). SR<5lfw«fe m  »fübeln.
% in  9WfeI SDlilch feie mit £ Dfb. 3uc8« uufc. 

i  ^ fb . iButter a u f s  geuer. SBenn’S focht, fo. fünfte 
unter beflänbigem (Rühren fo niel SRehl hinein, bi»
S ein ganj Reifer Sfetg ifl, her fteh pom SaffetoHx 

ben abtöfl. 2>m?n fiogf nach u»b nach 4 © e tu n b  
4  Stottern barunter, brürfe biefe Stoffe burch d n |  
©ptifce, »orauf ein ©tern ober eine S)ilte ift, in 
recht raftb focbenbeS SBafler, la ß b ie  ^Figuren oh« 
Kübeln einigemal auffoeben, (ege fk in falte« Stof* 
f a  unb henta* a u fs  ©ieb j«m Abläufen, enbli# 
«ft« in einen «lafferteigranb, üfcerfttfleftr m it einem 
©uffej>on 682 unb lafi fie eben fi) barfen.

biefer Ärt oott Styfeifseifen Wnnen fehr. gute 
»etanberungen gemacht m«ben, j ,  Jö. m an legt BW# 
Ä*. ^ a rf» « rf, ^iSc^tt, Sfifaffonen u. bgl. mit ttmaA 
Smgpnqcbtem ober uarf> «frfüebcn mit D W u v  
w w sftft» . «yjstfmtw. jtaiftbe« bie9iubf(«

l t  G oogle '



in feit fRimbfcbüffel unb überfüllt 8teS mft 
Ober man focbt Steifen in SRilcfl, gefÄnittene Shibelnj 

« ffllacbetöni unb gapons Rubeln. 3Cu® ftxbt man 
erft betriebene SJlajfe ohne 3ucfer roir^MPfb.,i 
butter unb einer $ a n b  »oK geriebenen y a r ä ^
(egt biefe Stubein, nebjt etwas ÄrebSbutter uhb i  
tw d n je n  in eine 9ianbf#ffel unb tf)ut unter 
©ug patt beS BudferS geriebenen ^awhefanfdfe. 
6ben fo fann man auch in ÜJlilcb weicb geföcbte* 
cberoni ober wie Slubeln gefebnittene ©meletten i

. 684) ©4djfif4ie 2R«bIfpeife.
BtbWf ̂ fennigfemmeln werben gefehlt, in* bä 

©cbd&en gefebnitten unb brilbraun aeröjlet. 25 
febneibe £ $Pfb. Zitronat in Heine SBurfel unb nil 
r t  4irit-£-3)fb. Hein gebarftem ©cbfenmarf, $ f  
Äorfnnjen, j  9?fD. stofinen, ^  tpfb. in ©treifen'ij 
febnittenen unb g erie ten  SJtanbeln bureb einati 
0hm  (egt man etne ©<bicbt geröflete ©emmelfib 
«Uf bei* Äoben ber SRanbfcbüffel unb gibt bte ■
* « t bro  gemengten Sngtebienjien unb etwiaS , 
& utter batauf; (egt roieber ©emttjelfaeiben unb 
wxb übrigen Sngrebienjien barauf; überfüllt e$ iv 
einem ©ufio 682 unb bdeft eS bei mittler Ä  
|  ©tunben gar. *

685) SReblfbeife von fOtanbeln mit ©cbfenmarf.
iföeibe in einem Steibefteinef^Pfb. gefcbdli 

kein mit etwas füjjem 8?abm recht fein, gtejje 
gerlajfene IButter baju, tbue § 3>fb. geflogenen 3
geflogenen Simntt» abgeriebene © ttonenf0dä(e 
16 ©ibottern btnjtt unb tübre eS £ ©ttnibe' ~*** 

-einanber. © ann tübre langfam l  ?>fb;
*t»a$ Sitronat, f - ^ f b .  fein gebacHeSSDcbl---. 
tmb ben ©ebnee bon 10 (Stern barnnter. -tbu i 
9Rajfe_in eine dtanbgbüffel unb bade ffc. lanjgfäur



m

1  ©tunben gar. —  SRan bdtft bief* SReblfptife autp 
u t einer mit C utter au6geflricbenen unb mit Rapier 
aufgelegten ßafferoHe. © ann nimmt man aber et» 
w a f  ©cpner weniger.

-4
686) Otehlfpeffc um 8M« mit Xepftln.

3Ran Idgt J  $ fb . Steif in SWifcp auf quellen unb 
ta l t  werben, ©obann rübrt man 12 2otb C utter 
m it 12 gib ottem ju  ©epaum, tbut 2  #dnbe »oll 
geflogenen Sucfer. abgeriebene ßitronenfcbaale unb ge* 
ftoßenen 3immt ba ju , rübrt ef in einem Steibefieme 
gut burep einanber, jiept julept ben ©cpnee von 8  
e ie rn  barunter, flicpt oon 8 bif 10 C o rf borfer 2lepfeln 
ober 9>epinf baf Äempauf herauf, fcpdlt ober füilt 
ffe mit gingemaeptem, ober man rnifebt gebaute ttepfel, 
Äorintpen unb Sucfer bureb einanber unb Idgt fte int 
betten jDfen mit ein wenig C utter palb iweicb wer* 
ben. 3 n  ben Stanb uon SBafferteig gibt man bie 
«£dlfte uon ber SDtaffe, legt bie frepfel barauf, ftreiept 
bie |tbrtge SRajfe barfiber unb batft fte bei mittler 

in |  ©tunben gar.
687) GtaoipttUcpe fReplfpelf« von Steif.

fcafj |  $ fb . Stets In 2J?tlcp fleif aufqueHen unb 
fa lt werben; bann rübre 10 gier barunter, tbue 12 
fo tp  fein gepaeftef Stinbermarf, 12 ßotp geflogenen 
3udfet, etwaf geflogenen 3immt, abgeriebene ßttrbrien* 
fdjaale, |  $ fb . Korinthen, |  fpfb.-fletn gefebnittenen ßi* 
tronat, |  $ fb . in ©treifen gefdbnittene unb ein wenig 
g e r ie te  SRanbeln baju, beffreiepe bie gafferolle gut mtt 
C utter, lege auf ben Coben ein mit C u tter befiriepe* 

$ C la tt Papier, febütte bie aSaffe hinein unb bade 
bei mittler £ ipe  in einer guten ©tunbe gar. < îer* 

* flülpe fte auf eine' ©cpüffel, jiepe bqf Papier <ab 
beflreue fte flar! mit 3u<fer unb ?Rqn

t eine Dtapm*« SBein* aber
Pta* tf. Bb. «. JtitfL 21



688) fiffne feinere & rif*Ste$li>df<. ,
<£öt man J fPfb. S?elS, wie 687 faat,' beban* 

M t ;  fo rübre man \  9>fb. S u tte r gu ©cbaum nu t 
12 (Sibottern unb i  $ fb . 3uder, worauf ba§ (Selbe 
ein« ditrone obgeneben ift, rübre e i mit bem 9tei$
! iut butcb einanber, tbue £ ‘9)fb. Stofinen unb eben 
P nie! dtorintben bagu, jielje ben ©cbnee von 9 (Stein 

baninter unb bade biefe ©peife in einer blechernen 
Steifform aar. —  SDtan fann aucb gefcbdlte, gefdjnit= 
tene, mit 3uder untennengte tfepfel, Qlpfelftnen, 2lprb 
fofen, 3wetfcben tc. in bie SJtitte ber 9Jteblfpeife legen.

689) SKtblfpetfe von Stets auf verriebene Krt.
©in halb 9>funb 9feiS ldf?t man in 1 SRaafe 

SWilcb mit £  $funb  SButter unb £ $>funb 3u tfe t 
fteif auSqueUen unb falt werben. 2>ann werben 
9  (Sier, abgeriebene ditronenfcbaale unb etwa« .ge» 
floßener 3immt barunter gerührt. *£etna<b ftreubc 

. man bie SJtajfe Singer btdf in eint m it B u tte r  
'auSgejhidbene blecherne ©cbüffet, laffe fte baden unb 
fcfjneibe ©tüdcben baöon a u f eine ©cbüffel, welche 
m it' 3ucfet unb Bimmt brftmrt werben. 9ßan gibt 
eine Stabntfauce bagu.—  2Ran fann aucb bie © tü d s  
eben in einen SBofferteigranb legen, fte mit einet» 

• ©üffe (8 8 2 )  überfüllen unb im Öfen baden lät 
fen. —i 3Ran wenbet bie ©tüdcben aucb in (St t<»ö 
©emmel um , bddt fte in beißet S o  cf butter, r i$ tg | 
fte an ,, überffreutfte m it3üder unb gibt eine 
ob« Ätrfcbfauce bagu.

- v 690) SKeblfpäfe von {Reis mit Omeletten.
S o n  bümten Omeletten w « b m  mit ffei 

tenTtuSffetbern Siguren au^geftoeben unb 
gung einer mit S3utter beftricbenen ßajfm fle  
bet. 2>a hinein tbut man etwas non 1 
»uSgiteUen < 6 6 8 ) prdparirten Steife, barau

v Google
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einen büwnen Sietfnchen m it etwa# Eingemachtem, 
3Cepfelmarmelabe ic., unb fo, febicißweife, bi# bie Eaf* 
fetoQe ziemlich »oÜ tfl unb. bdrft e§ f  ©tunben auf 
© alj im beißen Öfen. ® ann wirb bie ©peife auf 
ein«, ©cbälfel geßülpt. . v

691) URePfpeife #on Ätebfen.
. 9Ran .bricht 1 ©cbocf gefönte Ärebfe au#, floßt 

bie ©cbaaten unb macht Äreb#6utter, flögt 12 fiotb 
gefehlte SKanbetn mit einigen Eiern recht fein unb 
macht »on S 2Raa# SRilcb unb 6 Eiern &dfe, beit 
m an noch ein wenig auf bem geuer rührt, bamit 
alte wdjferigen Sheite »erfliegen. SBenn er (alt aes 
worben iß , rührt man ihn im fReibeßein recht fein, 

,-tbut. bie SRanbetn, ^  -93fb. Äreb#butter, \  fPfb. gtf 
ßoßenen Surfet unb ba§ gehabte Äreb#ßeifch bajit, 
.rührt e# .mit 12 bi# 14 Eibottern \  © tunbe, jiebt 
ben ©cbme »on 6 bi§ 7 Eiern barunter unb barft 
:bie SReblfpetfe in einer mit SButter beßrichenen unb 
m ü  Rapier auSgetegten Eafferolle bei fdhmacber.\gihe 
in £  ©tunben gar, beßreutt ße, auf bie ©chüffel ge* 
ßü lp t, mit Surfer unb- gib bie ©auce- 94 bajU. *- 
SBia man biefe SRajfe in einem SJanbe barfen, fo 
nimmt man etwa# ©cpnee mehr.
^  692) SRefilfpetfe »on Vpfeißnm.
, v  SRan frfineibe bie ©chaate non 6 großen Apfels 
(ßnen unb eine Eitrone in ©treifen, loche fte mit' iu 
wo# Surfer unb 3immt weich unb furj ein', brürfie 
ben © a ß  »on einer Eitrone baju, fftpetbe ©emmetn 
unb ba#. 9Rarf »on ben Itpfelftnen in bünne ©chef* 
•ben, Jege'e# febicptweife in eine SRanbfcbüffet, über* 
rwfUb «.#) mit bem ©ujfe 68? unb barfe eS bei inifts 
fai *&the.: Eben fo macht majnbiefe 2Reblfpeife »im 
gefchnittenen, mit Surfer beßreuten 2fprilofett,..,»ijt 
gefehlten 3wetfchen ic.



898) Setgletyen auf eine anbete VtL
©ie 3fyfelftnen werben btbanbelt, wie 692 an* 

gibt, unt) bann wirb eine SRanbelmaffe n a #  621 ja* 
Bereitet, unter wel#e man ?ine fjanb  oott geriebene 
©etftmeln unb ben ©#nee non 5 bis 6 Giern rfibrt. 
tKQeS wirb f#i#tweife in eine Qiafferolle getban, ge* 
barten, b tn ta$  mit Burter befheut unb mit gef$nit* 
tenen Hpfelftnen gamirt; © ie SDtaffe iß  für 6 bis 
8  $erfonen berechnet.

694) SDte'bXfpelfe vm Äartoffeln.
IR f#«  }  Dfunb Stattet mit 16 Gibottem ja  

©rt>aum, #ue £ 3>fb. geflogenen Burter, worauf ba$ 
■(Selbe einer (Sitrone abgerieben iß unb etwas Bimmt 
b a j a /  ri^re  eS |  © tunbe, fuge l  $ fb . abgcfo$te 

'  itnb auf bem Steibeifen geriebene Äartofleln, ben 
®ä)nee non 8 bis 10 Giern unb 2 bis S Stöffel n»S 
fugen SRabm baju unb barte biefe 9Ref>lfi>eife in ei* 
net SajfetoHe (wie 691). 9Ra$t man biefe SRebl* 
fpeife auf SBaffer a a r , fo fatm  man baS SBeige non 
ben fämmtlicben © ern ju  @ #net gefftagen barun* 
ter nrif#etü

Stuf eine anbet? 2frt;
SJIan rfibrt |  9)fb. Stattet mit 10 bis 12 ©* 

bottem ju  @#aum, 1 $ fb . abgefö#te geriebene Äar* 
toffeln, 1 SRifel tirten fauem Stabm, w eiten man 
n u t bu r#  eimmbet quirlt nnb ben ©#nee » o n lO  
© e in  barunter, tnifcbe bann ben 6fien 2beil bießt 
iÜtaffe mit \  bis |9 > fb . abgetöntem, re# t f?in ge» 
fcbmttenen fetten ©(barten bu r#  einanber, ftrinbe 
nun bdbe klaffen f#i#tweife in eine au$geßri#ene 
,f?orm ober Gafferolle, laffe eS «tof ÄaffH* in rtneUt 
«fen  gar »erben unb tippe ^  'bb&utfam *uf <tee ‘©#000 tun. ' ' ' .......



SRifd&t man unter biefe Stoffe nu t frfcoth ge» 
«ebene Kartoffeln, nebfi 4  btd 6 2oth geriebenen 
9>atmefanfäfe, fo fann man fte in Reinen, gutauS» 
gefhibenen R ie m e n  Kapfeln baden unb bei §tüh* 
{lüden ober nach ber ©u»pe geben. '

Huä) fann man etwas fein gefcbnittenen gering, 
©arbeiten ober geräuberten 8abS  baju nehmen.

699) SDergteicben m it $ettng.
e in  gutes halbes 9)fb. B utter rührt man mit 

14 Sibottern jtu  © baura unb 1 $ fb . Kartoffeln, 
2  »on allen ©räten gereinigte unb in SBütfel ge» 
fbnittene «geringe, ein f 2affenföpfchen »oft fügen 
JRahmS unb ben ©bnee »on 8 (Stern barunter, ©te 
wirb wie 691 gebdden. SBttt man biefe SJtehlfpetfe 
in  einer Stonbfchüffel baden, fo fann man einige 
Gier mehr nehmen. —  2Cub m ab t man fte mit 

4 ftorotefanfäfe, wo man bann etwas Kartoffeln me* 
niger nimmt.

696) gRehllb*if< » ft THtfthu 
© tib  m it einem Reinen ÄuSfteber »on 8  bis 10 

äBorSborfer Ee^feln baS Kernhaus heraus, fbäie unb 
fülle fte mit Singemabtem. Sag fte bann im Öfen 
m it etn wenig SBein unb Suder halb w eib werben, 
rühre J  f)fb. S tehl, 1 |  Srtöfet SBein, f  $Pfb. 33ut» 
ter unb 6 (Sibottem ju  einem fieifen dreme’ auf bem 
ffeuer ab unb lag ihn falt werben, f e r n a b  rühre 
ihn . mit 12 bis 14 (Sibottem uüb £  S fb . fein ge* 
fiogenem äu d e r, worauf baS ©elbe »on 2 SUronen 
abgerieben ijf, eine gute S3iertelftunbe burb  einanber 
unb  jtebe juleht ben ©bnee »on 8 eiern baruntef. 
3Me Hälfte ba»on thue in einen SBafferteigranb ober 
in  eine blecbeme Steifform, lege bie Xepfel baraüf, 
thue bie übrige SDlaffe' batüber unb bade hie Sie&i* 
ffwife hei gelinbcr $ifte in J  ©tunben gar.



"  ' • ' 697) Cßatlot »ob Xtpfdn»
Jfußgeftocbene JBorßborfer 7C«pfel f$4(c, ftbneibe 

fU fn 4  biß 6 SS&tile, la f  etwaß SSutter ()dß w e ts . 
ben, -thne bie 2lepfel, nebft ein wenig SBein, Buder, 
worauf baß Selbe einer ßitrone abgerieben iji, ben 
© aft baoon, 3immt unb einigemal aufgefoebte 3to* 
ftnen baiu unb laf? ftc jugebedt halb weicb werben. 
® ann rofie ©emmtlfcbeiben hellbraun, fcblage einige 
Sfitr mit 3uder unb ein wenig SBein bureb einanber, 
wenbe bie ©emmelfcbeiben barin um , lege' bte mit 
Ä u tte t betriebene Gafferolle bamit aitß unb bie Äepfd
(ebiebtweife mit ben übrigen ©emmelfcbeiben hinein, 
aß eß im Reißen SDfen jugebedt anjieben, fUtrje ben 

(Sbarlot auf eine ©Rüffel unb beftreue ibn mit Buf* 
fer unb Bimmt.

098) ©etgleicben auf eine anbete Jfct 
Cfüdftcbtlicb ber 2Cepfel eben baß Verfahren be> 

obaebtenb, rijte man geriebeneß ^Roggenbrot in Sut* 
ter hellbraun, tbue eineß fcbwacben gittgerß bid ba* 
bon in eine mit Stattet außgefhiebene (SaffetoHe, be* 
ffreue eß mit Buder, lege eine ©cfricbt QCef»fel barauf 
Unb fahre fo fort, biß bie SaffereUe ooQ ifl, britde 
eß , ein wenig jufammen,  lafje eß im ipfen anjifr 
ben u. f. w ., wie 697.

699) SRefilfpeife tnit Ifyrffofen u. bßl, .
3)on gefebdlten, in ©cbeiben gestrittenen, in 

SRilcb geweichten unb wieber außgebtudten ©emmeti 
tbue eineß Singerß bid in eine m it Statterteig aufc 
gelegte fReiffotm, bann eine .©«hiebt tleingefcbnittemv 
mH 3udet »ermifebte 2lprifofen, etwaßfrifidbt SJuk 
ter unb wieber fo viel außgebrüdte-Sejtmneln barauf,. 
übereile bieß 2 Singet bwb mit einem .Suffe (662^ 
bade eß bei mittler *£>i|e gar unb gib eß, nach weg« 
genommenem JSlecbranb, ,juo £af«l. ■ © latt bar Jlutt*



M im  Rum man auch, nach SJerbältnig.bet 3ahreSgeit, 
<5tbbeeren, «Johannisbeeren, Äirfchen, ipffrjichcn, Bmu 
f $ ö t ,  2tepfel ic. nehmen (660).

700) Äirf^mebtfpeffe.
SBan fdbdtc 16 ©emmeln ab , fibneibe fte in ' 

bömte ©cheiben, (affe fte einige ©tunben »»eidjen unb - 
beide fte bann feft auS. e in  gutes falbes 9>funb. 
(Butter rühre man mit 14 eibottern ju  ©chaum, 
t^ue \  ^)fb. geflogenen 3uder, Bimmt unb abgerie* 
bene (fttronenfcbaale baju unb rühre es mit ben ©em*' 
mein gut butcb einanbet, ben ©cfjnee von. 8 eiern 
aber barunter. ©obann ftreidbe matt in eine m it, 
fButter gut auSgeftricbene unb . auf bemJBoben mit 
(Butter bejtricbenem Rapier auSgelegte (Safferetle etneS 
SingerS biif 2Jlaffe, lege eine ©cbicbt auSgefewte Äir^, 
föenbarauf, bie m an flat? mit Buder befireut, ßretcbe/ 
»iebet SRaffe baribet unb fo fahre män fort, bis bie 
Gafferotle jiemlicb w ll ig, fefce fte in btt* beigen IDfen 
anf © a lj unb bade bie SReblfipeife ,tn einer .©tunbe 
gäfc, ftfirge fte auf eine ©cbüffel, nehme baS ^>amer 
»cg  unb gebe. etroaSauSgefernte, m itwcnig, Sßaffer,. 
SSSein, eitronenfd)aale , Buder unb Bfmmt .weich g ^  
flehte -SCirfd>en baju. .— / © t a t t  ber /Rirf<f)eri fartn’ 
m an aucb, » ie  bei 699 , anbere Sr&cbtc, Ober im,.‘ 
SBtnter (Singemac&teS nehmen. SJIatt fariu /abetb ie] 
SJfaffe a u *  gang ohne Srücbte b a d e d jb a n n  ruhte 
m an nämlich SRoftnen unb Gitronat barunter' unb] 
gehe, eine SBefttfauce bajft. . ,

701) SReblfipeffe.ttilt eingemachtem.
!. S % n  ftyneibet bon 20 ©emmeln bie Stinbe ab 

unb ‘bie ©emmeln in ©(hetben, bie man . 2  ©tun* 
beft .in laltem fügen Stafjm weichen lägt, ben gu »iel 
eiiigegogenen. SJahnt abet. mit bem Büffel auSbrüdt 
uno abgtegt. JDamt; thüt man £ 3>fb. SSutter unb



2  Wffel ppüfcjfefS«) ffltebl baju , rfl^rt *8 auf b<n»' 
Scan ju einem fleifen Gräme ab unb lägt ibn ftüt 
»eiben, hierauf rfi^rt man eS mit 16 —  18 f t*  
tottem , J  |>fb. gezognem 3uder, 3immt unb abgc* 
«ebener Gitronenfiaale eine gute löierteljhmbe unb 
tbtit*sule&t citftn ©cbnee bon 9 —  10 <£iem bin?“ », 
S n  eine » ie  700 tirdparirte Gafferolle fd^üttet man 
bie SJlaffe, badt fte bet gelinber $ i |e  1 ©tunbe, fegt 
bann bie Gafferolle in ein ©efebirt, worin eine >£>anb 
breit focbenbeS SBajfer ijt unb lagt fte bannt npfb 
eine gute halbe ©tunbe im Öfen geben. Unterbeut* 
Perbfinnt man eingemachte 6 tb s  ober «pimbeeten mit'

, © ein, tbut Buder, 3immt unb Gitronenfcbaale b a ra .
Idgt biejeS auf. bem §euer b«g »erben, fippt$5e 

' SReblfpeffe auf eine ©cbüffel, jtebt baS Rapier weg,, 
unb gibt et»a8 bon bem aufgeldjten Gingemacbtea 
baräber ober gibt eine #agebuttenfauce baju.

702) Brotfu<ben mit ttngemacbttnf.
© n  gutes baibeS 9>fb. gezognen unb geflehten 

Buder tubre man mit 10 Gibottem £ © tunbenlang, 
tbue etwas gefiognert 3im m t, Steifen, SRuSfate unb  
abgeriebene Gitronenfcbaale baut, auch jule^t 10 £otg  
im Öfen gerbjteteS, geftogenef unb geftebteS Sfogflert*; 
brot, 6  Sotb Äartoffelmebl Ober 0uber unb btU.ifd*" 
fett ©cbnee Pom Gi»etg unb bade bie SJEnjfe bei. 
mittler «£>i§e eine gute halbe ©tunbe in euter .Gafft*, 
rolle. Snbeffen mtfebe }3>fb. GingemacbteS, £ © o u L '

• non bemfelben ©afte., 1 ©out. SBeiri, ein ttenfg^ 
SBaffer unb \  $ fb . Buder, worauf baS Selbe einer 
©frone, abgetrieben iß , nebfi bem ©afte unb etwaS 
gezognem 3>mmt bureb einanber, lag eS beig wer*, 
ben, fiülpe ben Äucben auf eine ©cbuffel, ftbtteibe ft» 
bie Glitte ein 2o<b, gib pon bem Gingemaübten bitt* 
du  unb tag ibn an einem »armen £>rte einige SKt*



nuten weiche» g£tn (fingcmachtcn
gib in einet . ’ 9

708) »fScttitftKb«.
$Bon 10 Stern, J^Pfb. 3uffet unb \  9 fb . Ä&r» 

toffelmeht ober $ubet macht man mit etwas gejio*' 
ßenet 83aniUe unb abgeriebenet ©tronenfchaale nach 
672 eine SBiScuitmaffe unb batft fte in bet gorm  
ober Gaflerolle. £>ann flulpt matt ben Suchen. auf 
eine Schöffel, - öbergiejjt if)n oft mtt foetjenb Reißet 
SRildh, in bet etwas 83anitle, 3?mmt unb ©fronen*1 
(tyaale auSgejogen h<*t unb läßt ihn ganj butchjie*. 
ben. 2>ie nicht eingejogene SDtilch gießt man ab, gibt 
einige Stöffel »oH SSaniUefauce (96) barübet unb bie 
öbrige baju. —  S ta t t  ber SSanille fann man auch 
fanbirte jörangenblöthen in Sftilch auSfocben obet 
3immt unb Gitronenfchaale.

® te ^ä(fte von ben 679 betriebenen 2Raften_ 
töhrt man mit 12 Soth fein geftoßneri SDtanbeln, 12 
ioth geriebener <Sf)ocotabe, eben' fo viel S u t te r  unb 
i  $Pfb. Sucwr nebjt etwas geßoßnem 3immt auf bem . * 
gfeuer ab. iDann röhre nian fie mit 14 —  10 ®* ’ 
bottern eine gute Sietteljiunbe, jiehe ben Schnee »btt.
8 —  10 Siern banintet unb baffe ffe in einet Säf* 
feroOe }  Stunben unb hernach- noch eine Weine 83ier* 
telßunbe auf .foeßenbem SBafftr; bann jtälpe man 
ben Suchen auf eine Schöffel, öberjiehe ihn mit einem 
©uffe »on 6f>ocotab»e, lege m bie SRitte einen roeU 
ßen S te rn  ober eine fonp beliebige §igur non einet 
mit 3urferguffe öbetjfrichenen jDblate, lajfe ißn im 
jDfen abtroifnen unb gebe bie Sauce 662 baju. - 
SBitl man bie SRaffe in einet Steifform baffen/ f® 
farat man einige Siet mehr nehmen.

704) 6bocolabeit&tehM’



_  706) Qpgleic&ai ottf «tat « * l« f ^ r t,
W an fcblcfgt oon 10 © em  u n b l  Dfb. 3ndecl 

bie Waffe 571, thut 10 8otb Kartoffelmehl utib 6 '  
8oth fein geriebene Sbocolabe baju, bacft fie in einer’ 
GaflitroHe unb ftülpt fte auf eine Scgülffl^gibt meb* 
reremale etwa* (pc&enbe Wilcg barubet unb bie: 
Sauce 662 baju.
'• 706) Ohtbelfitc&en.

JBon 2 (Eiern unb bem nitbigen Wehle macht 
man einen feften SRubelteia, rollt ihrt bünn au*,; 
fchneibet Rubeln baoon unb läßt fte in (ochenbetn 
Sjjaffer einigemal auffocben, gibt fte in einen £urcb* 
f|>lag, fühlt fte mit (altem äBaffer ab unb IcSft fie 
einige Stunben flehen, h ierauf rührt man \  3>fb.. 
Wegl, 1  Dfb- (Butter unb 2  £affen(6pfchen hoS fü* 
|e n  ’Stahm ju  einem Gräme auf bem jeu e r ab, lafjt 
ihn (a lt werben, rührt ihn i  ©tunbe mit 10 ©bot* 
tem unb £ Dfb. ^eflognem üJutfer, worauf ba8 (Selbe 
efner ©trone abgerteben ifl, thut \  D fb .Ä erin then 
u n b b ie  Rubeln bajü unb rührt fte mit einem fie»*. 
fen Schnee »pn 5 — 6 (Eiern burcb einänber. ® ie  
(Sbfferodf fheiche mit (Butter auä, lege auf ben S o *  
ben ein mit (Butter beffrichene* Dapjeiyrpttne gertcf 
fyne Semmeln barauf, batfe bie !K uhdtt«t |  ©tun*( 
ben bei mittler <jöige gar, fiülpe bet) Kleben, auf 1>ie, 
©cbüffel, îehe bä* Dapier j»eg, beflreue ihn niitBijt(*. 
(er unb 3tmmt unb gib etne Siahmfauce 96, w cl$4  
tjtit (Banille, Strängen ober üfimrnt »erfegt Wirb, b a jtk

707) SRehlfpeffe »on Stnbeln.
JB p n  12 8oth Wehl, ein wenig ,3«<je*« 1 6«. • 

tihb 2  lo t te rn  mache einen 2eig , roUe thn büttn
S S. fegntibe Rubeln baoott.unb ba<fejtetin h e ife t  

utrer heObicauni \  Sobatin fege fte feggnmeite :m it 
(lein gefegnittenem Gitronai, Wänbeln ;ui\o Korinthen



in  «fett! ffBafftrteigranb, überfülle ffe m it einem ©uffif 
(682) Hub bg#e fte bei mittler $ifce in f  ©tun&ett 
gar. —  fluch fannff bu biefe SJtilchfipeife in einei 
m it bünn auSgerolltem ffiutter* ober fonjt mürben. 
Steige aufgelegten ßafferolle batfett.

♦ 708) Rubeln en Palfy. >
S ie  Rubeln (707) bacft man unb" legt fte nebff 

geffoßnem 3u<fer unb in ©treifen gefcbnittenen ein 
Wenig getüffeten SJtanbeln in einen ©afferteigranbl 
hernach fcblägt man l  fißffel eoll Sßebl, 8  ©bot* 
tern, £  f)fb. Sutfer, worauf ba§ (Selbe einet ©trotte 
abgerieben iji unb 1 SWfel fügen 9fal>m ju  einem 
(Sr£me auf bem §euer, baß eS noch etwas ffyfffg 
unb nicht ganj gar ift, ab , gießt ibn über bie $Riu 
beln, fefct bie blecherne ©cbüffel auf eine Qaßerolle 
mit heißem © affet unb (o £  ©tnnbe lang in einen 
beißen £>fen.

700) SReblfipeifit »on SRattbeln. T
. © «  halb $Pfb..äButter rühre ju  ©cbaunt, thue 

|  SPfb, mit w enig©  fein geflogene ©anbein, §f)fb* 
öeftoßnen 3wt?er, abgeriebene ©tronenfcbaale u n k itij  
©bottern baju unb rühre ffe bamit J  ©tunbe. ©o* 
bann rühre man ben ©chnee oon 9 © em  barunter, 
badfe ffe in einer tc. ßafferolle, bei fcßWacbet $ i§e tu 
|  ©tunben gar unb taffe etwa« © ein mit 3udfer, 
3«nmt unb ©tronenfcbaale heiß werben, ffülpe bie 
©ehlfueife auf eine ©cbüffel, gieße bejt ©ein bar* 
über, laffe ihn einjiehen unb gebe etwa« ©einfauce 
barübet unb baju, ' ,

710) SPteßlfneife mit ß)armefant4fe.'
SRatt; macht »on S © em  unb 2Raa« ffRtßjj 

einrn ©cjtfäfe (679) nnb läßt ihn, auf bem $aär* 
fffhe gut ablaufen, einen guten Rüffel voll 2pehf



tfifjre man m it einem guteh halben foffenffotoen 
tbo(l föfien SRahmS ja  einem Sröme auf bem ?feuet 
ab, thue ihn nebfl bem ©erfäfe unb 12 ?otb jer» 
loffcijet SJutter in einm Sfeibeftein, rühre «8 mit 14 
©bottern eine gute SBiertelfhmbe tüchtig burcf ein» 
anbet, tyue J  f)fb. geriebenen $armefanfdfe, etwas
Seriebene ÜJtuSfate unb ben ©chnee non 6 © cm  

aju, fheicpe *biefe ÜJlajfe in Heine flache m it 33ut* 
ter au8geftrichene gürmcben unb bade fEe bet mittler 
4pt'ie in 6 —  7 Minuten gar. ® ann nimmt man 

.jte  au8 ben Sirm cbm , (egt fte nebft etwas geriebe* 
netto fPamtefanfdfe unb J  $ fb . in Heine ©tudcben 
gepflücfte tButter in einen SBafferteigranb, füllt einett 
© u # 1 t>on 1 WtaaS 9tahm, 6 © em  unb 6  £>oU 
tem batübet unb bodt fte bei mittler in §  
©tunben gar. —  3fu<$ fann m an bie fOtaffe, ffatt 
{nfjfbrmcben, in grifjerer Q uantität in einem SBaf* 
ferteigranb baden.

711) SRacpetoni mit C^fnten mtb ftormefattf&fe.
* 2Jfan brühe’ 1 $fb . SJtacberoni mit heißem SBaf* 

fer ab, fälle fette SSouidon barauf unb (affe fte m it 
einem' ©tüdchen ©chinfwt weich unb furj einfachen, 
thue fte' bann fepichtweife mit abgefacptem recht fein 
grhadten ©cpinten unb geriebenem ^armefanfdfe in  
einen SSafferteigranb, überfülle fte mit einem halben 
SWfel fauern JRabnt, welchen man mit 3 — 4 (SU 
bottern unb |  $fb. jerlaffener B utter gut burch ein« 
anber quirlt unb bade fte in einem h«fen JDfert.

Such fann man biefe SRacheroni, nacpbem fte - 
la lt geworben, mit ©cpinfen, 9)armefanfdfe unb fauerm 
fRahm, unter ben man einige ©bottern mehr quirlt, 
bu«h einanber gteh*n, fte in einer mit SJutterteig au8* 
gelegten gorm ober ©tfferoBe baden unb umgeftürjt 
ittr Safel geben. —  gemer fann man fie, nacpbem 
fte in  ©ouiQon weich gelocht, auf eint @<hüf[el am



gerichtet, mit Reißet JButter, in bet ein wenig gcrie« 
bene ©emmeln geroßet worben, übergogen unb mit 
$attnefanfdfe übcrßreut, ju t Xafel gebest.

2fof eben befebriebene Xrten {amt matt auch ga* 
$on* Rubeln ober felbßgeraacbte geben.

712) SRtUbfpcife mit ©ago.
Sag |  |>fb. © ag o ' unter ifterrn Tfitgteften in 

S a g e t  auSquetten unb auf betn $aatßebe rem ab* 
laufen, ©obann quirle 12 ©botter, l£  0Wfel fügen 
Stabm unb §  9>fb. gezognen Surfet, worauf baS 
©elbe non einer ©trone abgerieben, gut butcb einan* 
ber, tbue ben ©ago baju unb bade eS in einem S a f*  
ferteigranbe bei ftbwacbet £ifce in £  ©tunbe gar. 
S i l l  man biefe ©peife in einer §orm ober (SageroQe 
baden, fo tbue man eine £ an b  uoQ Swiebarf (aeß.) 
unter ben ©ago unb fann bann eine §rucbt», Sein* 
ober Stabmfauce baju geben. —  S i n  man ge noch 
feiner haben, fo tbut man etwas geßoßne S)anitt<> 
Orangenbl&tben ober 3im m t, auch - etwas geriebenen 
© tronat unb Äorintben baju.

713) ©ebarfne 3Xil<$.
S a n  läge 1 S a a S  fügen 9tabm mit einer ©tbofe 

SSaniHe unb 12 Sotb 3urfer auffoeben unb bann falt 
werben, ©obann quirle man 6 © er unb eben fo 
viele Dottern barunter, ßreiebe eS bur<b, tbue eS in 
einen potcellanenen Stapf ober in einen ßBafferteig* 
»am  unb läge eS auf loebenbcm S ä g e r  in einer gtt* 
ten öiertdßunbe im beigen Öfen gar werben, © ta tt 
ber SBanille fann man auch fanbirte {DrattgenblAtben 
auSfotben ober Simmt unb ©tronenfcbaalie. —  S a n  
macht ge auch mit ®bocofobe, 3a man bann einige 
© er wenige« nimmt. —  2fu<b fann man biefe S a ß jt 
i r  Sätgenfppfcbtn. ober gtörmefte». gar mache» f t  «nf 
« n e  ©egü#6l. ira ß fe p n  nnb eint



m  '

frWri'rirH ftfnt vetfefct; wab in bet SÖtoffi IP, batöta 
gebet) j «iif w etten gaH matt ft« auch falt gibt.
= i •.' ■ 714) IDampfmibetn mit StamSefance.

9J?acbe von 14 $ fb . feinem SSJfctjf, 2  @iern unb 
4 2)ottern, 10. ,2otb jerlaffenet üButter,. 4  —  6 2otb 
3wcFer, bet nötfjioen $efe unb füßent Stabm einen 
©efenteig, ßicb mit einem (Eßlöffel Stfrcfeben wie ein 
cftiteS f>a[be& @i groß ob, mache pe auf ber <£)anb 
fitv wenig runb, lege eins an baS anbere in eine gut 
mit SButter auSgeßricbene fBratpfamte unb laß pe im 
SBarmen aufgeben. Äurj eot bem Änridjjten über* 
ßreiebe ße mit B utter, gieß ein wenig SSÄilcb barutt* 
tet unb laß pe im Pfen trt einet fleittett Siertelßunbe 
bar Werben, -bann brid) pe öon einanber, richte fte fm 
gteidb an unb gib pe mit einer SSaniUenfauce. ‘©ie 
merju jü  -brauebettbe (EafferoUe muß PbrigenS einen 
gdtij ßacben ©oben bnben. —  Wtan fann Hi © a n #  
nubeln aitcb mit ÄrebSbutter machen.
,;-" '-® a  bie® am pfnubelnvon berfDtfnute an, wenn 
pe gar ftnb unb bann pebenv am  SBertbe verlieren, 
fo barf man pe burcbauS nicht früher in ben Pfen 
fefcen, alS bis bi< Suppe angeriebtet werben foS, im 
bem manjbantt bei 5 Scbüffeln, w>o pe ju r vierten 
.ßegeBetoroetben, gerabe bie rechte Seit trifft.

715) 8tei«btttwn mit Afoßben* ober ätaniUefance. ‘
1 ©tan IcSßt f  ©f. 9tetS in ?0ttlcb mit 3tt<fer, 
Simmt unb (Sitronenfcbaaleßeif auSqueßen unb d # t  
ibn mit 4 (Eibottem butcb einanber. SBenn er falt 
fff, formirt man ©irnen bavon, wenbet pe Pt >8 
■unb Semmeln Uttt itttb batft fte in beißet Stätten 
S t a t t  bet ©lume wirb eine ©ewfirjnelfe Unb ßatt 
■»is StielS ein g«6ßeteS:©tanbelfcbttitttb«t buwiitgefc 
ßetben ttftb wenn bte ©irnen mit Sucfer unb jßmmit 
4eßreW; Worben, eine ^ rf tb ^ b b e r lBaniltoifau« b a ji



* W '  ̂  ̂ *
gegeben. ^  W a n  fann au(f> SBörflcben ober febe an« 
bete § a9on bavon formtren. Ttucb fann man Weine 
Stoftnen, ßitronat, fo n>ie etwas fleingebatfte iw £>fett 
gelblich gerbftete Sttanbeln baju nehmen. Sticht ntitjs 

.bet fann, man bei bem §ormiren bet SteiSbimen ej* 
waS ©ngemad&teS htneinthun. '

716) @tbnce mit finttteu ober anbent Stiithfen.
9Wan fchneibet von 8 —  10 ßu itten  baS Jtern» 

bauS heraus, focht fte in vollem Sßaffet mit etwas 
SBtin unb ganjem 3immt weich unb furj ein, {freist 
.fte butch, Idfjt fte unter befidrtbigem Stühren aäf 
fchwachem Äoblenfeuer bi<f einfachen, tbuf ^  $funb 
fein geflofjnett 3ucfer, wotauf baS (Selbe von einer 
© trone abgerieben ift, tiebft bem ©afte baju , fecjt 
fte noch ein wenig unb Idfjt fte unter öfternt t tn f u ^  
ren falt werben. 9hm jiefjt man ben fteifen ©chnee 
von 8 —  10 ©etn nach unb nach unter bie Öuit* 
tcn^Warmeldbe, fheiebt ihn .wie einen JBerg'duf bie 
blecherne ©chüjfel, bilbet mit bet ©pifee beS SSefferS 
Ttrabebfen batauf, beftebt ihn mit äudfet unb bacft 
U)n in einem vetfchfogenen £>fen m einer SBiettelffrtnbe 
gar, worauf er fogletch ju r Safel beforgt wirb.

®iefet ©cbnee fann mit jeber" beliebigen SJtat» 
melabe g em a lt werben, alS: von Äprifofeny 4jnge* 
butten, aevfeln, ©rbbeeren u. bergt —  gefner bünfte 
man gefcbalte von bem Äernhoufb befreite SorSbot» 
fer Ttepfel in eifrigen (Slafet SÖBein mit 3ucfer, Bimmt 
unb ßitronenfdjaale weiih, rangire ffe auf eine ©cbfif* 
fei unb fireicbe bam t.ben ©ebne« von 4 —  5 @* 
weiten m it etwas SRarmelabe vermifcbt barfiber, fibÄ» 
Webe fte ffatf mit Bucfer unb taffe fte 4  —  6 SM* 
nuten in einem £>fen bei getinber |> i|e  batfen, •

: 717) ®etn,*©er.' . *' -'d
SJtari. tpirft, nach 714. befcfjriebenen Hefenteig ib 

tbaS iüfatftttter'uttb- tb ß t'ih n  eines ftoffert f r e p »



rücfcnS bicf au 8, wobon m an mit einem oüalen 2£u8* 
ged) er S la t te r  auägid jt, fie im SBarmen aufgthen' 
läßt unb in SJuttcr ober SSacffett bacft. Sann 
macht m an folgenben Greme. Gin wenig Raufen« 
b laft wirb in gan j wenig SBajfer aufgelofi unb bann 
fchldgt m an ein £affenf6pfcben to ll  SJtalaga ober 
g ra n jw e in , in welchem etw as 3 im m t, Steifen unb 
SKuSfaten ausgewogen, 8 Gibottern, 12 2otf) gezognen 
3ucfer, w orauf baS Selbe t>on 2  Gitronen abgerieben 
ift unb ben © a ft m it bem ©cfmeebefen au f foebens 
bemSBaffcr ab unb wieber gietnlieb falt. Stunfcbnei* 
bet m an eine {[eine jDeffnung in bte Gier (S3latter), 
füllt fie m it bem »orfiefjenben Greine, überftreidjt fte 
m it 3ucferauffe, wenbet fte in feinem gejtofjnen 3uf*. 
fer u m , lag t fte im  £)fen ein wenig abtroefnen unb' 
gibt fte gut SEafel.

B on Reinen runben befonberS gebauten ©ew* 
'» r in  raS^le bie 9fmbe ab, lag fte in 9tahm mit 34* 
fer, worauf baS Selbe einer Gttrone abgerieben $  

•Unb etwas gangem 3immt einige ©tunben weitfaL 
wenbe fte fobann in Gi unb ©entmelfrutne um, b ä *  

-fte fogleicb in fycißet © utter,begec?e fte reebt bigt 
mit rn ©treifen gefebnittenen hellbraun gerüßetti 
Sfianbeln, befheue fie mit 3ucfer unb Bimmt unfr 
gib eine Ätrfchfaute bagu.

719) SXanbelw&rftcben mit SBemfauce.
3w8lf 2otb' B utter rühre man gu ©ebauut mit 

B 1£ietn. unb 6 2)abem , tbue & D fh  fein gezogne 
Btnnbeln, £  $ fb . gefbgnen 3u<fer> eine gute <$aüb 
»oll geriehene ©emmeln, abgeriebejte GitronenfAaab» 
Bimmt unb gulefct. 4 £otb Korinthen bagu trab fbr» 
. * 'leine ^§rfFcbetrJ>ation, bte man in Gi unb 

ff. ftmätettbrii Uft itt Et unh

718) Äfrf<b*3flet.



m it Budet unb 3ifnmt befheuf. 9Ran gibt eine SBein» 
fauce (98) baju, —  2Cuĉ > fann man bie SBfirftchem. 
nacfcbem fie gebaden ft'nb, In 2Bein mit 3ndet, Bimmt 
u n b  ©tronenfcbaale einigemal auffochen unb bie©auee 
barüber anricbten. .© n anbermal fann man etwas 
fein gebgdte 2lepfel ober fonji eine beliebig« ^rucbt 
barunterniifchen unb bie SBiirjicben rta^> b«m 2tuS« 
baden  mit 3udet beflreut m it einer Äirfc^auce.geben.

T20) Ram<5qu!ns. i
■ ■ SRan tubre 10 8otb feines SRebl mit 1 Sl&fel 

fäßem  8tabm unb |  $fb . © u ttrt auf be'm $euet ju  
einem (SrSme ab unb wenn es falt geworben, ruhte 
m an  binnen £ ©tünbe 11 ©bottern barunter utib 
ju le^t 10 8ötb geriebenen ^)armefan?afe, ben ®cbnee 
no n  7 ©ern unb ein wenig geriebene SDiuSfate bajm 
9R an badt bieS in fleinen papiernen-mit © utterauS« 
gejlticbenen Äapfeln bei gelinber $i$t, in J  ©tunbe 
g a r  unb beforgt fte bei? jü r^ a fe l .  —  Euch fann 
m an  biefe SRajfe in, einem mit üButter auSgefiricbcnen 
Dfcmbe baden unb fte al$- 2fuflauf geben. 3 u t Zk* 
mecbfelung fann man etwas 9R«bl weniger unb et« 
w aS  © utter unb ©ex mehr, ingteicben baS fein ge« 
fjacfte ©tujifleicb von einem wekbgefocbten «£ubtte 
ober ©cbinfen baju nehmen. SBer bie Stam^quinS 
ttötb pifanter haben will, bet nehme ©ädlinge, #e* 
ringe ober ©arbeiten.

721) Omeletten mit Hitfcbfattce«
@ h SWfel ffiffen Stabrn ober gute SRilcb, 6 bi? 

7  © er, eine $ a n b  voll SRebl unb etwas geriebene 
©Semmeln unb SRuSfate quirle man gut burcb ein« 
anber. © ann läßt man eine ©erfudbenpfanne be»6 
«vetben, gibt etwas © utter unb zugleich einen fiel« 
«ten Xnricbtelöfel »oll ©erfuäenmaffe hinein, lä f t 
fte  in ber fPfanne herum laufen, fhertjTogleicf auf 

®cbaupla$ iS, S8b, % ms, **



tiefe ®tojfe etwa« Äßrfntbem jbfltft fte f<&«8 
bmtrr einanber, befheut fie mit 3uder, widelt fte ^  
fammen, legt fte auf eine ©cbüffel unb gibt tue 
ÄirfdM ober SBetttfauce batübet ober einen guten mit 
SBein »erbünnten Hepfelbrei baju.

722) ©in Cietfttc&en für 5 -  6 S>etfonen.
SDtatt bade 2  bunne ©erhüben, fcfmeibe. fte sw 

Rubeln, quirle 4  © er unb 4  &ottern, \  SWfel fk 
gen 9?abtn, 1 Söffet »oll SRebl, 3 Sott 3u<fet unb 
ön  wenig 3Ru6fate unter einanber ttnb tbue.ben gt: 
fcftnittenen ©erhüben baju. ©am t taffe man fSufe 
ter tn einet Pfanne betfi werben, fälle bie SRaffe fö? 
ein unb wenn ber ©erhüben unten bellbraun ig, fe 
wettbe man ibn, ttjue etwa« B utter barauf unb la$ 
ibn  in  einer, fleinen Bietfelfiunbe im oberffen Steile 
beS BwtofenS baden.

723) ©erhüben tntf SBädltngett,
©et&jeb« © er unb 4  9Wfel fugen 9?abm quirle 

-Unter einanber, tbue 8 —  4 in*fleine ©tüdcben ge= 
toocbtne, »tut allen @r&en g e re if te , gute B&diiuge 
bqju, bade> aber nur uon einer ©eite, 3  —  4  §jgs 
hüben bnoon, widle fte gufamnten unb ritgte fte. «t.

' 724) ©ebadne Stttflettet».
©ie tiacb 721 befcbriebettten Omeletten 

fheube mit bem ©6me 682, worunter etwas Äorin: 
tben unb (lein gebödte SWönbeln getban werben (in: 
ntn? fdtrtdbe deine ©tüdtben ba»on, wenbe fte in 
©  tinb. ©etwneln um , bade fte in Seit ober l&  §e 
m etwas B utter im b # « « .  Ofen braute werben, 
freue- be?m ttnricbten 3itder barauf unb. gib eiue 
SSBein; ober Srtubtfaute baju. —- (Sin anbermal (qwt 
» a n  fa t t  beS ßretneS bte SRanfeelmnffe 621 matben.



• 726) Ümelettm oon 9tnb*la. -, .
58oh 4 $)fb. ÜRebl unb © trn  macht m anagt: 

»obnHcbe Stubein, ld ft f»  in focbmbem Stoffe» einii 
gemal auffocben,' gibt fie auf einett. £)uKbf<bläg: utti> 
fühlt fte mit faltem Stojfet ab. SDomt guitflt man 
8  gange © er, ein SEaffetifopfcfjen »oll ffifjen SRaJm», 
etwas Buifer, 3imrat unb abaertebetie ©ttonenfrböale 
burcb einanber unb tbut bie Stubein unb etwas &o* 
rintben bagu. h ierauf Idft man 83uttcr in einer 
©etfu<ben»faiine 1)d$ »erben, gibt 2  3Cnri^>tel6ffet 
»oH »on ben Rubeln hinein,, jiretcht fie auS einanber, 
Id ft fte auf geltnbem ffeuer bacfen, bis fte unten beU« 
braun jtnb, fcbiebt bte Omelette auf eitHtr'®ecfel, 
tbut etwasüButter. barauf, bdlt bie ©<rfu$e»ufatftie 
barauf unb tippt ben ©erfucben hinein, bacft ihn, 
a u f Per anbern ©eite unb fdbrf fo fort, bis bie Stu» 
beln aUe fmb, freu t übrigens gwifcbett jeben 3u<fer 
tmb 3ünmt.

72$) @<ftautn »©mrtetten. , _  '
SBenn man 10 —  12 8otb gezogenen Bucfer, 

worauf b«S ©elbe non «inet ßitronp abgesehen ijf, 
mit 6  —  8 ©bottem unb bfm © oft neu einer :&ai« 
ben ßitreme fafl £ ©tunbe gerührt fo #eht man 
ben »on bem ©weiß geflogene» ©ebne« barpntee, 
tbut biefe Stoffe auf eine gang bfctne neu StebV ©  
unb Sßükb gehauene Omelette uttb Idft fif j t i ^  

•-©tunbe hei p&e im £)frn ba#t,..frbipbJ
fte f<bneU auf eine ©cbüffel unb bietet fie fofort jum  
©enuffe bar. •**- ©taftbe»~@ trone, fänn man auch 
3#« ifm n o fe« t Prangen n$niem  *

727) gratijJfifdjp Pmeletten.
.. ,© n  ^affenfibfcfiien WH fi&fen S tob« # n b l 6  

© er guÄrle man mit 4r fbtb geftofesew 3#tfe» unb 
«U .wenig, .geriebener $ tys|a{ci»u$ t w f  einanber

22 *

l



unb laffe eine ©erfuchenpfamte recht beiß werben.
S )am  gebe man etwas auSgelaffene SBütter imb yi* 
gleich baS d ritte l von ben (Stern hinein unb bade 
cS bei ßarlem geuer auf ber untern ©eite braun. 
® ie obere muß noch »eich fein unb wirb m it S u d s  
beßreut. 9 lu n . wirb bie Omelette jufammen gewifc 
fett unb, tote bie übrigen, fchnell hinter emanber ge* 
baden, ©tronenfaft barauf herum getrüpft unb mit 

' Buderbeßreut. —  3Jtan fann auch ben Buder »eg* 
laßen unb geriebenen ^arraefanMfe nehmen.

728) Äirf<bfl6f<b«i.
SBun nimmt htetju Äirfchmuß (798), »erbfemt 

e$ mit 3  Sheilen granjwein unb 1 Sheil SSaffet) 
fo baß e§ eine bünne © a u c e  wirb, welche man 
bürch’S #aatßeb ßreicht unb wogu man ben nötbi* 
gen Buder, worauf baS ©elbe einer Zitrone abgerie* 
ben iß , nebß bem ©afte unb etwas geßoßenem 
Bimmt tbut. 9ftan fchldgt nun baS SBeiße von 5 
frifchen © etn mit einem ©bahne ju  einem noch ßüf* 
ftgen ©cbnee, tf>ut 6 ©bottern unb l  ?>fb. fein ge* 
riebene ©enimeln bagu, rührt beibeS fogletcß mit efe 
nem ßßlöffel barunter, nimmt gefchwinb etwas ba* 
oon in bie heiße 33adbntter unb badt oort ber-3Raffy 
unter ßetern ©chütteln, Ä lbßchen . ®te ffiuttet 
lüßt man ablaufen, thut ße in bie Äirfcbfaute, ld#t 
ße 1 ©tunbe ßehen, bamit ße bur$}iehen unb bann 
au f bem $euet heiß werben.

729) ©ebadne Äartoffelflife.
SJlan riß e  3  geriebene ©emmeln in i  §)f. JBut* 

fer hellbraun, laße eS etwas abfühlen, thue 1£ 9fb. 
abgefochte 'unb geriebene Äartoffeht, 6 © er unb 4 
©ottem bäju unb rühre eS mit © alj unb ein wenig 
ÜRuSfatennuß burcb cinanber. ©aoon formire man 
nicht iu  große Älüße, brüde ße etwas breit, wcnbe



fle in ©  unb geriebener ©emmd um , bade ge in 
Reifer ffiu tter. unb gebe eine Kirfchfauce ober gefocfc 
teS£>bg baju. ©ie g efe iten  Kartoffeln fann man 
auch in SBaffet wetcbfocben, ba$ S a ffe t abgieffen 
u n b  ge eine SBiertelgimbe fielen lagen. £ a n n  rührt 
n tan  ge mit etwas fauetnt 9?ahm, 4  —  6 © trn , 
© a t j  unb SRuSfaten burch einanber, flicht mit einem 
Söffel Klöße baoon in eine Pfanne, worin etwas 
Sfett iß  unb badt ge auf beiben ©eitern

730) «*&Menn6fe. ,
$?üe 1 (Br. ©emnteln fcbnetbe &  feine 2BfirfeV 

rühre 8 © er unb ein Äagenföfjfchen ooU SRilch bar* 
unter* t$ue S in SBürfel gefchnittene unb in  |  Dfb. 
S u l te r  gerögete ©emmeln, 1 $Pfb. abgelebten* fein 
gebauten ©dhinfen unb ein wenig SJlehl baju, rühre 
alles burch einanber, mache Klöße babon, loche ge  
in  SBaffer mit ©atg unb gib ge mit gefochtem £>bg*
! '' 731) «efmRöfe.

8Son etwa 2  |)fb . feinem 9Äebi, {  3>fb. ä3ut* 
tee* 4 .  © ew , 3Jtjlch unb ber n ö tig en  «£efe mache 
einen «Hefenteig unb läge ihn im SBarmtn oufgehetu; 
©obatm gieß mit bem 3tnrichtelöffel ©tüdeßen wie’ 
e in  «pÜhnerei groß batwn ab ,in fochenbe SJtilcf), lag 
ge jugebeeft |  ©tunbe foeßen, hebe ge mit einem- 
©cgmwtbgel heraus unb lege ge auf eine ©cßüffel. 
SRun gib fogletcß heife ^Butter, worunter ein wenig 
geriehene gerögete ©emrael, barübet. —  2tucß focht 
m an. ge in2B afier, fo wie auch in 2  ^heilen ober in  
einer ©erw'ette. Statut jieht man ge mit 2  (Babel» 
in ber ÜJZitte aus einanber unb uberfüllt ge mit b&  
ger SJutter,
F .; , . 732) SKehmöfew

SRan rühre $  3>fttrtb üButter mit 10 © ern gtt 
©dhaum, tßue für 1 %  in SBürfel gefchnittene «ftit



etwad eingeforengte unb wieber ouSgebrücfte 
©emmein, für 6 Pfennige in SBürfel gefdjnittene unb 
in >̂fb. gcfdjnittenem ©pcd geroftete ©emmeln, 
2 $Pfb. 9Kel)l unb etwas ©alj baju, r£il)re alles burd) 
cinanber, mache mit 557?ef)t Klöße baeon, fodje fie in 
SBnffet unb gebe fie mit brauner äButter ober £)bfi.

738) ©ebadene ÄlöjJe. ' ;:a
S ton  fo<be gute« gettodrteteS S b jt mit siniftt 

.unb Gitronenfcbaale unb t^ue e$ mit fo viel ©auce, 
baf fte bgröber .jlebt, in eine' ^Bratpfanne,, jiecf)e mit 
<mem 2tnrid)tel6ffel oon ber SÖtajfe (tote 732) Klöße 
duf baS p b ft, Jaffe fie in einem beißen £>fen, unter 
ifterm äjegteßen mit ber Dbflfauce unb einigemal 
mit btauner üßutter, in einet guten halben ©tanbt 
goj werben.

734) gletfötlößc&en.
35aS Sleifcb non einem gbaebratenen ober ge* 

fochten K apaun, altem $ u b n ,5 ?e jten  oon welfdjem
f  ahne ober Kalbsbraten fdbneibe recht feirtj- mbte 

fif. töutter mit 2 © ern urtb 4 Jßottern ^  ©tbamlb 
tbue nac$ tmb natb fo biel »oh bem gebauten flieh 
fme. nebfi © alj unb S8lUSfatennu| b a ju ;: K fb t»  
S^ffffe1 *5altung bat unb mdcbe K lö ß e n  boberi* bie 
t t r  tit äöouilfon locbjt -

© o m'crtbt «tan atfcb KteMflöftben; bogü 
wart ÄrtbSbuttet uhb WS gebädte Kreböfleiflb Unb 
fot&t fit ftt ©uppen. SBid tndn fte-aW ©cböffef'jjei 
b t t , ' f b  tnabbt m an fte «tm«S' größt», totbt ß e in  
S S ^ t  unb gibt eint ÄrtbSfaubft>«rÄbeÄ.:

735) ©tieeflbfAe».
© jl balbeS fefnett ©tfeS laffe man in 1 

fffcab Wcbenber SJHUb, unter ifejfäitbijjein : iSfyren, 
jfeif atUgntden unbf»enHJ eV folt iji^e&b** w »



B utter mit 4 @ietn unb 8 2>oftem gu 
«Schrtm* tmb ben G5rieS nebfl ein wenig ©alg unb
S)tu$fatennuß barunter, hierauf fiecbe man baoon 
m it :bem©ß(6jfel.£l6ßcben in focbenbe SRilcb ober 
SBafftr, läßt fie guaebecft 8  —  10 Minuten’ Soeben, 
t>ebt fie m itbem  ©c&aumlbffel auf bie ©cbuffel unb 
gibt braune Butter, in ber man ein wenig geriebene 
©eiftmel gerbfiet bat, barfiber. ■

B on gejloßenem, burd; ein £aarf?eb geflehten 
Steife werben biefe Äfbßcben noch beffer.

J D c f t t c ö  S t a p f t e t .
• 6t6me«.

58 o r w o t t
2>ie St&ne«, eine au« 9tah«n ober © ahne, ©* 

bottern, 3udfer unb anbern 3uth«ten gubereittte falte- 
©peife, ftnb wegen ihre« angenehmen ©efchmatf«, 
ibfer Stabrbaftigfeit unb leichten SJerbanlichfeit feßt 
beliebt. 3u  ben feinen 6t4me$ oon Stahmfcbner wirb, 
außet (2  Sbth) $aufenblafe, gang ootgöglicher S fabro  
erfbrbert; benn er muß nach einem faum oiertelßün* 
bigen ©plagen mit bem ©«hneebefen gu ©chaum 
werben, ©otlte bie« jeboch nicht ber §aH fein, fo 
nimmt man ben © c h au m  (ober © eb n er) auf bem 
9tabm mit einem ©djaumlbffel ab, läßt ihn auf bem 
4>aarfiebe ablaufen unb fährt wiebet fort mit ©chla* 
gen , bi« man genug b a t  S a n n  fann man etwa« 
4>aufenblafe mehr nehmen. 2>iefe Ärt oon Sterne« 
flnb bie feinßen unb für bie 3unge bie angenehm* 
pen; man fann fie aber auch fcfjön für’« Äuge bei’ 
wittn unb ihnen bureb einige Stopfen toeblriecbenbt# 
fDel-ober ein wenig Ämbra für bie ©etucßWeewn



Sftij geben. —  JBetm Umfüppen bet ©eWeS, S ta u t
mangerS, glamerpS unb GremeS muß man bie £>bet* 
flicke berfdben nach SSerb&tniß bet Sngrebienjien mit 
SBein ober SRilcb anfeucfcten, um ße leicht in bie 

-SRitte bet ©Ruffel fchieben, gu. fönnen, meldet au» 
ßerbem ohne bet ©eWe nachteilig ju  werben, nicht 
wohl m6glich iff. . ,

®aS 2Cu5reiben bet $orm piit SRanbelöl iß bei 
Gr4me$ unb glamerhS, welche ©allerßoff enthalten, 
befonberS ju  empfehlen, fo wie Überhaupt bit SSprs 
fchtiften für geßütjtt.©r£mt$ mit benen bet ©etaeS 
ju  bethinben ßnb.

736) SkmlKect̂ me.
§ ü r 14 —  16 ?>erfonen, wo man 2  Äfjiettm 

gibt unb bie GrerneS fiütrjen will, nimm }iemlich 2 
8oth «paufenblafe, .pflttjcfe fte. in ©tucEchen, tbue jfc, 
nebft 2  ©choten tlein geknitterter SSanitte in ein 
Slifel fäßen fRabm unb laß ihn bamit bis gut >fj<Slfte 
einfachen. S an n  preffe man t§ burch ein Such in 
einen neuen, oothet mit heißem SBaffer auSgehrfihten, 
etwas großen Sopf, thUe }  $)fb. geffoßenen Suefer 
u n b -18 —  20 ©bottem baju , fe&e btn Sopf in 
eint Gafferolle mit focbenbtm SBaffer unb fo fchlage 
man bie Grerae in bem fochenben SBaffer mit einem 
©chneebefen -ab. ©ie Gretne muß bicf unb fthdumig 
njetben. . gemach faffe man ße unter bejläjtbigem 
©plagen jiemlich fall Werben. Unterbeffen hat man 
1§ SJRaaS fußen SJahm ju © cßnee  gefchlagen; bie» 
fcn rühre man unter bie abgefchlagene Greme, thue 
ße in 2  mit SRcmbeläl auSgefiricpene form en unb 
laffe ße auf © $ ober an. einem falten SDrte einige 
©tunben ßehen. ©amt halte man. bie formen, einige 
2(ugenblicfe üt beiße? SBaffer unb ßörje ße um auf 
bie Efffetten. 9?un befprüfce man bie SrSmeS mit 
ein wenig in SBaffer aufgelößer © k n iffe , Gbowlabe
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unb etwo«. ©pmaifaft in feiueir Sropfen unb jlefye 
tiefe mit bet ©picfnabel unter eiuanber. ......

9BiH man biefe 2irt Greme« nicht g e f lü rg t ge» 
ben, fo nimmt nian nut bie £<ilfte 4)aufenblafe, thut 
bie Greme flatt guerft in eine fform, foaleich in bie 
Äfjtetten, befprifct bann fofort bie Oberfläche mit ben 
eben befchrfebenen Farben, gieht fte burch einanbet 
unb gibt fte nach einigen ©tunben, ben Xfftettenranb 
m it t|t gierlicbe Figuren g e l i t t e n e r  feinen ödcferei 

.gam irt, gut Safel.
737) (St&nt von Deangenbldthetu

4  2otb fanbirte nnb geflogene OtangenWütbeti 
Idffe in 1 Stöfel fügen Stahm, etwa« Btmmt unb 
2  8oth #aufenblafe bi« giemlicb. gut .Jpdtfte einfochen, 
preffe e« burch ettr Such in einen reinen Sopf, tgue 
20  Gibottern unb £  ?)fb.. Bucfet bagu unb »erfahre 
bamit nach eben befchriebener 2(rt.

Gben fo fann man biefe Greme »on Btmmt uiib 
»on gutem Shee mathetu

738) (StOrne von fcifchett Orange».
SRan Idgt 1 ÜJlofel fügen 9tahm mit 2  2oth # au s 

fenblafe unb etn ©tücfchen Btmmt bi« giemltch gut 
«£4lfte. einfochen, thut, wenn e« burch’« Such in ei* 
nen reinen Sopf geprefjt ijl, 1 $ fb . gezogenen 3ufe 
(e r, morauf ba« (Selbe eon 4 Orangen unb 1 Gt* 
tronc abgerieben ift, nebft 18 bi« 20 Gibottern bas 
gu u. f. w.

789) Gftronencröme.
©iefe wirb gang wie 7 3 8  gubereitet. ® er ©es 

fchmacf berfelben fann burch etwa« Gitronen* ober 
Orangettdl erhöht werben. '

740) ,2almn«tt4me. <
, © tan taffe 4 biö‘ 0  2oth fanbirten Äalmu«, wie 

bie Orangenblüthen, in Siahm mit Bimmt unb # au s



Mfofb auSjiebm mb i> erfaßt tarnt «botet eben
foi wie 737 angegeben.

7dl) (StiocotaWncräfflê
6 m  gute« SWfel fügen 9tabm lägt man nrit 

2  tfotbJjaufenblafe foeben, big fite ftcb aufgelbg bat» 
ta r n  giegt man ben 0tabm buteb «in <^aarfteb, t^ut 
|  9>fb: geneben« Gboeolabe, 12 8otb geflogenen 3«rf* 
fa ,  4  bis 5  Gibottem m b  wenn man will, eint 
©cbote geflogene SJanille baju , rührt «4 ju  «inet 
biefen Greme auf bem Jfeu erab , unb natbbem e§ 
unter öfterrn Umrubren jtemlid) {alt. geworben, rübrt 
m an 1^ SKaaS iu  ©d)afim gefcblagenen Stabm bar« 
linter unb lägt tbit {ult werben.

742) Crtibe marbr&.
35ieS ifl bie trefflicbfle aller GremeS. . 32an gibt 

fite gewöhnlich gefiürjt, woju man 2  gute Sotb J£)aus 
fwtblafe in ganj wenig SBaffer mit 1 ©cbote gefloge« 
ner 23anille, §  ßotb üÄugfatennug unb 10 ©erourji 
nelfen auflöfi. ©am t tfmt man 1\ SBeinglafer voll 
SRataga baju, lagt eS warm werben, brutft e$ bureb 
ein Sud) in einen neuen grogen Sopf, tbut 1 $fjb. 
geflogenen 3utfer, worauf baS ©ewe »on 3 bis 4 
Gitronen unb 1 Strange abgerieben ifl, nebfi bem 
©aft« unb 18 bis 20 Gibottern, auch £ SSouteiHe 
guten Äracf baju. ©obann fcbldgt man bie Gteme 
mit einem ©cblagbeScben auf foebenbem SBaffet ab 
unb «bann wieber »entlief» fa lt, fo bag bie Greme 
bi£ unb febdumig ifl unb bet 2lratf flarf vorfebmeeft; 
wo nicht, fo mug man noeb etwas binjufugen. .fner* 
ri&bf! rührt man 1^ bis 2  SKaaS ju  ©ebaum ge« 
feblagenen 9labm barunter, tbeilt hierauf bie Greme 
in 3 Sbeile, wovon man 2 m it1 Gocbenille unb Gbo« 
colabe rotb unb braun färbt, tbut nun bie Greme 
wieber gufammen* jiebt fit« mit einem göfcl einigemal



tm tn  cifMftttw tmb I<(fK fte in m it  fflfanbetbt «u ege* 
firitbenen gojrmett einige ©tunben auf ß ie  ober a »  
dnem {alten Sötte fielen. JflSbann b<ilt man bie 
Sonnen einen ÄttaetMcf in SBaffet unb jtulpt 
fte um auf eine ©alabiere. . SBill man fte ntcf)t ges 
fHttjtgeben, fb nimmt man \  £off) $aufenbtofe unb 
» e rfaß t lei-bet ©arnifur bamit« wie bei 788.

748) 9ta&ftjct4nte m it Stbbewtn,
(© e i ©edrbeitung biefet ©tönte tnug man be*: 

fürttmt Wiffett» bag; wenn man guten föfen Stagtri 
eine Weine ©iertelfianb« mtt bem ©cbrteebefen fäliigt, 
e t ganj bid urib jieif wirb.) ,

9Ean jetbrütfe 1 gtlte?2feadg auggelefene SBcrtb* 
©rbbeeren unb fhrei^e fte burcb/  mifwe ober «6^rc- 
ba8 ©iftebgeffti^ene mit £ $fb . geflogenem Butfet 
unter l£ i9 ? d a $ ü t ©<bdum getragenenS tab» , ticbt» 
ibft wie einen ©erg an unb gebe if>n fogfeitb/ mit 
fÜnem ©iekuit ober fpantfcbem SBBinb gaWtiet, JUt 
STOtfef. © tö  beffern «nfebetoe halber fann man btyfe 
ßtöm er m it ein wenig (SodjenUle ober Satm in fat* 
bet» f - eb»r ff* bamit bef!pti|i!t tmb bte ua*
te t einättbet Rieben, '

744> fRa&metdmt mit ttyrKofen. . r . ;
14 bie 16 non ben ©feinen befreite tfprifofen 

fodfje man itt etwas 2Bein mit 4  2otb in wenig SBafs 
fet düfgeföftet $attfenbläfe, 3immt unb ©tttönen* 
f<bdglejU © tei, jiteicb* ge buetb» l«ff« fte iiotbrnalS 
etoibcbew, ttnb wenn bie SRaffe foit ift, f« t&gte 
man 9Kaae p  ©cbaum gefcbktgenen mabm -ttel# 
}  $Pfb. fein geflogenen 3u<fer bar unter, tgue fte in 
JCfßetten unb gebe fte, mit feinet ©äderet garnirt, 
i*r £äfit. r •

ß b e ttfo  oerfertiat man bie ©tönte# Wh «fmgei 
butten^ ^Xmbeeeen * Q n fttw tu .b g l. Stur



müffen bie SRarmetaben gef>6tig b ti  f&t unb unter 
6fterm Umrübren jiemlttb (alt »eiben.

G r e m e g  o h n e  Ä a b m f t b n e e .
745) jDtbin&te StatdUcrene. ,

Bu einer ©alabiete, mtye ungefähr 1 |  2Raa$ 
enteilt, taffe man eine ©cbote Stande unb 12 2otb 

' Sudfer in einem Ül6fel Siabm ein wenig fixten unb 
giege iS butcb einSueb. f f lm  quirle e3 nun }u 
1 3Raa5 fügen 8tabtn mit 12 Gibattern gut bur<b 
ejtnanber, ftreicbe tS burft’g  #aatftcb tn eine © a ta  
biere, fefce biefe in eine Gafferode mit etwa! toebem 
hem S a f te t unb becfe einen mit gtäbenben Noblen bt= 
legten JDedel barauf, © o laffe man fte au f fcb»ta 

* tbem geuer, bamit bei’m äoften fern SBaffer in  bte 
©alabiere laufe, gar unb bann falt »erben.

Bur ©arnitur biefet Greme quirlt man ein Saft 
ftttftyfcben nod SKticb mit 2  big 3  Gibottern, ein 
wenig 3ucfer unb fo viel Goebenide burtb einanber, 
bag bie SRajfe rotb » irb , Idgt fte inSSeebertaffem 
Mtpftben » ie  bie Gtgme gar .»erben unb fcbneibet, 
wenn bie 9Rafte falt ift, ©Reiben baoon, ftitbt mit 
einem geeigneten 2tu§ftecber Keine ©teme au $  ftbneft | 
bet fte halb burtb unb legt fte um bte Gterae. j

■ 746) &4me »on ©rangen&lutben.
4  bis 5 gotb fanbirte unb geflogene Orangem 

blfttben laffe man mit Butfer » ie bie SJanide au$* 
Rieben unb »erfahre nach fo eben befcbriebener 2(rt 
bamit. —  %ucb fo »on Btmmt unb Stytei

'747) Gr£me »on Gbocolabe.
12 Sotb geriebene Gbocolabe unb 12 Sotb 3u<fer 

taffe in l i  3Äaaö 9tabm .einmal, auffodben. SBenn 
cd faft geworben, quirle 8 big 10 Gifeottem h«run*



ter, flrefd^c eSburtb’S Itaarffeb in eine(©alabtiife trnb 
laß eS auf fcbbn' betriebene Ttirt gar werben. 
2Ran gibt biefe 2lrt S tem el auch, in Weihen ©tficfs 
eben angerlebtet, noch 7 7 8 'm it ©oute.

ffleffet werben biefe dremeS, wenn m q h fta tt 
ber dibottem ju  1J SRaaS 9tabm 12 bis I 4 9 » a =  
genb«M tcben  nimmt. SWmlicb wenn man junge 
ipübner abfcblacbtet, fo 'n im m t man bie 4?dute ttt 
ben ©tagen, w<5fcf)t fte gut au$, trorfnet fte unb ftöft 
fte im SDlörfer ju spulöet, tfjut fte bann jur drSme, 
ftreiebt fte burcb’S ^aarfieb in eine ©alabiere unb 
laßt fte auf SBaffet langfam jufammenjieben., wft 
©elee, welches früher gefebiebt, als bei ber tmt‘dierh. 
9)?an bemerft jolcbeS an bem Sittern, fobatb man 
fte, bie drem e, ahrübrt.

35ie IDtagenbäutcben fann man ftcb vpn 3ett gu 
3eit fammeln unb in einem ©iafe an einem warmen 
£)rte bi8 junt ©ebraueb aufbewabren.

2fu<b fann man bie eben beftbriebenen 3 drS* 
meS mit «£>aufenblafe auf folgenbe 2frt »erferti»
?en. ©tan ldßt; ju  1^ SDtaaS 9?abm 1 gutes b«*beS 

ofb in Weine, ©tücfcben gepfltfcfte $aufenblafe etwas 
in ©tileb unb bann in 9tabm mit bem, wovon man 
bie drem e machen will, fo lange langfam foeben, bis 
fte t>6dig aufgelöfi ift. 2)ann legtrt man bie drehte 
m it 6  bis 8 mit 9?abm butcb einanbet gequirlten di* 
bottern, fheiebt fte naeb einer furjen- Seit butcb’S 
.fjaarfteb in eine ©alabiere, läßt fte falt werben unb 
gibt fte, mit feiner JBacferei gam irt, ju r SEaftl. —  

. «BiD man biefe dtemeS geftftrjt geben, fo nimmt 
. man £U jeber jiemlicb 2 2otb ^>aufenblafe.

748) SDtanbeleeOttte.
, i  ©fb. gefebälte ©tanbeln fiofe .ober reibe im 

SReibefteine mit ©tileb recht fein; bann tbue fte tn ei» 
nen neuen Stopf ober in eine dafferolle, nebfi J© fb .



Butter, 7  bi* 8  Sibottern, SJtaaS füfen 8ta|mf 
etwa« Citronenfcbaale, 3immt, 1 fcotb fanbuten fDreun 
nenblittbcn unb ein wenig in 9Rileb aufgelofier $«xp 
fenblafe, fcblage ober rubre eS auf bem geuer ab« 
jftaföc e$ bu rq ’S «ßaarfteb in bie ©alabiore unb gib 
fie, fa(t geworben, mit (Sbocolabens Belieben 862 m »  
pitt, u u  SafeL —  dben fo maebt manSrew*$# patt 
$er SRaubeln, mit Dtfiajten ober Stoffen.
4 ' 749) iDranaenctäne mit ©ein.
i 3 n  2  Äfjtetten reibt man baS Selbe t>on 6 bis 
£..£>rangen unb 1 Sitrone auf 1 $ fb . Buder ab, 
jtö fttibn  unb tbut ib«, nebft bem © afte, in einen 
neutn, etwas groffen Sopf unb gibt 4  (gier, 16 SDot» 
tern unb 18 halbe ©erfcbaalen voll granjwein — 
pm^befien JSunel ober SRalaga —  baju. £)<mn fefct 
p lU  ben Sopf in eine GafferoUe mit etwas todje» 
bem SBaffet unb fcblägt bie Srerne m it bent ^xtaet>
S ab, fo baff fte bicf unb fcbäumig wirb. Sftan 

fie unter jtetem ©plagen giemlieb folt w abu t 
fte in eine ©alabtere, fprifct in deinen tropfen 

*twa£ in SBajfer aufgelojie Soebenille, Sbocolabe unb 
$ n  wenig ©pujatfaft harauf, jiebt bie Stopfen mnt 
fin e t ©ptefnabel unter einanber unb gibt bie Sterne

750) Xpfelftnettctlme.
©«-. wirb auf biefelbe 2Crt jubereitet, SRan law  

aber bon l  2Cpfelftne baS SÖlatf prMbefcalten wob 
in ©Reiben gejebnitten um bie Sreme (egen.

'  , t
751) (Stteotuncräme. .. r

2Cutb biefe wirb wie 749- ptbereitet, SBfanfww 
ittlefet 2  fioffel uoU gütet* Bwef b a p  thtm.



75$) ©ibat*«#«,tiütemiftmcOme.
©ton macht von 4 bis 5 Zitronen ,. nebß bin» 

© afte , 1 Dfb. aeßoßenen Bucfer, 16 bis 18 (Sibot* 
tem  imb 16  haften ©erfftaalen »btt Sranjwein eine 
<Sr4tne, wie 740 beßbrieben iß. SEBenn ße falt iß, 
r if t t t  man ben ßietfen ©cpnee von 6  bis 7  ©ietn baju 
unb läßt ße in  ©alabiäreu auf <25a(j in einem nicht 
ju  beißen SDfen eine Keine ffiurtelßunbe bacfen.

753) ßtttonenctitne In formen.
SSetm bu 2 Zotf) ^aufenblafe in ganj wenig 

SStoffet mit etwas Bintmt jw b 8 . bis 10 ©ewärg* 
nelfen aufgelöß baß, fo bröcfe e§ burcb ein $£uch in 
einen neuen etwas großen 2opf, tbue 1 ©fb. geßos 
ßetkn Buifer, worauf baS ©elbe von 4 €ltronen ab* 
gerieben iß , nebß bem (Safte, 16 halben ©etßbaa« 
len 90(1 granjw ein, 4  © ern unb 12 ©ottem ba ja  
unb fc&lage bie © etne mit einem ßSeScben auf lochen* 
bem SBnffet ober auf f$w'a*bem Äoblenfeuet a b u n b  
W eb#  fa(t. © an# ftne ße in Sonnen, laß ße traf 
© S  Ober on einem faßen £>rte einige ©tunben ßthea» 
halte ße hernpcb einen 2tugenbli(f in heiße* $30#» 
«mb ßß lpeße gefcbwinb um auf bie <£afob&re.

' 754) aBeinctltne, . »
©ton fehl H  ©toaS guten Sraug* ober 

wem mit f  ©funb 3u«fer, worauf baS ©elbe »oh 
2  —  S ©trone«, auch, nach «eßnben, einer (Drange 
«bgweben iß, nebß etwas Biwwt, 8  —  *o  ©cwütj< 
«Ofen tmb l  guten *»tb m wenig SBafler. aufge= 

£wfeubtofe> aufs Seher, 2&nn bet SBtte 
4mm Äoften nabe »ß, fe fcghe man ihn mit 8 —  9 
6ibo(teni, bie mrt j  ßjouteitte SBein gu t humb et#? 
mtber gegutrlt. werben. Stoch einet, halben ©tunbe 

raam bie 6r6w e buwb out &vwffab in tat 
©nlofefcre unb (affe ße barin »blßnhs falt werben.



3Bia man fte geflfitgt geben, fo nehme man mehr 
«guwfenblafe.

755) Gräme vcut Äptifofen ober anbei# griic&ten.
. SSermifche eine nach eben befcbriebener/tfttt gttgt> 

wehtet* Ctreme mit weich unb für) eingefocbten uab 
burchgeflttcbenen Xprifofen, laß fte unter äfterm ttw< 
rügten giemlich falt werben unb gib-fte, wenn fit 
anfangen will gu. gaUern, in 2Cfftetten. © ett fa 
macfte fte »on ‘ SRemecfauben, Tfepfeln, 6 rb  s unb 
Himbeeren tc. 3m  SBinter bebierit mdtt- f^ b e te m *  
gemachten fruchte, womit man bie © em t auChgatJ 
trirth fann.
766) Gräme von fJceufellbeeten (Vaccroiom viti* jdaea 1*).

83on, nach 798 eingemachten, 9>teuftef$beerm 
locht man 1 fPfb. mit etwa! SBein unb einem ©tief« 
eben 3immt futg ein, ftreicbt fte burch, thut 4  ffb . 
geflogenen üJucfet, worauf ba l ©elbe non 2  ©fronen 
abgesehen tfl, ttebfl bem ©afte, 4  ©ewt unb 10 
©Ottern bagu, fehlet bte (Sterne mit einem-©eScben 
auf f<b»«cbem Äoblenfeuer ab unb wfeber gietnlich 
falt. 2)ann richtet man fte an unb gibt fte nach 
einet ©tunbe, mit ©deferet garnirt, gut 2afeL — 
3tuf biefe 2frt fann man auch bie (Stentel bon <̂ mt> 
beeren, ©rbbeeten unb Äirfchen machen.

757) @ta<belbeerencräme.
8Son ben Stachelbeeren (H iben £ rossu laria  L.) 

pufet man bie ©tiefe unb Äugen ab unb focht .ein 
SRaal in 2Bem mit etwa! 3immt ,gu © t t i ,  flreicht 
fte burch, thut f  9>fb. 3ucfer, worauf ba$ (Selbe wn 
$  ©trotten abgerieben ifi, nebji bem ©afte unb 4 ' 
© em  unb 10 lo tte rn  bagu. © ann fchldgt man-bie 
P rin te  auf bie eben betriebene Ärt ab  unb richtet fte 
atu S u r) not obet unter bem Änricbten wirb bnf

I



geffebf# 3u<fet barauf gefhreut unb eine glfibenbe 
©tbaflfel ober fonjt ein heigeS ©fett batüber gehat* 
ten, bi8 fte eine gelbbraune fcetfe b a t

758) {Rabtnfthnte mit fpamf<bem HBinbe.
SRan flbtfgt n a $  736 einen SRahmftbnee unb 

gibt ibm einen angenehmen ©efchmacf mit etwa8 
fein geflogener SSanille unb Butter ober fanbitten 
unb geflogenen jDrangenbläthen ober auf Butfer ab» 
geriebener Gitropep« ober ©rangenfchaole, richtet ihn 
Wie einen S5etg an , legt gebadeten fpanifcben SBinb 
(649) barum unb gibt ihn fogleicb ju r Safel. SBifl 
man biefen SJahmfchnee gefförjt geben, fo mifcht matt 
etwas in 9tahm aufgel6|te, burch ein Such gebrficfte 
«jjaufenblafe barunter, thut ihn in eine mit uftanbelM 
auSgegrichene gorm , lägt ihn einige Beit im italten 
flehen unb fippt ihn fobann um.

SBennm an ihn mit SRamtelabe (79$ biS 798) 
ober Gingemacbtem geben w ill, fo mifcht man etwas 
aufgelöfle «fjaufenblafe mehr baruntcr. ©eritbtne Uno* 
naS ift hierzu ganj oorjüglicb.

759) 8tabmf<b>tee mit Gboeolate. •
Unter einen guten Stahmfchnee rühre etwas fein 

gezogene Vanille, Bucfer unb geriebene Ghotolabe unb 
garnire ihn mit 33i6cuit ober fpanifchem SBinbe.' £>eg 
beffem TfnfehnS halber fann man auch jw «  Sheile
$aoon roth unb braun färben. K .

* * > 1. \> *

‘ 760) ©eftblagenet fattrer Stafim mit feinem Vf&ttie.
1 |  fBtaaS biefen fauren, jeboch nicht bitterfi 

j8?ahm guirle ober fcplage mit einem SeSchen eine 
.deine Slsiertelfiunbe. ©obann rühre |  9>fb. fefnge» 
ffogenen Stuf er, worauf baS ©elbe von 2 ;mttronen 
'abgetrieben ift, nebfl bem © afte oon 1 berfelben, bar« 

CMfjanplab 13.8b. « .xu*. 23 ■ ■ ■*■



-  z u ~
unter unb ficbte $ n  (tu, mit ® kcuit8, bk btt ba$  
664 <11 beliebiger $a$ott baden lannjL

76t) ItyiUiUtoita.
Bott 8  © erti fd)l<Sgt man baö SBeijk.jiueinem 

«ed£>t fteifen ©4nee itnb rfibct bie 2)otterrt, t  Dfb, 
letn g$oßtnen 3udet uhb n a $  SBeftnbeh ef»a$gt* 
jioftene: jB4mfle, Tortbme ßrangenbtfitben ober auf 
bent 3ütfet.abgettebetie Gitronenfcbaale mit baruntet 
3((*bamt J i $ t  matt mit bem Söffet Stoden ih  fw 
ebenbetDtÖ<b, tig t fte jugebedt unter einmaligem Um» 
»enbeÄ tätige uRtmitcn focben unb aufeinem  Siebe 
la t t  »erbeh. £ tu n  legt man fte auf eine © $ & $ ( 
gibt etWaö fotte Baniue aber SBeinfauce barttber unb 
Io ,  m it fiJamfcbent SBiribe ( 6 4 d )  aarnirt, ju r  2m  
fe i —  tutan tarnt bie Scbnee^fRoden auch mit be» 
fetbfn ^ance  » a rm  geben; nicht weniger .tarnt tnaii 
In k  ben fiibbttem etwab fein geflogenen Btöcuit 
^  röbwn.

. 763) Cietfbfe « it  Äabwf&rte. :I
10 (Ster quirle man mit 43BaaS etfien 2ag oU

4er $BU<b gut bur$  einanber, brüde ben © aft »ob 
einer fötronc ba$u ünb taffe fte auf Tc&i»a$)em 8«urr 
unter tangfamen Siübten einmal auftotbcn» 3 »  bk 
We^etne bütd>brwficne ßierfdfeform fheue m an eb 
m b  JCörint&en, tbUe mit einem Schaumlöffel .W

Ä w n  ben Ädfemätten baräuf, fheUe Bitaet tffib 
m jbacübet» gebe bie nach übrigen jCdfemat* 

ien barauf .unb laffe ben Sterfäfe einige S tu n b e t fb* 
bem .JE>«nn fiülpe man bie fSfotm auf eine ®üf|fifkt 
bqtede ben (giertäfe mit in  Streifen gefl&nttf®® 
unb größeten ober gefärbten SRanbrin, ^tflcuwl 
unb © tsonät unb etwa# lattc 9ta$mfhuce (.0$) Mg> 
unter. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .



»«*> » M W Ä f c "  ..
ö to fe  |  #fb. gefcbätte SOtonbefn, c to re ft*  fy  

im Oieibrffcinc mit Scannt reibt fein, t&fcei'iifcaBf 
fftfen Kahm , |  $>fb. 3ud etm tb  2  fcotft bi nftbt 
W ltg 1 K6ftl Wtü4 aufgejfifte £aufenpl«j* baut 
«nb fe$e e$ auf’s #euer, SBetm «8 «^tfaimeri #1$ 
|u  fotbnt, fo legite e8 mit 6 ©botterti; wM w'mft 
etwas 2Rilcb gut butcb etnanber gequirlt jirtb. fjiei'm 
JCnfange bt8 ©allernS tbue <8 in title J m r m j f ä  e$ 
auf © 8 ober an einem falten SDrte falt wntoe»,J}t»tit 
bann bie 2?orm einen Kuaenblid in  $eHie6 gJ&jfejr 
imb ftülpt fte auf eine ©Rüffel u m . ' fpfan tanft 
eint falte Kabtfifauce (9 6 ) ober einen jftnbmfcbnee, 
b tt mit geflogenem Budet unb 23am&jt W m w  
w irb, baju geben.

789fc) flflamntt.
€Bemt man ju  glanten^ jebet 2trt etwab'foiDKl# 

«bet SBaffer aufaetöße <f>aufenblafe nimmj, fo fo<$t 
m an tfe bann m # t fo f ia r fe in , woburib nt' feinet 
m b  angenehmer ffit bie 3tötae werben, © ie w 6bfli 
eben fo . beredt, wie 762. ' - ~  1

764) flatnem fcon €ago.
S tan  laffe i  3>fb. ©ago unter itäem r 3tögjegiS6 

htfiBaffer einmal attffwben mjb gebe t$h «ufoW leb

Emm 3fb(aufen. ©obamt <bue man ihn in i t  9täaß 
m h d tb tn  Kahm neb# 9uÜer, 3immf unb ©twfneW* 
fäwole unb’ etwaf i n ^ i t e  aufoettffe .S^ufüMafe. 
iafk i t̂t l  © tunbe «tatet o ftew  tlmtfiÄmi %<jfam 
# m en  :into In m i t a u 8 g e t t f i f t e n  ffo ttrienfaft 

bin.. Mb man bamt airf ejne ©cbMelfintyt.' 'Ölfan 
eint falte Kaljmfauce eher etnenKabwfchtfef har* 

f. —  €ben fo rnaebt m an fftametpn bofr fUrtf, 
ben man etwa8 biderloe&t. © . 766.



765) gloMcyl mr ftettmebl ober feinem Stiel«
- , 1 8 o t | in  Heine ©tücfcben gepftätfte Raufen* 

Hofe unb 1 ©<bote 83aniHe ld(jt man in 1 9töfet 
Stücb toeben, bis {üb bie«£aufenblafe»httig aufaelofi' 
bot. D ann  brüllt man eS bureb ein Such ju  2  futaaS 
ju|e n Stabm, tbut £  $ fb . 3ütfet unb £ 9>fb. mit 
aJtucb recht {ein geflogene SDtanbettt baut. SBenn btefe 
SRajfe nun anfdngt *u foeben, fo laffe man £  f)fb. 
Atftogeneh unb bur<b*S «£aarftebgefiebten SieiS unter 
bejidnbigem Stühren langfam hinein laufen unb fu 
einem Jörne auSguellen. «fjernacb (affe man ihn in 
m it SRiicb aüSgefpülten gormen ober SSecbertaffen* 
Wpfcben (alt werben, fiülpe fte auf ber <ganb um 
unb lege fie auf eine ©cbüffel. Äucb b ic tp  wirb 
eine (aue Stabmfauce ober ein Stabmfcbnee gegeben.

766) tU il mit cotbem ® eia. 
m a n  brüht f  |>fb. SteiS einigemal m it foeben* 

bem SBaffer ab unb Idßt eS einigemal auffoeben; bann 
aber auf einem (Siebe rein ablaufen, h ie rau f tbut 
man ibn nebft einem guten halben §)fb. 3uder, wot* 
au f baS (Selbe »on 1 ßitrone unb » tan ae  abgeäc* 
ben ijt, etwas gangen 3immt unb nach (Belieben et* 
waS in SBaffer aufgelb^e «gaüfenblafe baju , füßt 
oute l f  SSottteiQe rotben © ein  barauf unb (4ft ben 
SteiS langfam auSgueOen. gem ach tbut morn ein gu» 
teS SofTenfbpfcben eoU in Sucfer eingemachte wtfÄen 
baju , lagt eS in mit © ein  aüSgefpülten gormen (alt 
werben, ftülpt eS um auf eine ©cbfiffet unb glbt et* 
WaS in  3uder tSittgemadbteS, w eites mit © em  Pa* 
bfimtt unb mit Buaet, 3immt unb abaeriebeiftr 15» 
fronen* ober JDrangenfcbaale noch angenehmer für ben 
®oumen gemacht w irb, baküben —  @ben fS macht 
man eS mit —  etwas weniger —  €jago.

c.
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83 o n i  o t t ,
tim ben©elee8 geflrgfeit gu geftett, betont mm» 

fith baviptfdcblHb t>rcier ©inbungSmittel: be$ £itfch* 
hont« t bet &alb$füfe unb bet £aufenblafe. ;

28«8 nun ba$ # ir f c h h P f t t  anlangt,, f o tb u t  
«M m toohl, ti  fetbfl rad e ln  gu taffen, un» ftcner 
Aechtheit unb ttnoerfälfcbtbeit gewig gu fein. © am t 
fft'b «bet auch bem Äalböfianbe in mehrerer .£>i»ficht 
»orgugieben. —  Dbroobl geh bre 'in  betten enthalte* 
wen ©allerttbeile im 83orau9 nicht gang genau befitm* 
inen (offen, fo rechnet tpan boch tm Allgemeinen 1 J  
9>fb. ^irfthhom  gegen 6 ÄalbSfüge. Qi fommt abet 
auch batauf an, ob man bie ©elee geftfitgt, ober in  
Afpetten ober in ©(eifern geben w ill; ob e8 yn@om* 
Inet ober SBintet if| ic. SHJtll m an im beifien  ©pm» 
Wer gefärbte ©elee fertigen1, fo muff bie $otm  noth* 
Wcnbfg mit ÜRanbetöl au$gejlricben unb bte ©elee not 
bem ttmfippen am JRanbe bet §orm etwa$ loggemaebt 
Werben, um ba$ tfebereinanberlaufen bet Farben gu 
»erbitten. 5D?an nrng bähet ba$ $irfcbbom obefc 
bie Jtalböfüge Sagö not bem ©ebtauche lochen; berat 
wenn biefet ©tanb erfattet ifl, fo ifi’S Weit leichter, 
ben ©aSertftoff, bet geh batiit beffnbet, gu berechnen: 
auch lam t bann bei Betten alted Srett unb febe Unrei* 

'  nigfeit .leichter baoon entnommen wetben, welche? bei 
foebrbettung bet ©elee nithtg ig. ©et’m Wochen gut 
© elee wirb alfo »erfahren. Ungefähr i  ?)ft>. geraf* 
»eite« ^irfchhom fegt man mit 6 bi« 7  fDfaaö 2Ba{* 
f t t  a u f i  Seuet, lägt ti 4  ©tunben langfgm lochen 
unb pregt ti bann in einem Suche ober £aatftebe 
t t in  au$. —  © en heften/ nahrhafteften unb feinften 

. © äßertftoff erhält m an •uon nicht aütgewatbfenem



m
•ßhftbborne (metteS btTm 3?tle«fn btr ß» 
wöbnlicb •wf&fetöotfert rofrb). J Wmt Wmt eS, reU 
nigt eS »on allen $aatm» M t  et in ©tiefen, wdftbt 
eS ab unb tod^t cd unter ofterm Äbfc&dumen a u $ , 
4 ©tunben.
.. Um 0tttm ÄalbSjlanb tn erhalten, nimmt man 
© »14 8 gebdföte, tum ben Xnoebcn befreite, frifsbe 
«atbSfuße, reinigt unb rodfat fte aut ab unb fe|f
Sie mit 6 btt 8 SJtoaS S a fe r  an’S geuet, födumt 
[e retrt ab, Idßt fte 4 ©tunben (angfam fafjen unb 
fbt fie tu bin 'ßaarfteb jum Abläufen. 4 

S i d  man aber geföwinb ©e(äe »erfertigen, f» 
ffflbft man ^ a u f e n b t a f e  mit einem «Jammer breit 
tmb (dtfer, > p i f t  fte in ©t&fcben unb Idßt fte in 
S a fte t bis jtim 3Cufl6fea (angfam fot&en, morauf 
inan fte auch burt&preßt.

I st) ©ewffulftbe ©<We.
# d i  inan einen ©tanb non 1 |  9>fb. $irfc$oni 

tibtt G bis 8 ÄdtbSfäßen »orbeftbriebenermaafen ge* 
fwbt r-.gtgen 2 SRaaS betragenb — unb non aber 
IJttretltigreit befreit, fo fötdgt man baS Seiße t»u 
6  WS 8 (Stern mit einem ©tbneebefen ein wenig bin© 
jftnattbtr, i&ut ben ©tanb »on l j  Dfb. Bucfer, wo» 
feufbdS ©elbe tum 2  bis 8 Gitronen abgerieben ift 
Itebft beut ©afte, 1 &outeiKe weißen S e in , etwa! 
ftatüm ,$tmmt unb ®iwürjnelfen bajn, (dßt eS ein* 
mal latiftfam duffotben unb 1 ©tunbe an einem wo» 
Inen SDtte jugebedtt fteßen, Dann Idßt man <S btneß 
ettteft bdju berferügten ©eutel non SBarcßcnt ober 
SRuttUW aber eine auf einem umgeleßrten ©tbemei 
äuSgefilatinte unb fett aeoanbene ©eroiette laufe* 
gießt aber bd$ Mterfi ;üut<ßgetaufene, weil ei et> 
jwaS.trübe ift, wiebet baiu. <$ema$ uießt man bte 
®elde in IPotjellanfcßaalett unb (dm fte fa(t we» 
ben. roßim m t man fte fur gotmen unb bann g»



^736), fq m u ff man jlc^ f<$on befm h9ufe&ett 
irftfrbbnrt b am a$  weWfÄ web ettöa$’ iUeb«tii$« 

tnm . äBeffet i|l’$ «ber/ äffe © e t e e t r ^ f e f t  gil 
machen unb in ^orjettaifdbaaleit 3« fetbitm v . ‘man 
pflegt fie bann mit gefärbter'Utßi ae$a<ftet © c lä e ju  
aarniten. 3um S a  eben  nimmt man Serberifeen« 
faff- ober 'e»ra$ iJournefel; i j f t  im ©onttiKt, fo 
fiöft man einige <&dnbe t>oü 23iolen ober «ÄombÜ* 
menblätter unb gibt etw*$ © d£e, worunter feine 
h i n t e r  iß ,  bo|U unb betuft’öburcb e i n S ^ f  auch 
färbt » a n  etwa« ©elee mit .Ä irßbfaß, # * ,  $ g f  
einige $änbe boft reinen, jebocb ungemafcbtnen 
©auetamßfer imt SMrfer unb peegt bet» © aß  bu«b 
ein 2udb. ® a ju  fugt man etroaS 3ujfe? »1*  ein« 
gefaßte @ele* unb läßt b ttf  in einer fupferneij $ tfin r 
tnmbenfbrm unter beflänbigem Umbtebeu# fp b t f  
e i  eine! guten ©trobbalmS breit in ber fym  ja*?f«6n  
fa lt racrbtn, läß t bie Sarin twa ©el4e,unb;«oen|| 
biefe falt iß , bält man jene einen $ug*nf>ltf k» beb 
ße$ SBaffer, Tippt fie auf ber <£>anb um unb föiebt 
ße tafcb in bie Söfttte au f bie @elee in ber $orjel« 
ßwßbaale. —• e in  j»eite^fBb»rtta«b* in # ä t?  man 
mit bem.©aße non gettbrfneten .unb g e fa ß t*

:b . .3 5E»ir gefärbte ©eloe brautßf man '
wemunbroäbit bie gafcfcerr fe, baffifgegw*<iij
•nbat ahßeebm..ttrt mit bttn, m*5 bie SafmJwo 
ßeßt, nidjt in 2Biberfptucbe ließen. ©aß.ö&VHlkw 
iß  ©efcßmacffacbe unb Wetffcjingig^en Sbeen be3 S5er«

oiub Seidef in ©etn
j .  4 . » .  2 .‘Ää*>, geben. ! ™

' ■ .3: Jo]

JÖSthn man «aA eben-beßbriebenet K le in e  ©j= 
We m tt 5  bt8 6 © ttonm # J.f '^fbi atrtfer^ BiarrttJP^Ä



«tn wenig Shee g em a lt h«t, fo gieft man nicht vbt 
Itg (  ©outeiHe «tauf baruntet unb läßt ße in  tfor* 
gcllanfchaalen ober © U fern la lt werben.

769) ClttonengeUe. .
, SRit SBeglaffung be$ Äracfs unb SbeeS, eben fo • 

n ie  768»
- . 770) CwwgengeUe.

IReibe 4  bis 5  Orangen unb eine Sitrone auf 
Surfer ab unb verfahre fibrigenS bamiv wie vorher.

771) JOeegleiChe* mit rotym  ©efn*.
• {Reibe 6 bt$ 6 Orangen auf l \  $ fb . 3u<fer ab, 

nimm flott beS weifen SSeinS 1 ©outeilte guten Souf* 
p (o n , etwas 3im m t, Kelten unb 8RnSfate unb «er* 
fahre tom it, wie 767 gelehrt worben. 9Jlan fann jb* 
lebt noch etwa« ©ifchofeffenj baju thun,, wobunh -ber 1 
©eßhtaatf ber Orangen- noch erhöht wirb. j

77*) SMoleogeiee. (
■ 9 fan  matht m ü  einer @chote S3anide, Binmtb 
«fnfgen Keifen unb etwas ©fronen* unb Orangem 
fäaalen eine @el6e nach 767, flößt einige £4nbe «00 
©tefenbUtter, gibt etwas lauwarme ©eläe baju, brftdt 
eS btmh ein feines Such, jiebt’S behutfam unter bä 
QkUi unb läßt fe  in $orgeiianfchaalen ober ©Ufern 
falt werben.
'••••' ;;7 **•••• : -775) ‘WofengeKe.

SBitb wie 772 jubereitet. 2Ran fann etwas SBeih ‘ 
unb ^itronenfaft bäjli' nehmen, fätbt’S mit: $oumc* 
fol JC. r

'  774) 9tatf8#ln«gelSe.
SSenn man. eine ©elde nach 767 mit fo vielem 

© tan b , baß, wenn man noch etwas baju thu t, fie 
gaUem fann , fertig gemacht hat, fo gießt man lang*



fam |  ©outeitle üchten M araschino di Z a ra  hinein 
unb lügt fte fatt werben. S ta tt  beS ÜRaraSdjino 
fann man auch 9J?alaga, Sünet ober fonj! einen fei« 
nen fügen SSSein nehmen. —  Huch fann man mit je* 
bem feinen Siqueur biefer ©elee einen angenehmen 

.©efdjmacf geben.
• 178) 4?httbett8«*4e. t ■ /

©?an lügt ben' «fjimbeerenfaft einmal auffochetr 
unt> fcbüumt ihn mit etnem ümaefebrten 86jfel gut 
ab, jieht ihn tangfam unter eine ©etee n a #  767 unb 
lügt fle in ^orjeUanfEbanten- feit » e rb en ..—  ©ben 
fo »erführt man mit ©rbbeeren ober Äirfcbfaff,.

776) ©eMe m it ©rbbeeren ec.
 ̂ % n bejien'ftnb bie Früchte in bet © e tc e jö fe *  

hen , wenn man eine Ügnliche gorm , » ie  M  7 8 $  
angegeben ,'baju  nimmt. S?an macht mit etwas 
meffr |>trf(hhorn ober ÄalbSfü'g'en unb'' mit SSheitt* 
ober granjwein eine ©eI6e nach, giegt ^ g in g e t  h ö#  
baoon in bie gorm , lügt fte fatt werben unb tan* 
girt nach bet Srbnuna' fchbne große ©rbbeeren.bat* 
a u f, lügt'm it'einem  Söffet etwa? bfinhe'©eleefrbp'fen 
barauf falten, bantit fie.ficb jucht »erfchieben unb 
wenn fte wiebet fieif geworben, giegt man erfi wie« 
bet etwas ©etee baruber. SÄ: biefe, fieif getborben, 
fo tangirf man wieber ©rbbeeren barauf' uttb; fö  
führt m an 'fort, bis bl« §orm »otfift. SHun lügt 

„ man jft'cm f ©iS ober' ah einem falten IDtte flehen, 
unb hült fie einen 2fugenbli<f in tjeigeS SBaffer, wor* 
auf man fie rafch auf eine Schüjfel ftülpt. Tfuf 
biefe Krt rann man mit. ben grüßten abwechfeln 
unb £'.. © .  flatt bet ©rbbeeren Himbeeren ober in 
Stüdtchen gefßnittene unb in SEBein unb 3ucfer ‘recht 
weich, gefochte ttpfelftnen, S tan gen , Ifptifofen ec, 
nehm en.j .......... /  ■ “ • “ ! * ' -...... .  ' -



m  ; •
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‘ . 6 Ä  unb »en Äerngdufern befreite (Bor!« 
»orfet fypUl werben mit@ingemaebtem gef&fltitnb 
In SBßn mit 3iufer unb Sitro^enfcbaaU »eub  ge« 
fo&fc ,2Benn ßc laJt ß n b ,g ie g t man etwa! ©eie« 
(7 6 7 )  m $afienf6pf$en ober <Sbnlicb< fämtcben unb 
legt, wenn - ße falt unb ßeif tfl, einen Äpfel bar« 
au f, ben man m it 6cW« jugteßt ©obalb biefe gt» 
p irig  (a |t geworben, |>dlt man- bie Saßenlftpftrn  ei« 
ßen Äugenplicf in beiße! SBaffer unb g ilp t  ße auf 
eine R u f f e l  um.
1 1  ■ 778) SDecgftfcbe» auf «6k anbecc Vit;

i d  bi! 12 gefehlte ic. J8or!borfer 2Cepfef FOebt 
man in 1 Stifel SSMi^, i  $ fb . 3u<fer, 3im m t unb 
©tronenfcbaale )u  (Brei, {tretest ße buwb -unb >rübrt 
1} t j ta a !  ®ef!e flaeb 767 , welche eben gadenr will, 
tarUritet^ Wgt ße in einer fo rm  fa lt unb fteif wer» 
feeri, ß ü lp tß e  auf eine ©cbuflel unb gibt fie gamirt 
iu r .^ ä f e t  • . '

, Gben fo rnaegt man ffe von Ägrifofeit unb £utit< 
tm . 3&alb*C?rbbecren ßreiebt man ungefoebt butcb’!  
ipaarßeb unb tgut cuxg" etwa! 3ucfet baju.
l ’. 1 -  719) ShttgeUe.
\  $flfi<Fe 4  £otb gefönte $aufenMaffc in ©tfaf« 
#en  unb Focbe fie in 2 ® ? a a !  SBgffer m it etwa! 
ganzem 3intm t, S b i! 4  ©erourjnetfen, £  ©ebote 
Jöahitle unb ber ©ebaale von S ©troiien, b i!  fie 
ficb »ötlig aufgetöß bat. ® a«n giege e! bureb etn 
feine! © teb, tbue 1 Dfunb 3u<fer nebßbejn ©affe 
to n  ben ©fronen b a ju , lag ge unter beßdnbiaem 
Jtbfebdumen mitteiß eine! b% roett unweFebrttn ?6f« 
fei! langfam Fotben* bi! ße bfß unb Flor tß . j£)ar« 
auf tbue !  (Boutefße weigert SBeiu unb i  ©om 
teiQe 8 ty m b a ju , lag ße ttoeg einmal langfnpt auf*





- j .»Qi »wWIrthfoiMH Blaatampt. ,•
Sinnlich btt #ä lfte  ettteö B lan c-m an g er noch 

781 wirb m it <5$wolabe braun unb eine Sore @e* 
ttefnw tfcbiebencn Satben <767) gefärbt; ©bbann 
f e | t  mbn eine ba&u geeignete pprantibenottige, mit 
fccrpbiebenen % bfä|tn gebtlbete blecbeme Sonn in ei* 
*m -3 o p f ober auf <SiS/ giegt in bie ©oihe berfel* 
fitn etwa* flate ober gefärbte ©elee, lagt pe (alt 
•mb fteif werben tmb gießt wiebtt einen halben Sin* 
t a t  breit eine anbere garbe ober B lanc « m an g e t 
oorouf- © b fährt man fort mit ben oerftbiebenen 
Sachen, b i3b ie  Sorm »oll ift, läßt’S auf @ 3 obet 
im  Jbriler einige ©tunben geben, hält bie goem ei* 
mm Xugmblic? in beigeb © affet, ftölpt fre raftb um 
auf'«ine ©cbfiffel, wifcbt e8 mit einem feinen Zucht* 
weil biegarben etwas äfyr ehtanbet laufen, rein ab 
J8 $  $ur Zafrlt
; . 784) «pedgtKe. '

SBenn matt B lanc -m a n g e r  unb etwas (late 
©elee totb gefärbt haf, fo giegt man in eine £  (Ege 
lange, 4  gtpger breite unb 3 ginget hohe blecherne 
g e ra t % ginget breit Blanc «m anger mit Ghocolabe 
«Wb wenn «3 falt unb jteif ijt, eine anbere Satbe 
darauf; fo fährt man benn mit ben berfcbiebenen Sar- 
ben b i4  ju r gütte bet Sonn fort,, läßt’# auf Gi5 
ober im Keger ganj falt unb fteif werben, hält bie 
$otm  einen Xugenblit! in hetgeS © affet, flftlpt fte, 
auf ein S3ret um unb fchneibet gue* burch Singer 
hrfite ©ch.eiben baoon, bie ptan jterlicb in brr ©t&uf* 
fei h'etum legt unb ge mit gehabter ©elee g am irt — 
Zuch fann man mit bem tn ©cheiben geknitterten 
B lan c -m an g e r eine Gafferolle auSlegen, mit flaret 
®el4e, welche eben gaflem will, gugteßen unb wenn 
n ß ts  gehbtig falt unb geif' geworben ijt, eS umßüi* 
pen unb gut Zafel geben.



785) G«l£e- nurbrfe.
2)?an mache Blanc -  m anger unb ©efäe to n  

terfchiebenen Satberi unb laffe jebe f&t f«b falt unb 
fleif werben. ® ann febneibe man jebe allem in nicht 
ju  Reine ©tfiden^ thenge eS bureb einanber, tbue 
etwa 2  Singet breit baton in eine Sorm , gieße et* 
wa8 Rare ®eU5e, welche eben gadem will, barauf, 
unb fo fahre man bis gut Khf&Qung bet Sorm fort, 

■ taffe eS falt unb fletf werben unb tetfahte bann ba* 
m it, w ie bereits befanut*

\ • + \



Ü i t v t t *  P » 4 -

Sto bei Berfaffet nunmehr babjettige, wab jur 
eigentlichen feinem Sochfunjt gehört, abgebanbelt bat, 
gleichwohl noch i>erf4>iebene ©Igenftdnbe jurficf finb, 
tote, ftrettg genommen, mehr für ben Sonbitor, alb 
für ben £ 0$  gebären, febocb mit ben ©efchdften beb 
lebten» in oielfachet Beziehung unb SBechfelroitfung 
flehen, ndmlich bab ßinmacben bet ^rächte, bie 3u* 
ricbtung bet Btarmelaben, bab Soeben ber ©dfte, bie 
8ertigung beb ©efrornen unb bie Bereitung ber fcU 
nen ©etrdnfe, fo hält er eb für unerläßlich, feinen 
geehrten Sefem über biefe Sftebenjweigc ber dtocbtunjl 
wenigfknb bab SRbtbigße |u  fagen.

C t f i t e  S t a p i t t l ,
Stob @ingemacbte, bie Btarmelaben unb © äftr.

® ab (g inm achen  ber ©rb«, «Strauch2 »mb 
Baumfrüchte, woburch biefe nicht nur eine längere 
B auet unb mithin einen befonbem SBertb für bie Beit 
erhalten, wo mal» bie frifchen entbehren m u f, fon* 
bern auch grojjentheilb an Snnehmlichteit unb Befrag* 
(»chteit für ben ©aumen gewinnen, geftieht auf eine



m .
vierfache V rt, nämlich: burcb3u<#et, burcbäucferunb 
©fftg, burch. ISffid M b  ©bne weitere 3utbaten,' » ,

C a f t o
ß o t w o r t

0 !m K A < |e n  I «  g u r te n
35er 3  u t f e r  ift tim fo beffer, je weißer ujtb 

feftet er ift unb je weniger fremdartige Steile er ent* 
hält. 35iefe lefctem, deren f«b 1m Stafßnat am we» 
nigjten, im UReliS mehr unb im garfajutfer am meU 
ften finden, werben burcb’S S i n t e r n  (ju m  Sluato* 
eben) fortgefcbajft, »eicbeg atfo bewerfftefliat wirb. 
®lan boc&t % 3u<fer mit 1 9töfel SSBaffer unter 
ifterm  3Cbftbdumen fo lange, bis fic&, wenn m an 
darauf b lijl, einige jaben  ober Olafen an bem bin* 
fern Steile beg aug bem 3u<fer genommenen Gcbauw* 
ÖffelS jetgen. SWan bat darauf ju  feben, wenn man 
ibn jum  tSinraacben lautert, baß er nicht bräunlich 
werbe. SBiH m an ibn $u (S a ta n te l  foeben, fo tbne 
man bieg fo lange, big, wenn man ein «^öljcben in  
den 3u<Jet unb bann itt falteg SBajfer taucht'unb 
d a rau f beißt, er abfpringt.

Uebrigeng werben die weiften eingemachten Ga* 
eben in  ©Täfern mit weiten JDeffnungen ober in ftei* 
nemen SBücbfen aufbewabrt unb fokbe mit in warmeg 
SBajTer eingeweiebten SMafen feft jugebttnben. S>te 
ffir BuderetngemacbteS beftimmten fann man mit in  
ffranjbranntwein ober 2lracf getrdnften ^aipietblittem 
belegen unb bie SBlafen darauf binden. Äußer ben 
matubirlei bisher febon erwähnten 83erwenbungen bog 
Qwgemacbteft gibt man eg auch häufig bei’m 25 ef* 
f e r t  jn fcoftallenen ©Idfern; ober, wenn man es 
ui<bt 8i(t b t t  daran befindlichen fföfßgfeit geben will* 
fo lege man g. ö .  fWelonen, JCncmaS, Äjmfofetv



,$firfE4e Kr anf mit geflogenem 3ntf«, beßreuteS^a* 
pier unb roenbe fte fo lange um , bis bie Keucbtigfeit 
nicht mehr burcbbringt, worauf man fte aüf©effiret* 
teilet anrichtet..

SBos^übtigenS Me' oerfcbieWnen © t a b e ,  heg 
3  u cf er gu fo cb en , anlangt, ialS: gurn JBreitlam 
fen, p r  Keinen unb'jftoßen f)erle, gum Keinen unb 
großen Kluge, -gum » ru cb eu n b  Gatamel, fo gehört 
bie bieSfdllige Xnweifung mehr für ben (Sonbitor, als 
In ein <$anbbucb ber Jiocbfunft. g£tt biefeS wirb bie 
obige furge Anleitung Aber baS G ütern unb ba$ £o« 
eben beS SaramelS auSreichen. © a  jebocb in 9tr. 797 
be$ g a r t e n  ober g t o f  en K lu g S  Grtodhnung ge* 
fcftiebt, fo foll baS Slötbige hier noch angeffigt wer« 
le n . SBenn ndnrfich ber 3ucfet k i ’m ftocben bis 
gur großen Derle gebieben iß, b. b* wenn bei’m <öer« 
ausbeben beS Schaumlöffels bie f ) e r le  (ein  Keiner 
Sropfen) am 3utferfaben h d n g e n  bleibt, fo wirb 
er nocb fo lange g e löst, bis Dom föffel S S la fe n , 
wie eine (Srbfe groß, a b f l ie g e n ,  falls man bage* 
gen bldji.

786) SRelonen etnjÄtnaebett.
©agu nimmt man bie gewöhnlichen 9le|melonen, 

wenn fte ni^>t gu reif ftnb, fchneibet. fte in bet fDlitte 
.auS einanber, nimmt baSSBeiche beratiS, fcbdlt unb 
fcbneibet fte in nicht gu {(eine ©tittfen, trocfnet folc^e 
m it einem Sudhe ab unb legt fte, nebft etwa$ gan* 
gern 3im m t, einigen Steifen unb Gitronenfchaale in 
ein irbeneS ©efchtrr. © ann wirb giemlich fo IW  
Butfer, als bie SReloneq an ©erofcht bettageft. j a  

.SRbein« ober gtangwein gefo^t u n b ta l t  
geben, ©eti anbern Sag  gießt mau. ben'Butffctafi» 
'focbt ibn wieber bief ein unb fo fdbrt p a tf ;‘4 .
Sage fort, bis er MS barauf bleibt. <5fttb‘ Me* 
Ionen etwa nocb gu b<frt> fo fann man ffe,f 
bem 3ucfer einmal auffochen taffen. . , . ,



787) XnOnoft eingmnA#«..
2He tfnanoS werben, nach rings herum abgeßbntt* 

tcnen Sjpifcen, einigeSage in falteS SBaßer gelegt rmb 
bann in Slußwaßer weich gefod>t. Snbeßen muß man . 
au f l  f)fb. gruebt }  ?>fb. 3u<fet fodjen ober lautem 
unb bie tfnanaS fobann einigemal bann auffoeben laß  
fett. ®en anbern Sag gießt man ben 3uder ab trab 
fWbt ihn nochmals, welches, wenn betfelbt bintetferei» 
bühnet geworben,, abermals gegeben muß. — . X u #  
farnt man etwas Bimmt unb dttronenßhaale bagutbun.

788) tyttfofefe eiujumacben.
* 2)agu berwenbet man große Xprifofen, btt noch 
etwas b<nt, mitbin noch nicht oöUig reif ßnb, fcbcSlt 
unb ßbneibet ße balb aus einanber unb legt ße, nebß 
etwas ganzem Bimmt, Steifen unb Sitronenßbaale in  
ein irbeneS ©efebirr. SDtan berfdbrt nun bamit gang, 
wie Str. 786 gelehrt worben; nur wirb ber in SÜBein * 
geläuterte Bucrer foebenb, nicht fa lt, batübet gege» - 
ben; bei’m SEBieberboten aber falt. —  ©iefe 2C)>riFo» 
fen ßnb öortreßlicb als ©arnitur bei ©defereien. SBilf 
m an ße gum ©raten geben, fo brueft man bei’m ©«• 
brauch etwas Sitronenfaß bagu.

789) ©elfcbe Stöße efejttmocbtn.
SRan burebßiebt bie welßben Stöße 8  biß 14 

Sage nach Sobanni, wenn ber Äern noch weieb iß, 
eimgemal mit einer «Spicfnabel, legt ße 10 bis 12 
Sage, unter ößemt Xbgteßen, in falteS SBaßer, focht 
ße bemach in SBaßer weich, Idutert fo nie! 3u<fer, 
a ls bie SRaße Stuße erforbert unb laßt ße bamit;. 
nebß etwas gangem Bimmt, Steifen unb ßitronetu 
ßbaale einmal auffoeben. SagS barauf wirb ber Buf«
I n  abgegoßen unb fo bief, als ©brup eingefoebt unb, 
wenn er btnterbrein wiebet bunner geworbeh fein feilte, ' 
uochmalS gefoebt.8*019104 18 .8 b , «.*«•». 24,



7904
CI wetfcm große, aulgewacbfene 'JagebtttteM 

big» cmlgefucbt unb bie Stiele auch f* wett abgc* 
fchnitten, baf man bie Saaraenferne unb ade$afent 
leraul nehmen farnt} ober fü werben halb bunhg* 
fc&nitten. Ckunt wäfcht man fic unb läßt fle in bcm 
mit SBein, etwa* Bimmt unb Gitronenflhaale geUtu 
terten Budter einigemal auftocfcn. SJtan braucht fl* 
um ©eläel, Crlmel ttnb JBäcftteien gu gamtren; mit 
Citrmetifaft vermiflht, tarnt man fle auch gu ®ta* 
tcn geben.

A o n  nimmt aulerlefene SBalbsCtbbeeren, läute# 
beit verhältnißmäßig nätbigen Bucfer, (äßt ffe einige* 
mal auffochen, fyut ffe auf ein Sieb, flocht ben hurch* 
gelaufenen S a f t  fo bicf a ll  S p ru p  ein, tyut bie Grb* 
beeren bagu unb verwahrt ffe in  ©läfern ober Stein« 
tßpfen tm JteOer.

Cbeq fo verführt m an mit «dimbeeren unb 3 «  
(Kunflflbeeren.

791) $5ta<&el6eewu, einjmjuHbtn.
S3on Stadhelbeeren, bie nicht viel gtäßee fnfy 

a l l  volle Budfeterhfen, pfl&cft man Stiele unb Sufeen 
ab unb focht flu 1  '$ fb . bergl. }  $ fb . Bucfcr mit 
CBcin, etwa! gangem Bimmt unb ©tronenfchaale,

fle gn Suchen, gibt ffe in einer SBeinfauce mit 
nent u. S i l  man fle gu ö ra ten  geben, fo britA 
m an bciV» ©ebraucb etwal ©tronenfaft barauf.

79S) fpetefeUbeettn eingmaach«.
3 u  fi b ü  6 9>fb. Dreufellbeeren läutere a |) f h .  

Budfee mit etwa! gangem Bimmt unb ©tronenflhaal* 
la f  ffe einmal bann auffochen unb vctwahec fle. S o

791) Ctbbeettn efn$nma#en,



f a m ß  catch einige H änb t »oO ja tM  h e M ta  tgtb
fie nach bem Äoäjen ba*u tf>un. S ie  gtatdgtsijfef« 
ten  enthalten übrigens »u i @eI6eartlge$ v bejfen 
•be t SBeniger aber ftcb, weil »iel auf bie 
fom m t, im Tlllgehteinen nicht genau b eg ra^m  $gf. 
So llten  jjte baher nach einiger Beit nicht btergenug 
fein, fo giegt man ben S a f t  burch einen Surcbfchlag 
•b  unb foc^t ihn noch einmal. fttan  gibt fte £u 
Späten» • '••, 1 . c. ■ y j; , .  1

794) ©atterfirfdjen eitijtttttad)«. ■
S o n  recht reif geworbenen Sauetfirjchen werben 

bie Steine heraus genommen; im Uebtigim behanbelt 
m an fte g an j, wie bie ©rbbeeren ( 7 9 1 ) ;  nur Wer« 
bot fte etwas länget gefocht»

796) £Luittttt«SRatmclabe. ••
# Schneibe aus ben &uitten baS ÄernbaitS, fo$it 

fte in ffiaffer weich unb fu tj ein , ßreiche fte, burch 
unb lag ba$ Dur^gefhichene unter langfämen '9t&h« 
ren bief ehtfoeben. Äuf febeS Dfuttb tfjue J  $ funb  
fein geflogenen Bucfet unb lag eS noeb eilt: wenig fo* 
e |tn . S iefe SRatmelabe wirb in &tfftp 
felche werben gehörig jugeounben. . . v .

796) 3fytifof«n*2Ratmelabe. " '  ‘
C on ben Steinen befreite tyrifofen werben ;in(t

wenig SBafftt. ju  JBrei gefocht, burchgegri(j(KU uujf 
behanbelt, wie 796. —  ®b«n fo macht: nuuijf? m u 
9>fttft<b«t, Keineclauben, SRirabeBen, <grb*n9bt&intr 
beeren.

797) $aaebotten*S&tomelabe.
S ie  bon ben Jternen befreiten Hagebutten lägt 

m an in  einem irbenen ©efcfcitr fo lange flehen, bis 
fte weich aber teigicht flnb, fo bäg matt fie burch citt 
Haarfteb greifen  fatm. S a m t mifcht m an nach Ser«

$ 4 *  '



t t tn i f f  fer »aff«  ja  ftatfem »Ina« *) gefaßten 3uf. 
I rr  barunter. —  Cbm fo oe rf% t man mit » iS«  
ß*ta. —  » a n  omoenbet biefe »arm elabe ju  ©4<fo 
«dm  unb »eblfpeifen, ober mit etwa* (Sitron«nfcbaa(e 
unb © aft gu ©raten.

798)" Äkfcb*SRaruulab«.
©agu nimmt man' bit großen fpattifeben 3wie» 

felbeeren (vom  P runus avium  L . ) ,  welche faß ade 
Sabre aeratben unb »egen ihrer Reinheit ju  ©auten 
unb (Srfpamtß an 3ucfer bie ©auerfirfeben » d t  übet« 
treffen« fbut f it , nebfl wenig' SBaffer, in dnen Acf* 
fei« !«b t fte »d<b Unb rfibrt ober ßreiebt fte bür# 
ein . fehte8 ©rabtfteb. ©öS ©urcbgeftricbene Idßt man 
auf fcbwacbem Reuet, unter langfamen Sifibren, bitf 
einfachen, tbut biefe »arm elabe in ©teintSpfe, legt 
d n  in ©ranntwein getauchtes © (att kopier barauf, 
gießt etwas jetlaffenen ffimbStalg barfiber unb be* 
wahrt es im Aalten auf.

799) ^ImbeetiSeUe.
©ie jetbrieften Himbeeren I4ßt man au f febwa* 

Übern Reue« warm werben« fcb&ttet fte in einen oon
S obcr ftinwanb baju oerfertigten auSgcbräbten ©aef, 

nbet ibn ju  unb preßt ben © aß  mit ©ewalt in* 
aus. 3u  1 fPfb. © aft facht man l  Dfb. 3utfer, 
tbut ben © aft bagu unb läßt ibn unter dfterm 3tb* 
f^dumen fo lange fachen, bis er aelirt« welches man 
bemertt, wenn man oon 3 d t gu Bett dnige Zropfe» 
au f einem Zeder faß  werben läßt. C benfo  macht 
man ©elee oon (Stbbeeren ober SobanniSbeeren.

800) «bimbeerfaft.
Z uf bie Himbeeren (auch ©rb* ober SobanniS* 

beeren) gießt man dn  wenig SBaffer, läßt fte äa f
*j ®. Sorte, tn biafee Xbtbefltmg.



bem geuer longfam friß werben, fft in einen
©acf unb preßt ben © aft ixraud. Äuf 1 $ fb . (du* 
tert man f  $)fb. 3u<fer, gießt ben © «ft bagu unb 
focht ißn unter üfterm Ebfcbdumen langfam i  ©tunbey 
bis et beQ unb flat ift. ©am» Idßt man ihn (alt 
»erben, füllt if>n auf (Sbampagnerjlafcben unb pfropft 
unb »erpicht fte.

801) Jttrfcbfaft.
8?edf>t reif geworbene ©auerfirfcben wetben gfr 

flößen, auf bem geuer beiß g em alt unb au$gepteit. 
© ann thut man gu 1 Dfb. © aft |  f)fb. 3ucfer, laßt 
ibn unter üfterm Kbfchdumen \  ©tunbe fo$en unb 
bebanbelt ibn wie 800. —  SRan fann auch Sanille; 
3im m t, Steifen unb ©tronenfcbaale baju tbun, eS 
mit focben unb ben © aft albbann burdb einen feinen 
©u«bf<bl«g gießen.

802) {Berbcribenfaft (Berberi* rnlg. L-).
2J?an fann ibn fowobl wie ,799 gubereiten, alb 

«U(b auf folgenbe X rt: 9Ran quetfcbt bie S3erberi(jen» 
beeren (Baccae berberidis), macht fte auf bem $euet 
ein wenig warm unb preßt fte aus, jebocb nicht gut 
flarf. © ann wirb er auf glafcben gefüllt, einige 
Sage in bie ©onne gefiellt, feß gugepftopft unb im 
.Steller »erwabrt.

©iefet © aß  fdrbt nicht nur fcbün, fonbem <r 
erfefct auch bie ©tronenfaure unb fann baber gu 21*» 
pic, $unfcb unb Simonabe angewenbet werben.

«
3  w e i t e  % b t  b e * l «  »  fr 

ßhnnatyn i» 3«Äer unb ßfßfl.
© er b * « P  nitbige Sffig muß guter SBein* 

e f f ig  fein. S e i  in  Gfftg eingumacbenben brächten, 
bfe nian gu » ra te n  beftimmt, braucht man wenigee 
3ü«fer.



. w * . •
808) Xttrtfof*» «inpmWh«*

®lan bereitet ffe, wie 788 lehrt, p ;  nur nimmt 
man ftatt bei SBeinf SBeineffig unb faim etw at 3nf« 
Cer weniger nehmen.—  äDbet: man nimmt bie deine 
noch nicht p  reifeSprifofe, befiicht fte ein wenig mit 
einer Stabet unb rangirt ge in Simnachegldfet. Sam t 
aiegt man l  SJtaal mit 1 f)fb. 3ucfer, 3immt, 9teU 
len unb Sitronenfchacrte abgefoftten falten SBeinefgg 
barübet j  n a #  einigen Sagen gießt m an ihn ob unb 
focht ihn noch einmal.

Cben fo werben Reinedaubcn unb SR urab^a
befcanbeti.

804) Stcbnea ein|«*a<ben.
S ie f  ifk ein* bet Wgltcbßen eingemachten p  

S tttte tv u n b  bie gewöhnliche 9tifcmelone ig  b a p  am 
tauglichen. 9tur bütfen ge nicht p  reif fein, weil 
ge fonft hei ber (Bearbeitung ihre Safttheile p  (eicht 
fahren Taffen unb bann pfantmenfaHen. 6 f  ig  in 
9er $ittjicht beffer. baß ffe tu hart, a ll  p  weich gnbj 
for ergtn JaGte laßt matt fte einmal auffochen.

SDfan foeht in SBeiutfita ben 3uefer, feboch nicht 
p  bhf eih unb verfährt übrigen! bam it, wie 786.

805) flBefßhe Stftffc efopmaCbm* •
S e r  3ucfet wirb in SBeineffcg aefocht rmb baf 

»erfahren von 789 beobachtet, ber S a f t  aber nicht 
f»  b i*  eingeBocht.

806) Äftg&cn elnpmatben.
S o tt  großem S a tt etfirfcbeK fchnetbet man hie Stiele 

fu t j  ab unb tangirt ge t nebg einigen Sewütpelfen, 
Gitronenfchaäfe unb Btnuntgutfchen in i&inmacheglä» 
fer, gießt f  fBtoaf mit 1 $ fb , Butter abgelebten 
SBemeffTg fatt betrübet ttnb ben Zweiten ober btfttetl 
S ag  wieber ab , wo er bann- rntttr ö fter»  SbfhcEn» 
men nochmalf gefocht unb ta lt barauf gegoffen wirb« —



(Sben fb macht mdn e* and) mitBtbetfkbm, wie wQ 
m it großen fchroargen «ßergfirfcben. \

807) 3®etf<ben auf eine a*tew Yft efnj#tt»dK»*
SJtan nimmt bagu fct>äncr m it ben ©fielen ge# 

Uftöcft« Stückte, wifcbt jebe mit.einera Suche aty 
fließt fte 3i biö 4mal mit einet jRabel unb fchneibct 
bie ©fiele furg ab. Stun läßt man 1 Staaft SBeitt* 
efjtg unb ein gute! Dfb. 3udet mit e taa$  ganieni 
Btmmt, Steifen unb Gitronenfchaale unter 4ft(erm ab* 
fcbdumen einigemal auffocben, thut bann bte 3»et* 
fchen baju, läßt fte fochepb b«fi »erben unb guge* 
bedt eine fleinl fBiertelfhinbe bom '$euer m e n ,  wor« 
au f man fte mit betn ©<%aimtl6ffel in  (Sinma<$eg(4* 
fev bebt, ben © aft etwab einfocbt unb ihn fall bat* 
übet gießt, © oU teer ben gweiten S a g  b in n tr ge« 
» o rten  fein, fo focht malt ibn abetmale. ■

<* ■ ’ •• t
808) ©eftytiie Btoetfchen einimaMhm» - .

SSan batte einige Bwetfcben im ©chaumfoftd m  
nett Yugenbltd in tochenbeö SEBaffet unb  gt»b< tuf©  
bie blaue «flaut ab, ©iaubt man genüg en  babttt, 
fb lege man fte trtßinmacbeglcifer unb gießt 1 S ta d t 
m it i  $ fb . Budet, unter bfterm Ybfcbatntten, ahge* 
lochten SSBetnefftg falt batauf unb mifcbe Bintmt, §mb 
len unb ßitronenfcbaate bagu. S a g t  bOtaUf flitfl 
man bin (Sfftg ab unb loche ihn »iebetumu

• I!'T809) «bagebnttea efatganunhem
S ton  locht Budet in SSBetnefftg unb oetfäbrtöbri* 

gent bamit, w ie,790 angegeben i j t  .(S ta a t Budet 
tarnt man weniger hebttftn. ©te & ä i t t e n  befreit 
matt bet’rti Qinmadben twm Äetnbdufe, focht fte in  
© affe t »eich tmb gießt bann muh Sötrbdftntß r ä t  
SBeutefjtg. (auf lJP fb . Budet noch nicht ObQig l  ifo* 
fei) abgetönten Budet barübtt.



m
■ MO) Statt*

Sunge fleifcbige ©urfen werben gefeb&t. In  4  
S teile jefcbnitten, com ©aamengebdufe befreit, mit 
einem Suche abgetroefnet unb in ©teintipfe ober ©14* 
ftt gelegt, ©obann wirb etwa i  b it £  Dfb. 3uefer 
tn 1 affaat Seinefftg mit 3im m t, helfen unb St« 
tronenfcpaale gefoebt unb falt. barfibet gegoffen. Den 
folgenben Sag  fcb&ttet man ben (Sfftg ab unb foebt 
f tn  no<b einmal. —  2Ran gebraucht jte gu Slagoutt, 
©aucen, «bet gibt flc gu t r a te n .

D r i t t e  X b t  b t  i  l  o n  g. 
«inmacben in «fflg .

811) Sftr«feben Seiten eintmna4en>
SBenn ber türfifebe S e iten  ( Z e n  m ay s L . )  

noch iung unb ungefähr einet {leinen gingert groß 
if i, fo reinigt man ibn con allen gafem , fotbt ibn 
s t  vollem S affe r 4  ©tunben unb gibt ibn in einen 
Durcbfcblag. 3 9  er (a lt; fo legt man ibn in ber 
Drbnung nebft etwat gangem ©eroutg, Lorbeeren unb 
Oraguttbldttem in einen ©teintopf, gießt mit ein 
wenig ©alg abgelebten Seinefftg {alt batauf unb 
einen halben ginger Stinbttalg ober gute* Del bar« 
über unb bewahrt ibn im Seiler auf.

D er. titrfifebe Seigen wirb oerwenbet gu brau« 
nen ©aueen, Slagoutt unb a lt  © arnitut gu ita* 
(ienifebem, gifcb* unb gleifcbfalate; ober man gibt 
ißn gu ÜBraten.

812) Cpatgtl (tnttnaaibtt.
D er ©pargel wirb gepult unb fo weit er wenh 

Iß, abgefcbmtten, in S a ffe r mit etwat ©alg nemlieb 
' weicb gefoebt unb übrigent wie ber tfirüfeb« «Beigen 

bcbanbelt unb cerwenbrt.



srr

8 lJ ) ' (fymspigiwtt* elujtrtnaiben.'
$ o t  man tote (SbampignonS gepult, fo fcbneW 

bet man Pie größten ürScbeiben, bie {(einen, no$  
unge&ffneten aber (aßt man gang, wdfcbt ße ab, (dßt 
etwa# $ronencerö( beiß werben, tt>ut ße nebß ein 
wenig ©alg ba^u unb (dßt fte gugebedft fo lange 
ßbwifeen, big tyr eigener © aft barauf eingefocpt iß, 
tbut fte in einen ©teintopf, gießt mit etwas gangem 
©emurg unb gorbeerbldttero abgefocbten SBeinefltg 
burcb’ö <£>aarßeb barauf unb nocp. etwa! Del ober 
(Rinbertalg barüber.

814) Äcfa »Surfen eingmnatyn.
8Ran nimmt (Surfen, wenn fte anfangen gelb. 

'  gu werben, mitbin balb tum ©aatnen reif ftnb, fdbdtt 
unb fdjneibet fte in 4  Z^elle, nimmt bie Semen brr« 
aus unb läßt fte eine SRacpt mit ©a(g beßtfut lie* 
gen. SDtan fann ße auch in foebenbem SBaffet brö« 
ben. <£)at man ße fobann mit einem Suche rein ab« 
getroefnet, fo (egt man ße in ©teintöpfe, gibt 9Bein» 
efßg, ber mit7 etwas gangem ©enf, ©ewitrge, 3wie» 
beln, ßpalotten, ein wenig Snoblaucb, 8orbeetbldt* 
tern unb £)ragun abgefoebt iß ,  barauf, gießt SagS 
barauf ben 6fitg ab unb foebt ibn nochmals» D ann  
gießt man etwaß gutes Del barauf unb binbet ben 
Z opf mit' S lafe gu.

8)?an fann auch unreife fDfelonen bagu berwen* 
ben, bie man, wenn ße noch nicht weiep genug ßnb, 
foepen muß.

815) ©fßg »Surfen clngmnaiben.
Steine ©urfen werben eine 9 la $ t gcwdßert, rein 

abgewafeben unb febiebtweife nebß Sorbeerblättem, 
(Dragun unb gangän ©ewitrg in {(eine gdßcpen ge« 
(egt. ©inb ße erß gugemaept, fo gießt m an burd> 
baS 3apfen(ocb mit ein wenig ©alg abgefoepten ßfltg



Falt barauf. 9Mt einigen Zogen fcbftltet man bcn 
fffßg «6» fa ty  ign wieberum, gibt ibn Falt batubet 
unb macht ba* 3apfenlocb mit einem pfropfe ju .

816) ScttffyHfenboben efajun»a<ben.
-  2)ie Xttifootfen werben in SBaffer mit etwa* 

G al) jiemlicb weich gefolgt unb bann bie G litte t 
nnb alle* $aferige abgemacht, fo bag nur bie rum  
ben Geben bleiben, welche man egal fcbneibet, m  
einen ©teintopf rangirt unb mit nach 811 abgefoeg* 
tem (Sfßg unb etwa* gutem £>el äbergiegt. 9Ran 
oerweqbet fte ju  weifen unb braunen Stagout* unb 
gu Sifcb1 unb Sleifcbfalatett.

817) Vrfttte Sognen efoiumatbtn.,
©cgneibe junge Gognen wie gewbgnlicg ®ber

halb bureb, Focbc fte in SBaffer jtemlicg weich, lag 
ge in einem £)urcgfcblage rein ablaufen, lege ge in 
Gteintöpfe unb giege mit ein wenig © a l) , etwa* 
ganjem ©enrnwe unb Sorbeerbldttem abgeFocbten €f* 
ßg barauf; beiger iß  e* noch, ein in £>el getauchte* 
G la tt Magier barauf gu legen, obe$ etwa* Stinber» 
talg batäber gu giegen.

818) Stetbfebt efoiUBURgejt.
•flierju nimmt man Fleine Jtöpfe fRotgfobl, gibt 

igm tm GtrunFe einen Äreujfcgnitt unb brögt ibn in 
foegenbem SBaffer gut ab. SBenn er Falt unb rein 
abgelaufen iß , fo bröeft man ibn in ©temttyfe ober 
Sägehen obentlicb ein., giegt etwa* mit wenig © al) 
unb ©ewürg abgeFocbten (Sffig barauf, legt ein Zucg, , 
batftber ein G ret unb einen nicht ju  fegweten ©teil« 
barauf unb »erwäget ibn im AeUer. .fWan gibt ign 
al* © alat, fcbneibet ign baju in Giertet unb übe»* 
fließt igu mit £>el unb efftg .



MS) Siftftte tfftiwMt*
3Me fnfchen Srfiffeln werben in wotmen SBnfb 

fer burcf) eine Surfte vom ©anbe unb aßet Unrei* 
ntgfeit aefäubert unb in SBaffer jiemlitb weich ge* 
Focht. «iSbann fchält man fite, legt fte nebß fcprbeet« 
blättern unb (Sitronenfcbaale in etnen ©teintobf ober 
eine Sfichfe, gießt mit etwas ganzem ©ewfirj abge« 
fochten SSelnefHo butch ein ©ieb unb etwas £>el ober 
JRinbertalg barauf. 2tuf biefe 2trt halten ftch bie 
SErüffeln einige Sabre unb behalten mehr von ihrer 

' natürlichen Ä raft, a ls bie getrockneten. S e i’m Ser* 
brauch $u ©auten, {Ragouts unb ttalienifchtn tc. ©a* 
laten werben fte in ©cbeiben gefchnitten.

% n b 0 n g.
830) Bereitung bei ^imbeetefffgr.

Sthue bie Himbeeren in große fflafchen, gieße 
guten SBeinefjrg barauf unb laß fte in ber ©onne 
einige 2age*uSj&b*w. ©obanh f # t t e  ben (Sfftg ab, 
fÄ rtre ihm bnwb unb bewahre ihn in glafchen auf.

831) Bereitung beS $r«gtm* ober Är&uterefpgt.
ÜRan thue einen guten 2b*il ©ragunblätter, et* 

waS Soratfch, $imf>ineße unb ein wenig Shbwian in  
große Soufeifien, fuße SBetnefjtg barauf unb ftefle 
*hn, wenn er balb burehfiltrirt toerben fofl, in bie 
©onne: ®iefer (ßfftg iß recht gut p  © auten, 8ia* 
goutS, ÄSpicS, Sifdhen unb ©alaten.

832) $enf anjumachen.
<5tn fßtaaS SBeinefftg läßt* man mit (Sitronen* 

Mjaale, 4  Sorbeerhtätttrtr, Sötagtnt, ein wenig ähv* 
m ian , etwas ganjkn Bimmt urtb ©ewörje, auch 
i  9>$. Butftt auffochen, gießt eS burcb ein ©ieb auf



a e o

|  9>fb. ©enfmegl, rfigrfg burtg . tfaanbet uttb M it 
wiegt ein Qtfttfcgen glfigenbeg Cifen einige © inutm  
ginein.

83 i e 11 e V b t g e i l u n g .
* Qiumaigen ogne b e fo n b ere -g n tg a tc* .

8*8) Airfötn* 3«*tf«g«, StimMUn tu einfmunben. 
© aju  nimmt man gute, augerlefene ffrfagte unb 

fdjnetbet bie ©tiele gang tu t) ab , legt jene iti@l4* 
fer unb fegt biefe in einen Äeffel, ffiQt jiemlitg big 
an bie £>effnung ber ©läfer falteg © affet unb ldpi 
eg auf bem ffeuer foegerib geig werben. © ann fegt 
man ben Äeffel t>om ffeuet ab , nimmt nacg furjet 
Beit bie ®l4fet geraug, pfropft unb oerplcgt ffe unb 

. oerwagrt ffe mit ©anb jugebeeft im Äefler.
©iefe Srfiegte oerbrauegt man im © inter $u 

Äucgen, in SReglfpeifen unb )u ßompoteg, ba man 
ffe bann in © ein mit 3ucfer, Bimmt unb Gitronen* 
ftgaale ein wenig focgt.

824) Otto» Segnen eingnmaegen.
© a n  fcgneibet bie jungen ©ognen, mengt ffe 

mit © alj burcg einanber, pacft ffe in ff äffet ober 
©teintöpfe, legt ein naffeg 2udg bar'ber unb ein paf* 
fenbeg ©ret barauf unb befcgwert eg mit ©teinen. —  
ffiitt man ©ebraucg von ben tBognen maegen, fo 
wäffgt man fo viel man nötgig gat, ab, tgut ffe nacg 
tmb natg nebff ein wenig gereinigter ftotaffge in fo« 
egenbeg weicgeg © affer unb läßt ffe weicg focgen. —  
föet’m Ginmacgen gat man barauf unb bamaeg ju  fe*

. gen, baß bie ©ole nicgt ab —  fonbern baräber gege; 
wibrigenfaOg gieße man ein wenig © affet barauf.

8*5) Ctacgetteereii etoimnatgen. ,
83on ben ©tacgelbeeren, bie nicht tnel grdfip 

fein bürftn, alg ooBe Bucferetbfett, ffgncibct m an S ta le



unb ©üben ab, tbut ff« in SouteilEen, fe |t bfefe io  
'  einen Jteffel, füllt fte jiemltcb b il «n bie S fepung 

m it (altem SBaffet unb Idf t e l auf bem Seuer heif 
werben, aber ja picht foeben, ^ebt bann btn .Reffet 
a b , nimmt nach 5 b il 6 Minuten bie ©outeilleä 
betau l, füllt mit einer bie anbem voU, pfropft unb 1 
«erpicht fte unb bew ahrt fte mit ©anb jugebedt im 
Steller. SBill man ©ebraueb baoon machen, fo febüt*

/tet m an, fo biet man bebarf, auf einmal in toebenb - 
beifei S&affer, Iclft fte barin, wenn fte nicht ganj 
w e i$  ftnb, weicb werben, gieft fte ab , tbut fte in . 
eine SBeinfauce (98 ), womit fte am paffenbflen ftnb 
unb läft fte i  ©tunbe oom geuer flehen. 2Cucb Per« 
wenbet man fte gu ßompotel.

v 826) Sftwge örbfett elttjumftCben.
Sunge aulgebrochene ©rbfen werben in G>bam> 

pagnetfiafchen gefüat unb wie bie ©tachelberen be« 
hanbeft. SBill man fte im SBintet perbrauchen, fo 
thüt man ben SSebarf nebfi ein wenig gereinigter |>ot« 
afepe in (ochenbel weichel SBaffer, Idft fte weich (o« 
eben, gieft fte ab unb tbut fte nebjt etwa! Bucfer unb 
gehabter 9>eterfilie gu gut gelochten äSbhren.

S t M i t e i  f t a p i t f k
© e f r o r n e l .

83 o t  w o r  &
25al © e f r o r n e  Ober Q ril, eigentlich eine Gtr« 

finbung' bei ledfem ©fibldnberl, beffen lechjenbe Bunge 
pep nach erquitfenber, natürlicher ober fünftlieber Stüh« 
lung fehnt, perlangt eine mühfame, bureb eine btofe 
©efebteibung (aum pMig beutlich $u macbenbe ©ear» 
beitung unb fehl £anbgriffe unb Xunfportheile oor*



cttft« welche «mh ein önfmerffuner ©eobachter f l#  
feiten anberS, «16 bimh ©elbftbanbanlegung ju  ei* 
gen mache» famt. ©ahet wirb b i«  baeöber wie fp 
viel gefugt »erben, «16 jurn ätoflänbnig bet folgen« 
ben mecepte ger«be nbthig 1(1*

©«6 duffere  S r f o r b e r n i g ,  um fttnfflicheS 
QefrorneS }u ©tanbe iu  bringen, tfl natürlichem, b. h» 
S i S ,  befftn ©efrierrraft burep btnjugef&gte*. © a lj 
( » ^  »etffdrit wirb. © ie eigentlichen a l l g e m e i n e n  
© e j U n b t h c i l e  beffelben finbt füget Stapnc, Sucfetj 
© e r, ©trogen k«, bie b e f o n b e t n  aber: ©amO* 
Kaffee, Ghocolabe, gruchtfdfte, SiqueurS ic.

. © ie  ju r ©ereitung unumgänglich nötigen @e« 
f i g e  beheben in
1) einet © e f r i e t b ü c b f e ,  welche von S inn, rtmb 

unb 12 Soll hoch ifi, im ©utchmeffer aber 63 o ü  
hqt« © er ©oben muff etwas feffelartig geformt 
fein, um fie au f bem © fe leicht ju  bteben unb

. her ©edel einen geMmmten ©riff haben unb 
. mittel# einer ©ebraube ober fonft gehörig befe» 

fügt fein, bamit f i#  nicht eins ohne baS anbect 
«. breffej
2 ) einem. .18. Bo# langen mefjtnaenen © p .acp te l, 

wie ein flatfet häljemer 97ä|>rloffe( geftaltet;
8 ) einem mehr als gewdpnlkb großen S i n t e r ,  16 

3oll $6he unb 16 3oö im ©urchmeffev habenb, 
weichet tnlt einem 3«pfen am © oben oetfepen fein 
m ug, um baS j»  viele S o ffer oon bem aufgtld» 
fien © fe abjulajfen.

S e n n  matt nun, ©efromeS j u b e r e i t e n  will, 
fb giefft m an bie oon, allgemeinen ©effanbtheilen unb 
einem befonbem gefertigte S a ffe  in bie (Seftierbfabfe 
fefct biefe auf baS im Sinter beftnblicbe fttrflogtnfc 
urit © all oennifdbte © $ , umlegt bie ©üepfe bis an 
ben ©ecftl mit felchem unb b»«ht fe . auf bem ©fie 
mwuSgefht unb fcbneU tynmt» Sgpg bam©cfone



b an n  Mjüftfeen beginnt, fo gügt Man eS n lit bem 
Spachtel oon 3 e ir  gu 3eit .lo* tutb rührt eäjebefc 
m al tüchtig burcb emanber, bamit e* webet tifig* 
noch fbm tg, fanbem wie eine butt er ähnlich« SfRajfe 
werbe.

© a* ©efrome fefct man auf in © l ä f e t n  obet 
D o t j e l l a n b e c h e r n ,  obet burch gut fchliegenbe bie* 
eherne, meifl oierecfigte form en mit einem Sterne 
u» bgl. ober alb SJunbe Spargel auf S e i l e r n . > 3 *  
gruchtgefrornen wählt man bie formen nach ber ©et 
fta lt ber g rüß te , brücft, wenn ba* ©efrome fertig 
if l, bie Sheile ber Sonn baoon 6oU, maebt fte. ju» 
wtcfelt fte in naggemachte* Dapier unb legt fte eit 
nige Stunben in jetfiogeneö, mit © aljoeanifchte* 
© i*, wifcpt fte bann mtt einem Suche ab , giel>t nach 
einigen ÜÄinuten ben untern Sheil ber gorm ab, tput 
ba* ©efrome auf einen auf ©i* gegellten Zettet unb 
giebt, mit einer ©abel bineinfiecpenb, ben obemSbe.il« 
be t gorm bebutfam ab. 2)ann greicbt. man’* mit 
bem SRejfer glatt unb gibt ihm nach SSerhältnigber 
Sorm  bie natürliche garbe burch Äirfch », <&imbeert 
•ber ©rbbeerfaft, ein wenig © pinatfaft, auf 3udet 
abgeriebene, wiebet ahgefcpahte unb m it ein wenig 
©Baffer aufgelifie ©itronens ober SDrangenfcbaale,. öo» 
<|eniQe, Soumefol, Sbocolabe ec. 3 m  Sommer Bert 
giert man bie gtuchtgefrornra mit ihren natürlichen# 
m  ©Sinter mit örangenblättetn. 2tuch gibt man bie 
© eftom en in S e r r i n d f e n  Bon ©nten* obet 
«ereiern, welche man auch gu feinen ©eläe* unb ©rät 
m e* brauchen fann unb alfo airiebtet. SRan fägt 
•b e t fchneibet bie JWpfe ton  ben ©iem ab unb lägt biege 
«uSlaufeu. Siun bilbet man föe&m Bon Seagate!* 
teig  , in  auSgefiochenen bälgernen ober ffrinernen 
S&rmchc», fo bag ba* ®i geht; begleichen ju  jebem 
S ie  jmet fleine «penf^l unb einen bnrcbbrocbeuen Del* 
fei# welket genau auf ben abgefägtcn Aopf be* &e$



pagt, befegigt b k  «ßenfel bunb mit ©W eif oerbfmt* 
.kn Srogantteig an bcn ©ent*, lägt alleb trocfm 
werben unb gtbt biefen nieblieben Scrrinben buttb 
bcn $irtfel noch einen hAbcnt 8leij. S e rn «  gibt man 
r t  auf folgenbe 2frt: SRan lägt geh eine zinnerne 
ßficbfe non 10 3oO .fjAbe machen, beren SSoben ge« 
tabe ig unb 5 3oll im Shmbmeffer bat. S>ie obere 
Stnnbung barf faum bemertbar »eitet fern. 9tun 
färbt man mit fein gegoßener Goebenitte fo oiel tla* 
reb ©runnenwaffet rotb, alb in bk  ©itebfe gebt, 
fe |t  ge bamit in , einen ©mer auf jergogeneb, mit 
C al} oermifAteb © b  unb lägt bab SSBaffer eineb 
ffingerb bict in ber ©fiebfe anfrieren. Statut nimmt 
man fte aub bem © m er, fcb&ttet bab übrige SBaffer 
beraub, hält fte einen ffugenblid in beigeb SSBaffer, 
tippt fte um unb jiebt ge ab. «^ematb füßt man 
biefcb ©bglab jiemlicb ooß von ©aniße« ober an« 
Denn Slabmgefromen, geeicht einen halben Singet 
bid © » e ig , ju  ©ebnee geghlaaen, mit 3u<fer Per« 
mifebt, barüber, greut jroei SRefferrüden bid fein ge« 
gofjenen 3udet barauf, hält fb lange eine glfibtbbe 
©4>aufel barüber, bib ber 3udet bräunlich ig , giegt 
ettoab S p iritus viui barauf, brennt’b mit Rapier 
an  unb gibt'b fo brennenb auf einer auf bet ©<b&f« 
fei liegenben ©erbiette tut 2afel. S>ieb gemährt et« 
nen angenehmen 3lnblid. SBirb bk  ©cbüffcl oon bet 
Safel gehoben, fo löfcht man bab Slämmcben, weint 
eb nicht fthon oerlofdhen ig ,  aub unb gibt bab ©e« 
fronte b«unt. —  $ a t  man bab gruebtgefrorne in 
mebrem Keinen Sormen, fo mug bab ©arniren bur<b 
mehrere «fjdnbe jugleicb für) oor bem Änrkbtea 
fibnell, unb,  wie geh Pon felbg pergebt, im Jtalten 
gegeben.

Stab ©efrome wirb auf eine hoppelte X rt, ent» 
webet m it  ober o h n e  K a h m  gemacht.



C  t  fl e 3 f b  t  b e i l u  n  g.
9tftbm*<5efrorn«b.

SJtan fatm jeber 5trt von 9labms©efwrnem ba» 
butch (in gefäfligeb ttnfe&en geben, baff man ein we» 
nig in SBaffcr aufgetöffe 6o<$em(Ie unb S^ocolabe 
ttopfenwetfe unter bajfelbe rührt, .  woburch eb m a r »  
m o r i r t .  w irb; einen angenehmen ©eruch. aber m it 
ein wenig Xmbra obcr3immt», ©tarnen» ober fonß 
beliebigem guten £>ele. Stur muß eb für) »ot bem 
Enterbten gefächen.

®tan rann eb auch gebacfen geben, inbem m an 
eb in  beliebiger gorm auf eine ©(buffe! tbu t, eb mit 
© w eiß s Schnee, ben man ßarf mit Surfet »ermifc&t, 
überjiebt, bie ©cbüffel auf eine GafferoQe mit taU 
tem SBajfer unb fo in einen recht Reißen JDfen fefct, 
bamit eb bräunlich werbe, worauf man eb fögleich 
gut Eafel gibt.

827) BanflU * ©eftoott«. '
® a n  feie 2  Schoten Kein gefcbnittcnc S an fte , 

1 |) fb . 3ucfer unb 2 SRaab guten füßen dtahm au fb  
gcucr. ©obalb hieb alleb locht, gieße man 10 bib 
12 © bottcm , welche man mit einem- guten halben 
9 tbfd  Stahm gut butch einanbet quirlt, unter bcßän» 
bigem Stühren baju , laffe eb fa lt werben unb gebe 
eb langfam, nachbem eb butch’b <£>aarßcb geßrichcn 
worben, in bie ©efrierbücbfe.

” 828) DranqenWtitbeit* ©efronieb.
S ta t t  ber SaniQe werben einige £otß fanbirte 

Orangenblßthen gefocht unb eben fo behanbelt,- wie 
827. (Sben fo 3tmmt unb 2hee.

829) $ahmtb »® »front eb.
©nigc 8t>th fanbirter Äalmub werben gejtoßen, in 

Stahm unb etwab 3immt unb ©tronenfchaalc gelocht 
unb bam it, wie 827  gefügt, oerfahten.

Bchauotabl8.8b. *. x«f. ' 25



:;80O) ;©raoafii4®ff»P*«'
SRon reibt bie g«U>e ©cbaale »on 4  Drangen 

trab 2  Zitronen auf 1 ^)fb. 3ucfet ab, tbut tyit nebß 
etwas 3immt in gute 2  3JlaaJ focbenben (Rahm, U* 
girt unb behanbelt eS nach 827.

SSI) Äaff««®efeemS.
ßwei STOaaS Sta^m focbe mit 1 9)fb, ßucfer, le* 

gire i |n  mit 12 (Sibpttfrn, ßreicbe e$, falt geworben, 
burd) ein«£>aarßeb, unb, wenn bu tnbeßen 12 &ot$ 
frifeb gebrannten dtaßee mit l j  9?6fel focbenben 
SBafßtS fittrirt baß, fo gieße ibn nebß bem legirten 
Stabme fn bie ©efrierbücbfe u* f. w.

832) ©boeolabtft«®efrpnteS»
ÖS werben J  $fitnb geriebene ßbocolabe in 2 

SJtaaS Sßabm mit 9>furib 3u<fet unb einem @tu<f« 
eben SBantUe ober Bimmt gefocbt, ratt 8  ©ibottem, 
welche mit einem guten halben Stöfel Sahnt tucbtig 
burcb einanber gequirlt worben, (egirt unb etfaltet 
bunbgtßrieben u. f. w. , i

883) Kaftanien • ©efronws.
®ton reibt ober ß&ßt £  $ fb . gerößete unb ge« 

ßb4lte Äaßanien recht fein mit Sahnt unb läßt ße 
In 3 SffiaaS Sabm  mit § 9>fb. 3udfer unb etwas 
Sttnmt auffocben, (egirt e$ mit 6  bis 8 Sibottent 
unb ßreicbt’S bureh K* Sben fo macht m an eS mit 
SSanbeln, Muffen unb ^ißgjien«

834) Crbbeereit=©tftorneS,
. SSan ma<bt »on 2  SSaaS Sabm , 1 $fb'. 3tocfet 

unb 12 (SibottÄn eine Stoffe unb läßt ße ( SBorw.) 
nefriewiü''Snbeffen jerbiöcft man 1 ®to«8 ffialb« 
«rhbeerm  unb ßwicbt ße burcb, röhrt. baS .iDmlbges 
ßricbene unter baS Gefronte unb färbt’*  m it ein we*



ing in '© a ffe t aufjgetfffet Gothenifle. Gben.fo macht 
m an e$ »on Himbeeren unb in  GtmangtUngg ftfßhet 
Srücbte nimmt man ©armelaben.

895) &efcome< mit SRatatAino ob«t axbetn garten ' ftiqnettt«. . . . . . . . . . . . .
© a n  macht m it ganj wenig SSanfteein ©eftw* 

ne$, gießt gulegt etwas ©araSchino ober ein ©laS 
2touf 2c. baju unb rührt eS bannt tüchtigbuwh ein* 
anbet.

896) 8tofeas®«ftoou8.
Unter baS eben bef4>tiebene ©efrorne, jeboch ohne 

befonbete Suthat, rühre bei’m Qtnridbten ein Soffen* 
ttpfchen boa boppelteS Sofenwaffet unb fürbe eS mit 
in  884. O ber, mache eine ftmonabe, lag  ffe g'efrie* 
t m ,  rühre ba8 hoppelte Stofenwaffer banm tet unb 
färbe e$ mit Soumefol Waßroth.
’ 897) SefblageneS Stahm*@efreroe6 in Sonnen.

© a n  töjl ein ©tücfchen «öaufenbfofe in d  bis 
10 halben (Sierfchaalen «oll fugen 8tah«n a u f  Unb 
Bifft fogieich eine ©chote geflogene S an fte  mit aus* 
Riehen, bt&ft'S butch ein Such in einen neuen etwas 
großen S o p f, t(mt 6  b is  7  Gibotttrn unb 4  3>funb 
gezogenen 3ucfer, worauf etwas © trem nföaafe ab* 
gerieben iß , haju nnb ftydgt’S mit bem ©eschen 
auf fochenbem SBaffer yu einer btcfat ßrome ab Uüb 
wieber (alt. # a t  man inbeffen 1 © aaS  fügen 9iahm 
ju  Schaum ober Schnee gefcblagen, fo wirb et bar* 
«tatet gerührt. 2)ann füllt man biefe © affe in §or* 
n u n  unb pacft fte einige ©tunben in getfioßenaS, mft 
®<rfj vermifchteS © $ . © tatt bet SaniBe fang 
m att audh Orangenhlüthen «tSjiehen laffcn, ober 8  
b is  4  au f Sucfer abgeriebene Orangen nehmen. Um 
tiefem ©efromen ein fcphneS Tfengere $u geben, theile 
m an We © affe in  8  S teile unb färbe 2  babommit

 ̂ 2 5*



E 'ebener dhecolabe braun unb mit fein gefiofraet 
benifle ro th , mif(h* fobann bie eingelnen Steile 

mieber gufammen unb giehe fte mit einem Söffet ei* 
nigemat burth einanber. woburcg baS ©ange ein mar« 
morartigeS Xnfehn erhalt.

888) VeftlaamtS 8labm*®efeomirt mit Qitrouen t# 
gotm.

d m  ©tötfchen «fjaufenblafe wirb in gang wenig 
ffiaffet aufjjelifi, burch ein Such in einen etwas gto*
{ en neuen Zopf gebrucft unb 1 f)fb. geflogener 3ul* 

tt, worauf baS ©elbe non 4 bis 5 ßitronen abges 
rieben ifl, nebjt bem ©afte oon biefen, einem Än* 
ri<btc(&ffel »08 SBetn, 2 d ient unb 8 Stottern bagu 
gemifcbt. $iefe SRaffe wirb nun mit bem ©ebner* 
befen auf focbenbem UBaffet gu einer btcfen dtSme 
ab unb wicber fatt aeftblagen unb 1£ 2RaaS gu 

/ ©(bäum geftblagener JRabm barunter genommen unb 
übrigens bamit »erfahren, wie 8S7 gefugt.

889) OkfötagentS Sttthm«9effcbmeS mit Vradt.
d S  wirb auf bie eben betriebene X rt, iebocb 

m it einigen drtronen weniger, gefertigt, 3ulefet röhrt 
m an etwas Äradf ober fonfKgen Stgueur barunter, 
jftan  muß ft<b aber m it ber Q uantität bama<b ruh* 
ten , b a | eS etwas ftarf bamach fctynetfe, weit eS 
tnwh’S stieren ftbw4<bet wirb.

3 u f  einige anbere Ärten:
SRan W ägt i  SRaaS guten fügen 9tahm recht 

fdauinig, mifcht eine ©cbote gang fein gezogene S3a* 
nifle nebfi 12 2oth Butter barunter unb 1aßt eS tn ' 
«inet diSbÜKbfe unter einigemäl langfamen Umröbten 
gefrieren/—  d in  anbermal gibt man bem ©tfrot* 
tun ben ©efthmacf »on ©tronen, Drangen ober Xijfel* 
fmen, welche man auf Bucfer abreibt. — Vwb tarn»



m an 3 bis 4  2oth geriebene (Sbocolabe* ober wer ba$ 
33rot«©efrorne liebt, 4  ßoth im £>fen geröfleteS, ge« 
fio fen tS u n b  burcb ein iifjaatjteb geflehtes ©cbwata« 
brof baitönter wif<h«n*

3  w e i t  e % b - t  h e i  t  tt n  g.
. © tf to n u «  »b»« Äabm .

25ei feucht«©efrornem, oorjügtich in form en, 
tnUfi man bemerfen, baß man beffen ^Bearbeitung nie. 
ohne £aufenbtafe ober ^irf^börnjlanb oprnepmen' 
b a rf, weil bieS, wie bie © et bei’m 9tabm«©efror« 
nen , fchneflereS ©efrieren unb gejiigfeit bewirft.

........  ;_V
84o) 2Relonen*©efcotnrt in gönnen. '

Cine SDtetone oon mittler © tife  wirb a»4 ein« 
anbej gefchnitten, ba$ SnnereherauSgenommen, fle 
wirb gefch&t, in SBein mit (Sitrpnenfcbaaie unb et« 
wai ßimmt recht weich gefocht unb burchgefkühen.

ta t inan inbeffen oon |  $funb #itfchborn 3 SÖfel 
tanh in ©ereitfehaft gefegt, fo mifcht man barin 
gute }  f>fb. 3u<fer unb locht ihn unter öfternijCb« 

Vhüumen hell unb ftar, thut bie burcbgcjfttcbent 9Re« 
lone, nebfi bem ©afte oon l  ©trone baju unb ba$! 
© anje tajbie ©efrierbücbfe. Unter ifterm ©urebein*' 
anberarbetten läßt man e$ gefrieren, br&cft bieö ©e« 
frorne in eine au$ 2 Steilen bejlebenbe SDtetoneuförm, 
macht fte ju , wicfelt fte in naffeS Rapier unb padt* 
ffe einige.©tunben in serftpßeneS, mit © $ }  oetmifcb* 
teS 6 iö . gemach wirb eS au$ ber gorm genommen, 
ber natürliche ©ttel baran geftedt unb mit ben naf«, 
fenben ßouteuren (93orw.). natürlich gefärbt. —  SStH 
tnanbie8'@ eftorne in ©täfern geben, fo fano Wiur 
etwas SBein unb bann J  $fb . Butler mehr baju ne&* 
men. —  3 n  ©mangelung ber ftifeben SjRclontn be« 
h tm l man fich her cipgemgchtcn (786).



841) OrJW4hi XOtlMM*
Ungefähr 16 bi# 18 recht reife Xfcrifofen 

Ferht man unb fheitbt fte b u r$ . .fiat man nun non 
4  S>fb. «fiitfebbom 2  3Raa« ©tano gefoebt, fo t$Uf 
man 1 $ fb . 3u<fer, etwa# 3immt, Sitronenfcbaale unb 
|  D outeillefftan j's obetf ftbeimoetn baju , lägt e# 
unter bfterm Xbfcbintwn bi# )U niA t oillig 2  9Raa$ 
einfachen,, ffreicht eS burch unb miftht bie Untifofcn 
barunter. D ann  lägt man e« gefrieren unb gibt ihm 
bjUtth Sotnt unb Sterben bie natürliche Souleut.

3 n  Stmattgelung frifeber Ifyrifofcn bebient man 
fub bet SJtarmelabe 7 9 6 , moju etwa# Sitronenfaft 
gebrüeft wirb.

' ' 848) ffltffcb; ©eftorne#.
' Jfiitb ganj auf biefeibe X tt jubereitet.

* '
848) V«pfkl*@efrome# in 9*rmtn.

12 bis 14 gefeilte unb oom Jtembaufe befreite 
©ortbotfer TCtpfel fo<ht man in 1 SWfel »eigene 
©Beirr mit etwa# 3immt »eich unb geeicht ffe burtb. 
3 n  l |  3)?aa8 oon i  f)fb. «filrfctöbrn gefoebtem ©tanbe 
läg t man l  9>fb.3n<fet Unter öfteren fcbfchäumen ein 
menig hxbett, mifebt »btt, nebjl auf 3u<fer abgeriebt« 
Her Sttronenftbaale unb bem ©afte oon t  Cytrone 
unter bie 2fepfel, lägt e# gefrieren unb gibt ibm burtb 
Farben u#b. fformen bie natürliche Sorbe nrtb ©ejfolt.

844) ©eegleftbt* &ttftttn>9^mtnt4.
Äixibt 8  biS 10 v o h r ftembnufe befreite £luit* 

ten Irr SBaffet m it etwa# Bimmt »eich unb für} ein, 
fheitbe^ fte burtb unb bebanble ffe »re 841.

846) iDergjftMitit IDt<mgw*®tftt>tne#.
' J 'Öftart reibt ba# (Ütlbe oon 8 drangen auf 14 

3>fb. 3ucfet ab, f^abte# batttt'bWutttt, Fb̂ f beU



übrigen, wenn oon 4 Dfb. 1 S t a t t  ©taifb
' gefo^t tcotbeit, mit { SJouteitle weißem ©eine, ]in* 

te rb fttrm  2tbfcb<iumen, h e d u n b f la r , mtfcbt bje ab* 
geriebene ©ehaale, nebjf etwa« Drangenfaft bärunte^ 
tagt eS gefrieren :c. (rote 643).. '  , * m

© til man bieg ©efrdme. nicht in $onnrtt; fon* 
bern in ©ecbern ober ©läfertt geben, fb Ion# Wan 
einige {Drangen weniger, ober ftatt; beren Qitrcdrir 
nehmen unb .bei’m Anrichten ein guteg halbe# SJtöfel 
9ßalaga, 9Ä<rt>ritd, fcfiitel tc. barunter rühren.

v’ \ f 'J' •' ^
846) SDergleichtti Citwnen«®eftome. ;

©Ott 6 big €  (Sitronen reibt man bie gelte 
©chaale auf 1 f)fb. 3u<fer. gb unb thut ihn-p w&# 
bem © a f te a u f  1 S ta a t© a ffe r . «öat #<£ ber BuJet 
»öflig aufgelb#, fo I d p  nian #a8.($angt gejWtrectaeä

847) 9terite*tig*8efr*«*e8.
8Rit Httigen CribOttenr Weniget wirb eg' Wie bag 

notige: bthanbelt. 3 #  eg fertig, fo reibt pidn SBeetuet» 
tig, feuchtet ihn etwaf ftarf mit © ein oft» breftfrbln 
@ aft burch ein Such betaut unb rührt btt’u t anricb* 
ten nach unb nach f° w*f barunter; big, m a n  (ihn 
fehmeeft. .! - • '■ >>

848) nvo.v r
3u  einet ©outeiöie1 ^imbeet? (#itfch* bbö  Crf« 

beer»)-© oft mifcht tnart 0 fb . sweefer, balg
(Selbe oon 1 Sitrone abgerieben i f ,  nebfi bem ©afte 
baoon, etwag 3imntf, f  $5fel weißen © rin  unb 
lg ü te g  m m  © affet unter iftertn.3b*
fd$Uttterf ein nK rtia todH rüig ieff e t  bürcb*8 

'fib  in bie ©efrietbfichfe, u< f.;w . °
849) ynnr<|»qkfbr»fgf, ; iVl 

Äoche 8 big 4 2oth <£>aufenblafe in 2 Staat 
©affet, i  ©outciOe weifen ©ein, etwag Shee unb



S ta u t (unb dKenfaOb 1 ©©oteöaniOe), big fte ft© 
aufgelift bat unb 2 SRaab bleibt, gieß e i bur© ein 
S ieb , tbue 1J Dfb. 3u<fer, worauf bab @elbe von 
4 bit 5 Gttronen abgerieben tjt, nebjl betn Safte baju, 
laß jß  aüf bem geuer beiß werben unb gieße eb in 
bie ©efrierbfabfe tc. äBei’m Anrichten tupre no© fo 
tnel 3tra<f barunter, baß eb einen angen©men @e* 
f©nuuf babon befommt.

850) Obamnagnet * ® efrornel.
S2an verfemt eb ebenfalls, wie äberbaupt bei als 

lern fphitubfen ©efromen, etwab ßarf mit Raufen* 
.ßlafen« ober $irf©bom»Stanb, nimmt einige <Sitro* 
nen weniger nnb verfährt bamit, wie 849 angegeben 
iß. — S ta tt beb (Sbampagnerb fann man au© Sto* 
laga, SRabeira, £ünet, Äioefalteb ec., nehmen.

. 851) SifebofsCkfrotneb.
Wfe einige Sotb £aufenb(afe in 1 SDtaab SBaffei 

auf tmb laß 4 jDrangen, wovon aijvot bab Selbe auf 
1 $>fb, Buder abgerteben worben, fammt einem Stfcfe 
©en Simmt mit aubfo©en. Sobann brbefe eb bur© 
ein 2 a© , tbu< ben Buefer unb 1 öouteille SRotps 
wein (StouffiHon) baiu, (aß eb auf bem geuetbeiß 
werben unb bema© tn bet Sfapfe gefrieren. SBet 
benSif©ofs©ef©maif ßarf liebt, ber mag bet’m "Um 
ri©ten no©®if©ofs®ffen$ barunter röhren. .

, 852) fciawnabe * ©efrorneb. '
, ©inige Zitronen weniger werben auf Sucfer ab« 

gerieben. (Dann nimmt man etwab SBaffet mehr unb 
bebanbelt eb äbrigenb wie bab ßitronens©eftorne. 
SRan fann au© ein wenig SBein, au© etwab <£tb* 
ober #imbeerfaft mit baju nehmen.



....:,r’ v;

©etrdnfe.
3fufiet bem ©afte bet Sieben, tiefer•

©rftnbung ber Urjeit, gibt ed noch eine Stenge; wars 
mer unb f o l te r tu n ( tg e t r ä r i£ e ,  womit bi« neuere 
unb neuefte Beit und fo freunblicb befdjenft bat, bie 
tbeild .ju t Selebung filteret ober erworbener ©efuble 
Unb gut ©Weiterung bed befonberd ge{Vüfcbaftlid)en««3 
bend, ‘ tbeild gut 2tbfül)lung unb SBilberung. .bed. dus 
fern ober Innern Seu.erd bienen unb überbted bitrcfc 
gebenbd bent ©aumen einen angenehmen Äifcel gu ae* 
todbren begwecfen. Stur bie gangbarjlen unb fetnjien 
lehrt bad gegenwärtige .Kapitel gubereiten.

835) Stll<b» ßbocotab*.
SBenn man J  $ fb . geriebene ©boeoldbe in 11 

SRaad SWifcb gefoejjt bat, fo gieft man 4 bid 6 @u 
bottern, bie m it j  ÜÄöfel 'gut burcf einanbet 
gequirlt worben, bagu.

854) SBaffeoQbototabe.
Stimm gute mit SJanitle berfe|te ©boeolabe, ober 

la fe tw a d  SJanille in Sßaffer audgieben unb tecbne 
auf Jebed SSe^ertaffeiifdpfdben boll SBaffer 8 bid 4  
«otb ©bocolabe, welche bu focbfi, bid jteftcb billig 
aufgeliji bat, nach einigen SWinuten recbtfcbdumig 
quirlfl, ben ©cbaum bon 3eit gu Beit abnimmji, warm 

. gefeilte Soffen bamit fuflfl unb fte fogleicb mit 3w i£  
Bacf ober gerifieten ©emmelfcbeiben feroitß. *

855) Iffieih * Qtyocolabe»
, ©in balbed Dfb. geriebene ©bocolabe fefcema* 

mit l j  SRaad weijjenSBein, f.fPffc. 3uder, Bimmt 
unb ©«ronenft&aale auf'd $eüer unb:giefe, wenn ed 

. anfangen wtß g« lochen, 5 b i d 6 © t  bottern, welch«



m

mit etwa* © rin  gut bur<j& einonber gequirlt worben, 
' untre beßinbigem d iä te n  baju.

856) 'Bngttjtyre &bee.
?aß 1 8oth ä$ te  unb nach Seftriben etttjg$ 23o* 

ttifle unb B im m tin  1$ 9töfel foc^enben 2Böffet aus« 
«tej&rtt, preffe et burctr rin 2ucb tn einen naten 6 bi8 
8  © ua«  baltenben £opf, t&ue J ^ f b .  gefioßenen 3uf* 
Ire, 6  (Sire unb 6 2 )Ottern ba$u unb fd^Iage et m it 
thtem Sthneebefett auf f<hwatht*n fto&tenfeuer Obre 
auf fot&enbem © affet fo, baß eö recht flbäutmg wirb, 
ab unb gib e$ in Mafien. ©iQft bu gutegt noch et* 
ioa§ Uran baju tbun, fo reibe 2 ©trortrii auf |  ?>fk 

, Bucfre ab unb mtfcfye ihn nebß bau  S afte  gittain.
857) SWatttocptbato.

. © a n  trift 1£ © aa8  fügen Sfahm mit 1 Schote 
lÖartiQe unb l ^ f b .  Sucfer fochen, gießt bann 6 b ü  
8  mit etwa* 9fabm gut bufth einanbre gequirlte © * 
bottem baran unb fo oiel 2fta<f bäruntre, baß biefer 
angenehm »orfebnteeft.

858) @ewihnlt$re $anfcb« .
© a n  tbue 2  f)fb. 3ucfer, worauf ba§ Selbe 

non 6 bis 6  Zitronen, unb, wenn et fein fann, 1 
«Drange ober Xpfelftne abgerieben ift, nfbft betu a u fe  
gebrüeften S afte  baoon burth’S Sieb i|t bie Xerrine, 
gieße 2  © aa8  ©affer, worin etwas Ztyt unb Bintmt 
OuSgejoaen iß , tngteüben 1 SSouteifle weißen © e in  
unb 1 tBouteiSe «raef ober guten Slum baju unb  
laffe ihn jugebeeft auf fcbwachem Äohierifeuer in 4  
S tunbe beiß werben. *— © iS  man ben f)unfcb roth 
hoben , obre febft eS im Xugrnbticf m  &hetma, fo 
nehme man etwas SBerbertfcenfaft (802) ba$u. S i f  
b ie fe ir t fann  man bet etwas © rin  nnb Burire mehr 
b a t 9)unf(h W t g d e n ... . . . . . . . .
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.’ « »  fPffW» . -
flMte 4 btom tDrangeu gong (etyt unf1^9>fb. 

Ä nier, Mmeibe fk  auf « loa Seite«: ein unb rö fh fk  
Hnf btm Soße bei ffatfem .Äobltnfenet. gttbonn lege 
•y rtrb ift b«n 3ucfer, worauf rio$ ba« Selbe oon t  
w o neabgerieben  ifo $?otb  geflogenen 3immt, 6  big 
8  Sewitgnelfen, « n . wenig SRutfatennuß unb r— 
m m » Hum ben «f<$of fftc bie 3unge recbt angenehm 
Koben will —  mit. |  Gebote gezogener Sanitte in eine 
Betritt», fülle 4  »auterllm  rotben SBdn —  am beflen 
SouffHIcn b a ta u fu n b la f j  ibn einige ©tunben, 
*rib**nb>wel<ber < bie {Drangen bfter aubgebriteft wer« 
8 m ; jttgebeit geben. h ierauf gicfle ibn butcb ein 
fkirtelGieb ober eine ©eroiette -unb gib ibn falt ober 
HaebGcftnben, befoaberft im fl&intet bei ©cblittenfabt* 
tentc., warm;

868) ©IfibWfe. .
2  ©outeitlen $ran j*  ober 9tbeinwent werben mit 

£ $ f b .  3uefer, worauf bag Selbe oon 2 Sitronen ab* 
gerieben worben, tiebfl berit ©afte unb einem ©$<U 
eben, 3immt au f5  gieuer gefe|t unb, wenn e8 anfan* 
gen will ju  foeben, 8  bio 10 mit { IBouteide 2Bein 
g u t bureb einanber gequirlte Sibottem , unter beflän* 
btgem Slübren, b u n |’8 «paarjteb ba$u gegoffen.

864) «arbfttal.
3)?an l<5ßt S ©outeillen granjwein mit 1 9>fb. 

Sudler, worauf ba§ Selbe oon .2 Sitronen, 1 Äpfelfine 
unb l  {Drange abgerieben iff, nebfl ben ©dften, einem 
©tfyfcben 3tmmt unb, wenn eö fein fann, 4 Gebote 
S3ani(le beiß;werben; bann gibt man ein wenig ©i* 
flbof=Sffenj baju unb trdgt ibn warm ober falt auf.

. 865) .©MaWk
I f)fb. geflogenen 3uder, worauf bag Selbe oon 

3 Sitronen abgertebui jß,nebfl bemS$fk( baoon,



t f c t  m an i8  «ten> netten g rcfen^oofr glcgt \  Sou? 
teilte Üffrein* obecgrnnjweiu i|«b «Den fo »fei guten 
fügen fRabm baju , efutrlt ober fcbldgt eg mit «mein 
JSefen, Damit Scbaum entfiel«, welebetoon 3«it ju  
Seit mit «inem Cdffel abgenommen, in (SHdfet.-gefüllt 
unb fogleidb ferotrt wirb. 3 m  Sommer ffcijtmaii 
Den Stopf in falteg SBaffer, in welegeg matt etwdg 
© g  legt

................................ 866) iHm onabe. • -  -
3 u  1 SouteiHe SBaffer reibt man 1 fafttg t ffi* 

frone ganj leicht auf 6 8otb 3ucfer ab, tbut ibn, nebjt 
bem S afte  ju  bem entroeber gewöhnlichen, ober notjb 
beffer Seltergwaffer, unb wenn, b^r 3uefer ficb obUfg 
aufgelöfl bat, giegt man alleg burcb ein Such. 2 )er 

:@e^bmacf ber.cimonabe mirb noch öotjüglicber, wenn 
m an |  Soutet#« weifen SBein unb etwag weniger 
•&imbeerfaft, jebocb etwag. mehr 3ucfer baju nim m t

S e i grofien &uantitdt«n brauebt man nur bue 
.£ d lf te  ber Gitfopen ju  nebn)en.unb fann bgnn bie 
feblenbe S du te  burebben Serberifeenfaft (802) {rfe^ tt

867) aHanbelmlteb*
S to fe  ober reibe im Sieibeflein J  $ fb . gefegdlte 

SRanbeln mit einigen Stopfen SBaffer recht fein, giege 
'  2  SRaaS JBrunnenwaffer baju unb feibe bie Snfilcb 

burcb ein Stueg. 3Jtan pflegt auch wobl beg SBobf* 
gefebmacfg wegen ein wenig fanbitte jDrangenbläthen 
unb 3ucfet ju  ben SRanbeln ju  tbun.

2C n  b « «  0
$um  b r i t t e n  J ta fp ite l „ © e t r d n f e ."

•) @rog.
Siefeg, eigentlich nur bei ben SRatrofen gewöhn* 

liebe, aug Slum, 3ucfer unb warmen SBaffer bejte» 
benbe ©etrdnf erbdlt in folgenber Zubereitung einen



gang änbem (Efcrafttr: Stofe l  flfafatetnmf nk 
l i  f)fb. Bncfet fein, trimm bnju 1 ftfoftbc {Rum, 
4 glafibe Dtbrin» ob« $ranjtntut unb 2 $(af<bcn 
SbÄmpagn« unb miftbe XUe* in rin« Üertine unter 
rinanb«. Sollte blefer @rog gu jiarf erfebrinen, fo 
bctb&mte tyn burtb fBaffer.

b) eiopmfib*
3uf 2 3>fb. j3tuf« reibt man bon 4 ©tarnen 
1 tyftlfine bie Sibaale ab, briWt bamt »on 

6 ©tarnen unb b« abgeriebenen Xpftlfme ben Saft 
bunb rin Sieb bagu, mifebt 1 fiJouteiBe Stbeinwein, 
11 JQuart SBaff«, tborin l j’ ?otb #aufenblaffc auf< 
geWjt, fobalb barin ein wenig Bimmt unb $ Scbofc 
wanifle autgegogen bat, barunter unb läßt e* in ei* 
tt« tgfebfiebfe unt« ifterm Umtlbwn gu rin« gien* 
iteb firifen SRaffe gefrieren. Äurg »ot bem Xnncbtai 
urif<be :i  Cputetße feinen Xracf unb 2fKafcbcn Sbam* 
pagner bdrunt«. —. Sewif rin« b« {bßü<bftat St* 
tiftffe bieftr Ärt!



M  t t  % « ,  | t  # ♦

Cntfealtenb fowofel bie Angabe feer ju  jjcfeer 3frt oon 
SWafeljeiten ftfekMefeen ©peifen unfe feeren Äufeinan* 
feerfolge, als aucfe 23orfcferiften ju  Änorfemyig feer 
Safel unfe jum  ©ewiren.

• i
Sfaufebem nun in feem gegenwärtigen S to fe  eine 

Stenge ©pelfe» unfe ©etrdnle feefcferiefeen unfe feeren 
Zubereitung gelehrt worben, fo entßefet enfelteb feie 
S tage: w a$, in wet<feer JDrbnung unfe wie ärirfe cS 
au f fee« Safel junt ©cnuffe feargeboten? 3<fe wiß 
«erfiKfeen, fefefe fragen , wenn aucfe fu rj, jefeocfe f» 
wiei wie möglich genugenfe gu beantworten.

L  9Baö alfo juoörberfl feie A n g a b e  feer j u  
feen oerfefe iebenett SD tafeljetten ober bei fonjfc
Sn 8 3 e ra n la f fu n g e n  -fcfeialicfeen © p e if e n  unfe 

e t r ä n f e  unfe feeren g o lg e n re tfe e  anlangt, fo 
feat «non feat&ber giemlüfe allgemein folgenfee ©turife» 
fdfee angenommen:

» )  Zur S H tta g f tta fe l  (Diner) gibt man ge« 
wöfenlicfe -

l>  ‘eine Harfe Souilion *, S u 8 * «feer Goulifc 
ÄBppe»J-: -

2) < Heine hafteten, feine ftrituren, Ganapäe* :e, - 
«feer aucfe Caoiar* ©arfeeQen, Neunaugen k .

S) frifcfee« IRmbJitifefe mit SKojmcfe unfe einer 
(p ifanten) ©auce. SÄan fann autfe jugleicfe geräu*



«berte* Hamburger ob« inldnbifcbc*, ob «  $ 6delffeiffb 
mit $eterfil»enfauce geben.

4 ) ©emüfe, unb jw ar jebe beliebige Jto^Xart, 
€rbfen, Stäben ic., entweber natürlich ob« alö 4?°* 
cbepot; nach öeftnben mit Goteletten, ©auctScpen, 
grituren it. \

6) fünfUicb jubeeeitete gleifcbfpeifen, 3. #öb* 
t t«  k 1» B ra ise , ©ranaten'ic.6) große gift&e.

7 ) Tübbing# ob«  2Reblfpeifen in Stanb ob« 
.$ornt.8) © raten, nebfi ©alaten unb Gingemacbtem.

9) große ©adereien, Gremeö unb <9el6e$. v
SBobei ju  bemerken, baß,, wo eine©d>itffel fehlt,

bie barauf folgenbe bor* unb einrödt.
fiBaO bie SBeine betrifft, fo ffnb folt&e entwe* 

,ber gew$b»l‘<b* Tafelweine, worunt« ich granfen*, 
■SDtoMcr*, JRbeinwein, ®rabe$, SReboc, StäufftSon, 
lB atfac,.© autern , Surgg^on, Gßambtrtaio, Stoma* 
nee tc. oerffebe; ob« feinere, unb Skjueurweine, a ß ;  
Sunel, grpntignat, 8?ibefalte$,. SRalaga, 2>n>*3R<u 
beica, SeteS, Tlicante,>6onffantia, T ofat«, GppHft* 
wein k . unb Champagner, a ß :  © illetp, Gpetnap, 
iDeil be i)erbrir, © 0, wie ffe b i«  angegeben fmb, 
.folgen ffe auch auf b «  T afek  : ; ; :
, , b )JD ie  X b e n b ta f e t  (S o u p er) muß«u$lei©*
ten , großenteils in Keine gorm gebracbtenSpeffm, 3. <£. legirten ©ouillonfuppen berfhieben« 3frt, füßtp 
©uppen, dtaltefcboafen, feigen StagoutS*Gotelettem 
giletS, Stoulaben, GScalopS,, fJoupietten, gridirMi 
©aeptn ic. >efieben. (3um©emüfe wdblen wajsüMb1 
ten , © öinat, ttrbfen mit Stabm ober & Ui CrdWp, 3u<f«erofen, ©patgelf^pfe, «fcopfenfeimhep,

'©corjonere^ ^ a f e r w u r j e l ,K e tp e  ob« in  ©tftffc 
tbep geförnttene gifc&e ober aßgricnnfeeauir unb Äou* 
laben; feine le is te2Jj|eblfpeifen,. 3. ©.Äufldufe, Äitfcb*



3  gef, JReiSbirnen tc .; jum tr a te n  nehme man {Reh* 
ru tfen , junge $ afen , jahrne unb wilbe (Snten, £a* 
paunen , $>ou(arben, junge Hübner, gafanen, ©dme« 
pfen, getbhähner, ärammetSoSgel unb £m ben; fleitte 
g u t garnirte ©defereien, gtamerpS, (SrämeS ünb

äußer leiehfem ©eine, $)unfcb, SBife^of it.
c) ©ei einem g ro ß e n  g rü b fH ttf  (D ejeuner 

d in a to ire j , wobureb oft eine ©ittagStafel erfefct 
wirb, gibt man flare ©ouitlon, 5>af}etcben, feine Sei« 
turen, oerforne ©ier mit einer jiarfen 3uS« ober 2Ru« 
fcfcelfauce; B eefsteaks; feine braune unb weiße {Ra* 
goutS ; Goteletten, ©ScalopS, feine ©ärßeben; grif« 
lirteb unb gebratenes ©eflügel; gebaefene gifebe; falte 
9>aj!eten; aufgefebnittenett marinirten ©itbfehweinS« 
fo p f; {Roulaben oon ©Üb ober ©panferfeln; ©ilb» 
ober JtalbSbraten; ©erducberteS (roben ober abgefoeb« 
ten ©ebinfen, Geroelatwurfi, Scbfenjunge, ©anS, 
?a*bS t t . ) ,  GanapeS, Gaeidr, ©arbeiten, iReunau* 
gen ; marinirte gifebe ober {Roulaben unb grican* 
beaur baoon, marinirte ober gebratene geringe; jDbft* 
fueben, fleine ©defereien perfebiebener 2trt ic. 2fQeg 
bieS, fo wie bie Umftdnbe eS gebieten ober erlau* 
ben * ) , wirb fpmmetrifcb auf bie Safel gefegt unb 
tweb ber {Reihenfolge feroirt. © an  fann auch gut 
garnirte gifcb« unb gleifcbfalate (554 bis 560) mit: 
a u f  jeden unb bei’m ©raten ober bei ben griüirten 
©peifen mit prdfentiren. ©fnb ©amen unter ben 
© •g en , fo fönnen nach ben gifeben au<b feine SRebl» 
fpeifen, ©ierfueben u. bergt., na<h bem ©raten aber 
QremeS unb ©eleeS gegeben werben.

*)■ 6 l  niebte mobt unocrjetbliebcl axigtrauen in bie 
UrtbdIStraft meiner fleebrtefhn befer oorauSfe(en (eigen, 
wenn i(b ge erg baranf aufmettfam machen wollte, baf 
aNgt affe« b<(t Genannte bei jebem gtogen gcäbßM gugleieb 
gegeben werben falte ober tbnnei 

Cebanp(a(, 13. Sb. ». xug. . 2 6



4 ) © o i  befonberS in granfrekh AW theSotoJfe 
frftbfl&cf (D ejeuner 4 la fourchette) befiehl fdf 
auS cbm Öen ©peifen, wie bet’nt SBittagSejftnj nur 
werben bloS flare S u p p en , leichtes ©emüfe, gebet* 
»Ub, Beefsteaks, ^afietcben jc. gegeben.

e )  ©ei 3 « g b e n ,  ober in e n t f e r n t e n .  Suffe 
h d u f e r n ,  wo man in ^Betreff ber Aocbfunji be< 
fcprdnft ift, gibt man gute ©oui&on ober SBarmbier 
in Saften; bann fönnen oon ben bei’m gro§en §rufe 
ftöcf ermdbnten falten ©peifen bie }u erlangenbe« 
ober nitbig fcbeinenben nebft JButterfemmeln ober fee 
ne»  ^Butterbrote prdfentirt werbe». ©ajwtfcben giebt 
» a n  JBifcpof, ßarb inal, Siqueur, SB eine unb gülefet 
Sbampagner.

0  3 u »  2bee werben (leine 4?cfenbd<feeei«n (600 
bis 604), j&wtebacf unb ^Butterbrot, binterbtein amt 
tnobl S rS m e, B la n c -m a n g e r , SSaurocotbolo, 8i» 
q im u, ©efromeS unb grucbte prdfentirt.

«>  S e i 33 dl len ober G e b a u t e n  pflegen unb 
jw a t , wo ber ?>lah eS gejhttet, in einem fllebengim» 
mer, einige Safein mit falten ©peifen, wie fie bei’»  
grafen gtübjlücf angegeben ftnb, wogu auch no4> 2fS» 
pk, ßompoteS, ÜJlamelabea, ©efrorneS, gräcbtc *t 
fomtnen, recht poQ befe^t unb biefe, fo wie engtifcb» 
Sbee , ©iiibub, fWaurocorbato, ©Ifi&wet«, warme« 
unb faltet 9>unfc&, fBifcpof, Bimenabe, jDrgcab« *  
ben ffeenben ©amen unb. ftehenben Herren prdfeutiüt 
ifl werben. —

Alach Sefütben wirb aucb wobt gegen SRarg» 
h) noch ein f) a b n e w a d  e l * )  (rdveiüonj 

feroirt unb werben babei flace JBouillan, &afee, S tile

* }  sfcadj S a m  p c  a u $  $af)nen»e<tei: g e n a n n t , m it U t  
belgefügten ScÜÄ rung: eö fei ein grü&ftuct f o lg e t  ^)etfo* 
tun , »cldje bie gange 9tadjt ^inburdj Mi- jum  £ a $ n e n g e fö « i  
gtf̂ mäcnu hätten.



9 u n f6 , SigueurS, {Butterbrote, aufgefchnittene (olle 
®t>eifen, itolieujfcher ober jDchfenmaulfalftt unbfBäcfe* 
teien gegeben.

2B«S
II . feie X n o r b n u n g  b e t  S a f e l  unb baS 

© c r o i t e n  betrifft, fo iß tS fdjwer unb bürfte 
foga» a ll anmagenb erfcheinen, barüber —  einige 
|>uncte ausgenommen —  b<jiimmte unb allgemein« 
gültige SBorfcbriften ertbeilen gu wollen, inbem San* 
bei* unb £)rt$« © itte, $erfommen unb Saune be t '  
<£>errfchaft oft fo bebeutenb babei eingreifen; ingwi» 
fifeen » iß  ich meine ftnfüfeten in gOIgenbem barle* 
gen, ebne jte jebocj» bamit irgenb Semanbem aufgu« 
btüngen.

1) bie Safe! felbfi jlebe in berfERitte be£@ aatt 
ober BimmerS unb fei — gleicboiel in welcher Sorra 
—  nur groß genug für bie 3abl ber ©äße, bamit 
eS webet an t)lo$ für jte felbfi, noch bei’m prüfen» 
tireu für bie Dienerfchftft fehle.

2 )  SBerbe ße geitfg mit einem foubern unb gfnfe 
tan  Suche gcbeeft, auch wo bie Serrine binfommen 
foS , noch mit einer fernen ©eioiette giertich belegt. 
D ie  ©eroietten muffen, in gefällige form en gebt» 
(feen, «uf bea Seltern liegen.

3) DaS Sifchgefchirr (Serrinen, ©cbüffeln, 2 eb
l a t ,  ©auci&en, ©olabiöre», ©aigfäffer K;) —  he» 
jkfet ei nun aus Steingut, 9>orcrdan ober Silber —  
m uß gong oollßänbig, ju  tmanber »aflenb unb ge« 
ßürig gefäubert fein unb fammt ÜReffern, Sabel», 
SüffÖn, SDrinearafßnen unb ©Ufern, gleicharmig unb 
w ertig auf» unb feingeßeftt unb .gelegt werben. Die 
2> ßet werben hei jebent netten ©errichte gewecfcfett 
unb  nach ©eßnben gewärmt aufgefefet, bie Salgfäfi 
fet aber bei’m Dejfert ahgenontmen. >

4 ) SBirb bie Safe! mit einem Kuffa&e (pla- 
te a n )  gegiert, fo bleibt berfeibe bie gange SRafügeii

26*



ibet unberührt in bet ©litte flehen. ® iü  man fb 
«bet mit {Blumen in alaöaftemen ober porcedanenen 
ÄJafen fcbmücfen, fo nehme man baju entweber übet* 
haupt fünftlicbe, ober bei ben warmen ©peifen ge« 
tucblofe natürliche {Blumen, Cie man hePat Refftet 
mit wohlriechenbtn in anbern ©efäfjen oertaufebett 
lann,  inbem bie HuSbünflung ber warmen ©peifen 
felbft bie berrliebfien 2)üfte ber {Blumen oerbirbt unb 
wibrig macht.

5) S e i Hbenbtafeln fehle ti nie an reicher ad: 
gemeiner unb befonberer {Beleuchtung.

6) Bu ben gewöhnlichen Tafelweinen, welchem 
jietlicben (Sarafftncn aufgefefct werben, gibt man ge* 
wöhnliche, JU ben Siqueur« unb feinen 2)cffert* auch 
^hompagnefäBeinen anberö unb gum Tbeil eigene« 
geformte ©Idfer.

7 )  2)ie ©uppen werben in Terrinen gegeben, 
bie £äuptfpeifen (entröeo) auf ©cbüffeln, bie ©ei* 
unb (Sinfcftiebeeffen (en trem ets, bors d’ oeuvres) 
auf Vfftetten, bie ©alate auf ©alabi&ren angerichtel, 
bie ©effertö auf Tellern aufgefefjt unb bie ©ruhen 
in ^auci&ren, bie 8fßge unb £>ele aber in Garafft* 
nen prdfentirt.

8) Äleine hafteten, feine Jrifu ten , Ganapdl
u. bgl. werben, .wenn bie Tafel über 8 bi« 10 9tt* 
fönen betrügt, auf Xfftetten hoppelt angeriebtet, fo 
baß bie mit gleichen ©peifen angefüllten nicht neben 
cinanber, fonbern einanber gegenüber aufgrfe|t unb 
f»  feroirt werben.

9) SBarrae {Beilagen jum ®emüfe> g. 6 .  Gote* 
letten, ©auciScben, tc. föntten auf Tfftetten befonbrrt 
angeriebtet, falte ©eieffen aber, g. G. roher ©drin* 
len, Gerbelatwurfi, geräucherte Ochfenjange tc., tnüf* 
fen fogar auf 2tffietten befonber« gegeben werben,.

10) 3ur Stillung ber Tafeln fann man auch 
Heine gut garnirte ©acfercien, g. G. Sßiener Ätichtl*



cgeu, ffinnbeltnufd&eln ic.r «uf2fff*eften geben; fo wie 
aucg feine rfltageutg voti #eegtlebern, Äarpfenmilegen, 
$e(bgügner, en po t d’ Espagne unb überhaupt alle 
feine ©peifen, welche erforberlicbenfaflS naeg bem ®e« 
müfe ober §ifcbe präfentirt werben.

t l )  2)ie ©peifen werben entroeber nach unb naeg 
in b tt SDrbnung, wie oben sob .I. bei bet 3J?ittag8* 
tafet angegeben ifi, aufgefegt unb fervirt; ober e$ 
wirb ein ganzer ©ang mit einem SRal auf bie Safel 
gefegt. § ä r  ben erften galt ifi nichts weiter ju  be» 
werfen; .für. ben ^weiten aber 
: 12) bient bie angefügte Vbbilbung ad>t ver#
febiebener Safein jur Erläuterung. 3cg. gäbe gier« 
bei bie Sertinen unb ©cgüjfeln mit Bagicn, bie Vf« 
fetten hingegen mit fieinen lateinifegen Sucgjtaben 
bezeichnet.

, SBenn. man alfo j. @. 3 ©egüffein unb 4 Vfftet« 
len geben wifl, fo fegt man foiege nätg

g i g u r  l
unb fängt mit ber in ber Slitte fegenben Serrine ober 
©cgüffei ju  feroiren an. Vn bie ©teUe ber auöge« 
gobenen ©cgüffei fann man eine vierte einfegen. <£>at 
man 5 ©egüffein, fo werben bie beibenSeitenfegüf« 
fein au^geboben unb faüf man 6 ©cbüjfeln bei einem 
nidjt gr6gern 9)lage geben wifl, fo werben aflt 3 au f« 
gegobeh unb 2 ©änge gemacht.

S e i einer gröfern ^Perfonenjagl unb tnegr Ofautn» 
wo man 5 ©egüffein unb 6 Vffictten gibt, werben 
foiege naeg

f f i g u r  2
r

gefegt. 9Raji fann auch bie ©uppenfcgüffel auf ge* 
beit.unb bafdr eine feböne garnhte Sorte, ober bgl. 
Etwa* «13 6 fe  ©cgüffei einfegen.

\



„ C&l matt bei »ermebrter f>erfonenjabl ober gifr 
jjettn fötal bie Suppe in 2 Seninea «nri#ten, f» 
werben biefriben na#

g i g u r 3
gefegt.

S r i  einet Z afet »on 7  S#äffcln unb 6  Kffieb* 
ten werben felbige im#

g i g u r  4

S'efct. Z u #  bin tann bie Suppenf#fiffel in bet 
ittc auSgeboben unb baffir eine 8te S # ä f f t l  ringe« 

fegt woben.
g i g u r  5

begegnet eine Zafel für 20 big 24 ^etfonen «on 
6 Stbüffeln (mit ffiuf#lu§ bet Suppe in 2  Zttri» 
mti) unb 8 Äfjietten; wobei ebenfalls wiebet fftt bie 
2  auSgebobenen Zerrinen 2  ©#ftffeln mit ©peifen 
eingefefet werben (6nnen.

S e i  7  ©#(tjfeln unb 10 Sfjiettcn w irb , na#
g i g u r 6

in bet 2JIitte ein P la teau , eine alabafierne Sfum ra» 
pafe, ober eine f#6n garnirte Ciener Sanb« ober 
Serg«Zorte gefegt. ^tuf bie mehrmals angegebene 
S r t  fann man a u #  bin  bie S#flffeljabl no# ertaubten.

'  g i g u r  7 .
S ieb  ift eine bef iffentti#en ©elrgenbriten fßfr 

24 bis 30 $erfonen berechnete Zafel von 8  ©#fif* 
fein unb 6 Kffiettcn, we(#e n a#  Seßnben b o  Um« 
ßdnbe no# eermebrt werben Wnnen. A iß  eine 
Sorte; I 1 finb 2 Zerrinen mit S uppe ; 2  fltfnb« 
fk if#  mit beliebiger Sauce unb S e n f; 8 3 jw ri 
S#üffeln mit ©emüfe;  4  4 jw eiS #fifirin  mit g i f #



m

ater ein« gletftjftrtiff; 6 »in föraten. S e n  ben'Vf* 
ftWttn (Önnen •  «  mit ßtafltltben ober griturm , b b  
mit Seilagen jitttf ®emüfe ober oerfebiebenem '©trän» 
ctettw  «Nb « c  mit ©afaten ungefüllt werben.

S i g u r  8
H» autb title ®hf<t f i t  öffentliche ©tiegenbeiten, web 
<bt> wem» rö nötbig» rfcfficbtlüb bet £M*«tftdt fftt 
SO, 60  «tib 70  ftatfenen eingerichtet wetten fann. 
StA« pflegt frap  famote Sifcbe ju  nehmen, wo frei» 
lieb bie bisher betriebene 21«, btt ©peifen jugleitb 
anfjufetew, wenlgfhn« in Sbficbt bet ©cbüfftln, nicht 
aftwenbbar (ft, intern btefe nut nach unb nach te* 
fcbitt wertem A j f t  ein großer ©pftß» ober Sauen* 
(neben; B B finb jroei fcbön verwerte Störten; 4  1 
1 1  finb b i«  ©ßiüffeltt mit einet warmen ©peife, welche 
fttb itt unb bann mit einet anbtrn W. oertaufcbt Wirb; 
ä *, ß ß Utfb y y  fthb feebb ooale fcffiettett mit 
tetfcbiebentn gut dngetitbteten ©alaten ober tinge»» 
machten ©Otben ; ft a —<■ m m aber finb 24 Seiler, 
mit Sueben, (leinen JBddettien, Suderwerf, jDbfl k . 
dtfgeffiüt.

18) 2lu8 ber Änficbt biefer Safeln ergtYbt ftöl’ö" 
fftfli einigermaßen bon felbfi, baß man ffcb’ö ftnar» 
ttgeu fein laffen m üßt, bie oerfcbieteflert ©pefftrt 
paffenb unb fpatnietrifcb tu  orteten urtb fo, ttoty bet 
Strftbirbrtbeit kn €intelnen, bexb bdraüS ein ®att« 
jrö }U hüben, bdmit Stagen uttb Eilige jtigleicb be* 
frkblgt werten. S ie  ^auptfatbe babei iß , fö öief 
wie möglich }U oWbäfen, baß bei einem (Hange voü 
tt»e«@dtbe «nb3(tt tti(bt jwefmdl ©ebrauCb gemocht, 
ftftlbtm bafttiv abgewttbfeu werte tmb babin ju  ff* 
ben, baß bie ©pcififn gehörig g ü a b r i i r e n ,  b. p., 
Baß' Üicbt iwei gteicbgeformte obet gefüllte neben ein» 
M n , *Mr gerate über, fotttern fcbtdg über auf 
ber cntgegengefebten S eü e  fledert. JDabet fttttrtc tv



tum  S feil fei fen abgebilbtten Zafeln n jfyig um«  
ben, bie ©peife n a#  bet aub I angegebenen Vttf« 
einanberfolgc etwa* anberfi ju  fe&en, alö bie 3abltn 
angeben, j. 93. bei gigur 2 ,  S, 5  unb 6 muß na#  
fijeftnben bie 4te in eine fite unb biefc in eine 4te 
oerwanbeft werben.

14) SBenn nun bie Zafel mit ben ©peifen ge* 
bdrig fefcfct unb ber ba$ ©eroiren beforgenbe erße 
Zafefbienee, oon ber gangen ß in riitu n g  ooflßdnbig 
iinterri#tet, au #  ba$ 3ei#en jum Anfänge be$ ©pei* 
fenJ gegeben iß, fo wirb

a) bie ©uppe entweber bon bera SBirtbe ober 
ber SBirtbin, ober wenn 2 Zertinen, uorfenben ßub, 
oon ein $ aac  ®dßen oorgefegt unb. ben ©dflen «an 
ber S ienerf#aft bargerei#t.

b) gleif# unb 93raten werben bei >&ertf#aften 
oon einem ber oberen ©iener auf einem 9tcbcntif$e 
funßtndßtg gerf#nitten unb ben ©dßen gum eigenen 
Bufefen prdfentirt. 2)a8 festere gcf#icbt a u #  bei 
ben g if# en , hafteten, SJleblfpeifen, ©afaten, fei’»  , 
©erafife, Seffcrt tc; S a $  3trf#neiben ber Znanaf 
unb SRelonen pßegt eine S am e bei Zafel felbß )u 
»erri#ten.

c )  3um tranf#irten gfeif#e (egt ber Steuer 
fei’m $rdfentiren eine © abel; j u  ben gifefen einen 
gif#l6jfel; )um ©emfife, gu ÜMlfpeifen, GrämeS, 
©efeeS jt. einen ©fitöffef. S ie  Sienerf#aft faßt bie 
Zeder n i# t mit bloßen #dnben , fonbem nur mit* 
tctfl einer ©eroiette an , um felbß ben ©ebanfen an 
Ünfauberteit oon ben ©dßen entfernt gu batten.

S e r  Seiler, auf we(#em gefpeiß worben, toi# 
oon bet te ile n  ©eite wrggenommen unb ber reine 
Zeder oon ber ndmli#en bingefefet.

S e r  Siener barf bem ©aße (ein: @(a8 SBaffcr 
ober ein SReffer k . mit bloßer $ a n b , fonbern muß 
#m  Zße4 auf bem Zeder tei#en.



d )  Kn bie ©UH« einer autaetyofonrti ©ebftffel 
wirb eine anbere, entmeber mit einer anbetn ©pcife 
«ngefuHte, ober mit einet Serviette jietlicg belegte 
(blinbe) gefegt, bamit nirgenbO eine 8fid« jttbtbar' 
werbe.

e) 9Rtt ben gewöhnlichen Safelmeinen pflegen 
bie @dfie au6 ben vor ihnen fiebenben Garafftnen 
ftd» felbfi )u bebienen; bie feineren S eine werben 
non bet jDienerfcfcaft prdfientirt unb bann noch ein* 
geftgenft.

V



trab einige SDftnuten gebdmpft, worauf brei 3to(f)l6f* 
fei boQ feineö 2Ref>l jugefe&t werben. SRat&bem nun
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Per Sellerie tnib Po* SWepT etwog ptggefp ongege*' 
gm  pahen, girgt num unter Prgänbigem S ta ren  jwe* 
ö te r  wrige Sleiggbrfipe }«, (dgt Pie Supp« fo lang« 
(•eben, big Per Sellerie gdnjlicp tvetri) geworben 
P rrib tipnpietanf burep ein ^oarfieb, füllt PagtDuttp* 
getriebene mit netp 4  Siter triftiger weiget glrifcK 
beüpe auf, lägt bie Suppe unter öfterem Xbfcbduamt 
einigemal anffoeprn, unb ruhtet fte über wfirfficpgc« 
gcpmttene, in S u ttc r fcgJn gelb g e rie te  Semmeln «a«

$afen*€Supj>e.
6 m  grogtt friftber «fjafe » iro  mit einem Stflet 

SJntter, gwei in Scheiben gefepnittenen 3  wiebeln^ tP« 
mag S a ig , einigen 9>feffer(6rnern mtb einem Sorbete* 
blatt gebraten; hierauf nepme man ipn aug bet Gaf* 
ferole peraag, gebe gu bem gonbg, Per auf Pem So* 
Pen Per Gajfetole fipt, wer Siter braune 83rüpe unb 
foepe Pcnfelben log. UnterPejfen werben brei Äotp* 
Ibffel ÜRepl mit etwas friftber S u tte r fcpön gelb ge* 
täflet unP mit Piefer $3rüpe naep unb naep aufgefüUtf 
fobann wirb Pag 3iemergeifcp (gftiefengeifcp} be8 £ a *  
feng naep Pem 6rfalten Per Sänge naep von Pen Jtno* 
<pm loggelif’t ,  in zolllange gilctg gefepnitteri unb 
ringmeilm gurücfgegellt. h ierauf werben Pie Scpld* 
gei ober Jteulen nebft Pen dtnoepen in einem f&törfer 
fwn geflogen, naepper gu PerSräpe gegeben i rebbag 
Sange noep 1 Stunbe fortgefoept,. S ie  Suppe Wirb 
mm Purcp rin feineg $aarfieb gegtiepen, ein ©luScph» 
SRabehawrin pinjugefngt, unter getem Xufgieptn mit 
Pem Säjfel foepenb peig gemacht unb Aber Pie (leinen 
•gtafenßletg ober übet deine runbe Jtldgcpen pon 
SBilbpretfatcc angerieptet.

©cpHbfriteafappe,
(Eine Seefcpilbfräte wirb auf Per S e ite  gwifepra 

Saucp» unb StiwfenfcpilP Per Sdng« nach mit einem



$oiem tffer eingebbuen (föffte « a n  f t  lebenb ethals 
tatf fo fgneibc m an ju v o r ben Äopf fammt ben jü*  
gen ab-unb laffe ftt mehre ©tnnben in lauwarmem 
SBafftt autbluten), worauf nun bie © g ilbet a u t  ein» 
anbcr gebogen werben, um btc © gilbfrite mit einem 
Warfen Seffer bebutfam lotjulöfen. Siagbcm nun 
He (Bhtgewcibe nebß ber ©ade entfernt finb, roafge 
man fie febt rein, fiefle fic mit faltem SBaffer jum 
ftcuer, taffe-fie einmal übetfogen, gebe fte bktauf 
wieber in faltet SBaffer unb fiefle fie jum jweiten 
ffltal mit faltem SBaffer über’S Seuer, wo man fie 
mm fo lange b langirt, bis Heb bie £ a u t  baoon ab« 
lieben lügt. 3(1 biefet gefebeben unb bie © gilbfrite 
eefaltet, fo febneibet man bat S ieifg in fgöne deine 
SBärfel, giebt ein © tüdgen ©utter, eine SRöhre, eine 
Sibiebel, ein Sorbettblatt, etwat ganten Pfeffer, fei* 
net © alj, S bit 4 ©ewürjnelfen; 1 glafgeSRabeira* 
S e in  nebfl i  Siter guter brauner © rühr (S ä t )  ba* 
ran unb lügt folget ungefdbt jroei ©tunbtn jugebedt 
garbdmpfen, worauf man e t b'raubnimmt, in bie 
Suppenterrine legt, unb ein SRagout 4 la finaneiöre 
nebfi ben ©gilbfröteneiern beigibt.

S ie  ©gilbfröteneier ahmf man au g  tünfilig 
auf folgenbe Seife n a g : 8 «$&bnereier werben hart
{ efoebt, bürg ein ©ieb gefhigen unb mit 3 frifgen 

Hbottern oerritbrt, mit ©aty, weigern Pfeffer, etwat 
S u tea tn u g  gewürgt unb mit £ülfe von etwat SRebt 
erbfengtofje Älötgen baraut geformt, welge, aagbem  
f t  einigt S tau ten  in ©atypajfcr gefogt haben, auf 
ein <£>aarfieb autgefgüttet werben.

' Unterbeffen wirb eine braune ßoutit bereitet, mit 
bet braunen ©gilbfrfttcnbrübe vereinigt unb fo m ©  
einige S a l  aufgefogt, gehörig abgefgdumt unb ab* 
gefettet, worauf bie ©üpf>e bann bürg ein feinet 
•ßaurfieb über b a t $leifg gefeibet unb , nagbem ge 
mit bem Süffel nog einige S a l  aufgejogen, ferner



m it einer IRefferfpifce rotten ßapennepfejfet’S nebf 
»twaS feinem © alj gewurjt » o rten , jn  Ziftfte gege»
ben » itb . ./

SBrinlattfdjate mit ©«tjmatgbrob.
GtwaS große unb Keine 97oftnen werben faubet 

gewafcben unb belefen. h ierauf fommen jwei 8la» 
Üben guter weißer SBein, £ $funb geßoßener weißer 
Bucfer, etwas ganjer 3immt, ber ©aft unb bie ©cbale 
einer Zitrone nebf! ben diofinen in eine Serrine; 
biefe w irb, nacbbem BlleS gut »ermifcbt iß, bis |um  
©ebrauche in (SiS gefteBt unb bot bem ttnricfeten mit 
geriebenem ©dwarjbrob äberjireut.

Qarbtnal« ©uppe.
9Rän fcbwifce in feinreicbenber ÄrebSbutter etwas 

SBurjelwerf, magern ©djinfen unb fpdter fooiei 
9Rebl, baß bie ©uppe feimig genug wirb, laffe eS 
mit guter gteifcbbr&be focben, gieße eS burcb unb 
fefce etwas gefocbte feine ©rdupcben, etwas 9Ror<bt(n 
unb ber Singe nach burcbfcbnittene ÄrebSfcbwanje ju .

Oefunbbeitsfuppe nach frangbjffcber Stage.
# Sunge 9Röbren, ^eterftlienwurjel, ©eDerie, Äpbl» 

rabi, Saug, Äot)l unb (Snbioien werben fein Idngiicb 
gefönitten, mit S u tte r abgefgwifet unb mit guter 
SouiOon 2, ©tunben getagt. gett unb ©cbaum 
wirb forgfdttig abgenommen unb bie ©uppe über 
ßrouton’S nebß garceMfigen angerigtet.

Srauptnfgteim nach ftanj6|tfger StAge.
SRan mifcbt ©raupenfgleim por bem 2Cnrid)teh 

mit ÄrebSbutter unb fcfct ÄrebSfgwdnje nebji ©geib» 
gen  bon gebdmpften SammSmilgen ju .

Älofter»©uppe.
3Ran pafjtrt 4 Sog 8teiSme&l in fetbS £ o g  

ßeigenber föutter, füllt jwei JQuart logenbeS SBtifi»



*fcr opf t tübrt d i r  unb lägt bam it (in  © tüd  gan. 
gm 3 tm a t, fowie t u #  tag  (Selbe einer Sitronc £ 
© tunta lang focben; bann gießt man. no<b jwei 
f lu a r t focbenben »eigen SBein bagu, (egirt mit 6 
Sibottern, 1 Lotb SWebl unb SBein, febmedt ab mit 
8  Sotb Buffet unb © alj unb rie te t bie ©uppe übet 
3»ieba<f, mit Gitronenguder befireut, an.

fltarttatU «Buppk
fion  abgcraftpeltem altbackenem ©cbwargbrob 

.febneibet man fingergliebgrege» gang bünne ©<betb* 
eben, lägt biefe, auf einer bie ^ ip e  auStaltenben, et« 
wag tiefen ©cbüffel etwa baumengeid auggebreitet, 
mit fetter Sleifebbrüpe auf glübenben Jtoblen ober im 
Ofen prifceln, btütft deine ©rtibcben in bag ©tob, 
übiägt Siet hinein unb lägt fte, mit © alj beflrent, 
fe lange Reben, big bag (Selbe pflaumenweich unb bag 
SBeige nicht mehr fAIüpfrtg iß, »o ju  man,  wenn eg 
an einem £>fen fehlt, mit einer glübenben ©ebaufä 
«acbbUft. 83or bem Auftlfcben Riebt man bir Siet 
fammt bem Stöbe mit einem Xugßecbrr tunbberum 
log. ÜRan richtet barüber eine flare, fräftige §leif<b* 
brühe mit ©uppenfcäutern an.

OH# • 0uppt.

Sin alteg, tein gepugteg &ttbn, in 4  SEgeile jer« 
febnitten, 4  ?)fnnb ebenfaflg in 4  ©tüde getbeilteg 
SRinbjleifcb, einige ©ebinfen* unb ÄatWfnotben w*b 
fonftigr Abfälle oon ffkifcb ober von frijAem, un<
(lebei^tem SBilbpret werben fauber gewafeben» in fri» 
(bem SBaffrr auf’g geuer gefegt unb bann gentttt beob: 

achtet, bamit jur gehörigen Beit rein abgefc^äumt 
»erbe, hierauf wirb eine ®6bre, 4  ©ellirmfopf, 
ein Lorbeerblatt, ein S en ig  Wugcatblutbe, ein halb 
♦ funb  rein gewafebener IReig nebft © alj beigegeben, 
u n b  fo lägt man tag  (Bangt gugebedt langfam s  bü



41 s
4  S tunb tn  loden, » » bann bat gelt rein abgenom» 
n u n , bi« SJouiUon b u rä  (in feines <&aatfteb flegoffen 
unb gut Safel gegeben wirb.

Swiebel» Suppe.
SZan reinige unb fpalte ungefd&r 20 Heine 

Snm b c ln in  Stü<fe, (teile fie in einer Gaffcrole mit 
frifebet JÖutter über’« geuer unb rübre fie, bi« ffe 
eine golbgelbe garbe angenommen baben. S a n n  
füllt man mit JSouiQon auf» tbut in beliebiger £luan* 
tita t geriebene« SSBeißbrob baran, Idßt et jufammen 
foeben, unb ' bei’m 2tnri(bten gießt man 1 ober 2  
©ld«cben Gognac bagu.

Suppe mit .$äbnerf[tffd||Il&e(b»n unb Jas ä Pitouffade.
Eilten S3rei pon Sem m eln, frifder SJutter unb 

©bottern ß iß t man nacb. bem © falten mit ©eßügeW 
btußfletfcb, frifebet äöutter, ^armefanfdfe, 2 bi« S 
gangen (Sicrn, S a ig , Pfeffer unb fDZu«catnuß. ÜRan 
m ad t mittelß eitle« {leinen 86fel« barau« jt(6«den, 
bte man in naefe&ebenber Su« garmaebt: 3J?an fpieft 
«in S t ü i  Dbevfcbale Pom fRinb mit Spetf, ©rroiitj* 
ndfen unb Änobland, giebt e t mit einigen Sroiebetn, 
6  bi« 6 (leinen Sd*t*n  pon fpanifebem Pfeffer unb 
ein SEBenia $lu«catnuß in eine ßajferole, füllt mit 
D r y  M adeira unb (Sonfomrnü auf unb foebt e« über 
einem febarfen geuer bi« gur ©lace. 3?un bringt 
man bie (Safferolc über ein mdßige« geuer unb füllt 
tu  bem 2Jtaße fBouillon auf, al« bie ©lace ftd brdunt. 
SRan fei&t enfclid bie 3u« bureb ein weiße« Suefv 
bebt bef gett ab unb fegt ein SBenig fpanifebe Sauce 
JM. Siefe 3»«  riebtet man übe; bie ftlü«den an 
unb feroirt tweb befbnber« geriebenen ^aunefftn»
m -



G a u c e n  ( j u  G e i t t  6 2  b i g  62.)
€fp<m(f$t.6anct.

3 n  ritte Gaffuole gebe m m  rin eigrogeg G tM  
. frifebe C utter unb in biefribe jwei in Gebeiben ge> 

febnittene 3t»iebeln, eine 3R6bre nebjt $ ©funb in 
SBütfelj gefebnittenen roben Gcbinfen, lajfe biefeg 
etwa ^  Gtunbe langfam töjien unb gebe ungefähr 5 
grojjc Guppentöffel braune Soulig, 4  2iter meinen 
«Bein, etwag Gal), bie vorbanbenen Abfälle von @e* 
ftägel, j . 'S J .  $dlfe, faubergepufcte ©lägen, glögel u. 
f. tv., bie abgefcbdlte Gcbale einer Zitrone, )»ei 
Borbeerbldtter, einen (Sglöjfel ganjen Pfeffer ba)U, 
unb taffe bie Gauce unter befldnbigrm 3bf<bdu> 
men unb Xb fetten 1 Gtunbe foebtn, nacb welcher 3ett 
fie )iemli<b eingefoebt fein, tlar unb boeb nicht )u 
bbnn vom 86ffel fliegen mug. hierauf feibet man 
fie bureb ein feineg ^aarfteb unb fleQt fte }um ©t« 
brauche in ein warmeg G ab.

f>feffK«CSauce.
©tan gebe an vorbergebenbe fpanifebe, Gaute, 

j»e i (Sgt&ffel von ffarfen SBeinefffg nebfl einet fleinen 
#tefferfpi$e rotben (Sapenne. Pfeffer, (affe fie unge» 
fäbr £  Gtunbe langfam fortfoeben, pafftte fte alt* 
bann bureb ein feineg ^aarfteb unb ßeQe fie )u a  
©ebraueb in ein rcarmeg SBafferbab.

Sauce «u dlable.
3 n  bie ©fefferfaute werben fein gebaefte Gpalot» 

ten genommen, welche einige Kugenblicfe in Cutter 
auf bem Jjeuer leicht pafftrt unb auf einen Gebaura» 
(6ffel wieber abgefebüttet werben. 2>ie Gauce wirb 
giemlicb flart mit rotbem (Sapenne* Pfeffer gewürgt 
unb vor bem Gebrauche mit einem Sgloffel feinem 
(Dlivenbl (egirt.



$omtnetatt§en »-«aucr.
S3on gwei bitter« Drangen wirb bie Schale febr 

bünn abgefebdlt, in oetfcbobene Sßietecfcben gefcbnitten, 
in  SBajfer eine gute 83iertelftunbe lang gewebt, bi«* 
ouf abgefcbüttet mit gwei ©uppenliffeln fpanifebet 
©auce unb einem @(afe weißen SBeineS übergoffen, 
ber © aft einer Drange unb einer ßitrone baran ge« 
preßt, mit bem nötigen ©alg, etwas weißem Pfeffer 
unb 1 $rife Surfet gewürgt, bie ©auee hierauf noeb 
eittigemal unter W etten  feurcbgefocbt unb bis gum 
©ebrauebe in ein watmeS SBafferbab gefledt.

Oiabeira«©aute.
3fn gwei Eöffel fpanifcbe ©aute gebe man 4 

Eiter ÜJiabeira < SBein nebß einem ©türfcbcn Safel« 
{Bouillon, (affe biefeS gufammen unter ttbfcbdumen 
unb ftbfetten J ©tunbe focben, pafftre eS hierauf 
burtb ein feines «fjaarfteb, preffe ben © aft einet 
ßitrone baran, würge bie ©aute mit bem nö tigen  
©alg unb weißem Pfeffer unb flefle fte bis gum ®e* 
brauch in ein warmes äöab. £>iefe ©auce muß einen 
febr ßarfen unb frdftigen ©efchmarf beß|en.

pacaMet&pfet* ©aute.
Ungefähr 20 $arabieS<ipfel werben in ihrer 

8Jlitte burcbfcbnitten, bie .Rente fammt bem ©afte 
herauSgepreßt unb bie Hepfel hierauf mit einem © türf 
frifcher {Butter, etwas © alg, weißem f)feffer, gwei 
Sorbeerbldttern weicbgebdmpft. h ierauf gebe man 
gwei Suppenlöffel braune fpanifche ©auce bagu unb 
laffe baS ©ange noch £ ©tunbe fortPochen; bann 
fireiche man bie ©auce .butcb ein feines .fjaarjteb, 
gebe ;ben ©aft einer Zitrone baran unb ßeOe fte 
bis gum ©ebrauebe in ein watmeS SBafferbab.

@4aup(«t/.l& 9b* a. Xu|t 27



3n jwci ©uppenliffel fpanifcge ©au« gebe «mm 
fine Slawe guten totbtn SQScln, ungefähr 2 2rinl» 
gttfrr non btt örübe, worin bet $ifch, )U welchem ' 
biefe ©auce gegeben wirb, gelocht würbe, nebff einer 
3<b* Aqoblaucb, jwei Lorbeerblättern, einigen i>ftffer> 
©mein unb feebg Schalotten, loche bie © attg untet 
{Rühren big auf bie Hälfte ein, gebe ben ©aft einet i 
Gitrone baju, pafgre ge hierauf burch ein feineg «£>aar« 
(feb unb gelle fte big jum Gebrauch in ein warme! 
SBafferbab. I

fGBtife, beutfebe ©auce. 1
3 n  jwei ©uppenliffel wtige Goulig gebe man 

jwei Bwiebeln, |  Liter »eigen SBein, feebg Lotb in 
SBürfel gefebnittenen rohen ©chinlen, etwag ©alj, 
einen Ggliffel meifje 9)fefferfimer unb bie abgtftbdlte I 
©chale einer Gitrone. «hierauf (affe man bie ©auce ; 
noch eine ©tunbe iangfam fortlochen, pafgre fic burch 
ein feineg $aarg « b , rühre fte einigemal unter einan* 
bet unb gebe ffe big jurn Gebrauche in ein war« 
meg SBafferbab.

©oQ biefe ©auce tegirt werben, fo wirb fte mit 
einer ©inbung von 6 Gibottern, welche mit eben fo 
nieten Ggliffeln füget SRilcb unb bem ©afte einer 
Gitrone nerbunben werben, noch eine lurje Beit auf 
bem Seuer abgerübrt, burch ein feineg £aUrffcb ge«

’ gricben unb big jum Gebrauche in ein warmeg SBaf* 
ferbab gegellt.

Sauce froid an diable.

8 hart gelochte Gibottern werben burch ein fei» 
neg <g>adrffeb gegrüben, mit brei Ggliffeln franjig« 
fchem ©enf, nict Ggliffeln IDlioenil, ungefähr einem 
{leinen Srinlglafe SBeinefffg, 4  Loth nwigew Buffte,



nab einem (Eßlöffel febr feingebacften SBatbbolberbee« 
»*n ju  einer giemlicb tiefen @auce abgerübrt. ©iefe 
©auce roirb bloß gu ©cbmargwilbpret gegeben»

Aalte prooenpatifebe ©auce.
$ i« g u  neunte man a<t)t (Eigelb, welche jeboeb 

fiang rein abgelaffen wetten muffen j man gebe bte*
ß lben in ein Serrincben unt rüb«  an einem falten 

rte, im ©ommer auf gedampften (EiS, ungefdbr 
einen ©cboppen feine! Slioenöl auf foigente 2(ct in 
biefelben: Buerfl nehme man einen Kaffeelöffel poU 
S e i un t gieße baSfelbe tropfenweife unter beßänbigem 
fRußren gu ten (Eigelben. ©owic fiep biefelben Per* 
bitten, tann immer etwas mehr S ei eingerübrt wer» 
ten , un t fô  fort, bis ter ©cboppen S ei aufgegangen 
iß*. nun würge man tie  ©auee mit feinem ©alg, 
weißem Pfeffer un t tem ©afte einer ßitrone unb 
{teile fte bis jum ©ebraueb an einen falten S r t ,  ins 
tem  man fte von Seit gu 3eit einige 2Ral um rübrt; 
foflte ß<& tie ©auce gerfefcert (gerinnen), was hiev 
febr leicht gegeben fann, fo gebe man in ein ante« 
reS SEertlncbin noch ein (Eigelb un t perrübte tiefes, 
intern man nach un t nach immer einen Kaffeelöffel 
poll pon ter geronnenen ©auce tagu giebt unb fob 
ebeS fo lange wieberbolt, bis tie  geronnene ©auce 
aufgegangen unt mieber gebunten iß. S te r  man 
macht tiefe falte prooencalifcbe ©auce (aufb Seibut« 
ter genannt) auf foigente Ärt:

2tcbt hart gefoebte (Eier werten tureb ein ^>aar« 
ßeb geffvicben; untetbejfert rühre man fecbS Sotb ter 
befien füßeflen Sutter, naebtem folcbe etwas Vergangen 
iß, recht ftbaumig, mifebe fobann taS turcbgcßricbene 
(Eigelb tarunter, füge gulept, unter ßetem fRübren, 
ein StinfglaS feines Slioenöl un t \  ®la$ guten <E#> 
tragonefftg tbeelöffelweife te r SButter bei u n t würge 
baS @ange mit feinem ©aig un t weißem Pfeffer.
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Sief* S auet mag febr flaumig fein unb emen an» 
genehmen ©efegmaef hefigen.

SBaponnaifen < © u p p t.

$iergu nehmt man ju btei (Sibottern 4 fciter 
Dlivtnöl, ein SErinfglaS falten, ieboeg fliegenben ÄS*
Sif unb ungefähr fecbS (SglSffel GStragonefjtg. Sie 

ubereitung bleibt- berjenigtn ber provenpalifeben 
Sauce ganj gleich, nur bag hier immer D el, bann 
JtSpif unb gulegt ber (Sfftg, anfangs tropfenroeift 
unb alSbann nach unb nach in gtigern Quantitäten, 
unter beftänbigem SRühren abroechfelnb beigegeben wirb, 
bis bie brei verfegiebenen Sejfanbtheile aufgegangen 
ftnb. SRan würje bie Sauce alSbann mit S a lj, 
weigern Pfeffer unb geriebener SRuScatnug unb gelle 
fie bis jum Oebrauch an einen fühlen D r t ,  inbem 
man ge immer von Seit gu Beit einigemal umrührt.

© cm ü fe  (gu Seite 63 bis 97).

Qeb&mpft« SBelfltaut auf Saprifcbt Xrt. |
©aS SBeigfraut wirb, naebbem eS gepult, in 

vier Sheile unb jeher SEbeil wieber fein unb gart jer» 
febnitten; unterbeffen gebe man in eine Gafferolt ein 
Stücf frifdje SJutter unb in biefe verhältnigmägig 
einige Söffet weigen Bucfer, ben man nun fo langt 
unter ffctem fRügren über bem geuer behanbelt, bis 
er eint braunglbe garbe erhalten hat, worauf man 
einige Sropfen Gfftg unb ein ©laS weigen SBein ju« 1 
fegt. 9lun gebe man baS gefebnittene Äraut mit 
bem nitgigen Saig unb noch etwas guter fjleifcgbrübe 
binju unb läge eS einige Stunben lang bämpfen. 
SBot bem Anrichten vermifegt man eS mit noch etwas 
brauner GoüliS.



- •onAft oon Robfftbctf.

Ungefd^r oier 8iter Pleinc fRabigcgen werben fau* 
ber gebubt, b. b. non ihrem grünen Äraut befreit, 
in  fcbine Scheibchen gefcbnitten unb in ©aljwaffet 
fo lange blancbirf, big fte meid) geworben ftnb. .fjier* 
au f lügt man fte in einem Surcbfchlag abtropfen, 
gibt fte in eine Qafferole, giegt bie nacpfiebenb ange* 
gebene ©utterfauce barüber, rcürjt mit © alj, weigern 
Dfeffer unb Dlugcatennug, lägt bag ©emüfe unter 
einigem ©cpütteln mehre 9Ral auf!odhen, begreut eg 
mit feingepadter Dcterfilie, unb nacbbem man 21 Heg 
nocbmalg unter einanber gefcpmenft bot, gibt man 
eg ju r SEafel.

Bur obigen ©utterfauce gibt man in £  Dfunh 
ö u tte r  oierÄocplöffel feineg ÜJfebi, lägt biefeg einige 
ttugenblide etwag hellgelb anjieben, fällt hierauf brei 
Suppenlöffel frdftiger weiger gleifebbrühe unter be* 
ßdnbigem führen nacb, würjt mit © alj, Idgt bie 
©auce noch i  ©tunbe butchfochen unb oerwenbet fie 
afgbann ju  ben fRabigcpen.

9>uff6opnen mit faurem Staf>ra.
S ie  Duffbohnen focpe man in ©afywaffer foJange, 

big ftch bie augere $ a u t oon ihnen abfcbdfen tdgt.- 
©ie werben bann mit feingefcbnittenen Schalotten, 
welche in S u tte r etwag pafftrt würben unb ber nötbi* 
gen gleifthbruhe oerfefet, mit © alj unb weigern Dfef* 
fer befheut, jugebedt, langfam gar gebdmpft unb 
mit bet nacbgebenben ©auce oon faurem dfabm 
übergoffen, enblid», nacbbem fte unter einigem Um» 
fthwenfen mehre ÜRal aufgefocht hoben, angerichtet.

3u obiger fRapmfauce gibt man ju einem ©up» 
penlöffel wetget beutfcher ©auce ein halb 2iter fauren 
Stahm, lägt bie ©auce unter beßdnbigem JRühren gehörig 
butcpfocben unb giegt fie julefct über bie Duffbohnen.



Weift ttodnc Botam «Ht fM*Wbtt CMMce.
£>ie (leinen »eigen trotfnen ©obnen »erben mit 

(altem © affet 'iinb ©gl{ jum gcuer gefegt, feb» 
Igngfam weicb gefoebt unb, na«bbero ft« in einem 
äDurtbfcblog abgetropft finb, in einer Gafferoie mit 
fpantfebet © au «  übergoffen. Stadjbcm man fte t>n* 
ter beftänbigem ©«büttein bat (ocbenbbeig »erben (oft 
fen, (innen fte angeriebtet »erben.
•ebne etogematye öofneit na<b tnglif<b« £ü<be mit ge>

> baetenen CarbeDen.
SWan gebe in eine Gafferoie ein ©tfitf (Butter, 

3)rterftlie, gebacfte Gtbaiotten nebft © alj unb grobem 
Pfeffer; nacbbem bie (Butter {ergangen iß , lägt man 
bie {uoo* gut grwdfferten grünen SJobnrn, bie man 
aWbann einen Hugenblitf in (ocbenbeg © affet gegeben, 
gut abtropfen uno faylirt fie in ber Gafferoie, tnbegt 
man ein ffienig ÜWeblf<b»i6t {ufe|t, bamit bie J8uh 
ter fttb Uiebter oerbinbe. 3ulefjt fei&t «tan ben ©aft 
einer Gitrone {u unb feroirt bie Sonnen mit gebaf. 
(cnen ©arbellen, »eicbe juoor geroafcben, geriffen, mit i 
einer $ a r«  mieber {ufammengefefet, in einem 3eig 
von (Bier, üJtebl unb einigen {u ©ebnet gefcblagenen 
(gimetgen wmgewenbet unb in beigem ©cbmatje ge« 
baden »erben.

Baricot « ob  Äottojfeln.
2Rdn übneibet {»ei 9>funb gepö(elteg jttngeg 

©#»einefleifcb in runbe ©cbeiben, ebenfo 4 bis i  
fPfunb abgefcbdlte tobe Äartoffeln, mifcbt bag abge* 
waftbene eine groge ober {»ei ((ein« 3»iebeln
unb einen (leinen gut auSgerodjferten R a tin g  fein 
{(rbacft barunter, auch einige Reifen © o(| unb gan{ - 
wenig gezogenen Pfeffer, ©iefe$ ®emifcb föiebtet 
» a n  in einen ©dmpftopf, jebotb fo, bag Unterer 
nübt gatt{ ooß wirb, txrfcblicgt t&n mit bent jDedei



trab oetflebt benfelben mit $)apiet. Jtocbt matt Me 
Greife nun mit 2>ampf, fo wirb fte in einet Stuftb«
Sa rj fit gerdt^ fibngenS auch recht gut in b«  

locbmafchine.
Vratin eon itartoffeln.

9Ran febneibet abgefcbdlte tob* Jtartoffeln in  
bfinne Scheibchen, fireiebt eint irbene fBadform fett 
mit löutter au s , legt eine Sage itartoffeln hinein 
nnb beflreut fte mit abgefoebtem, flargeroiegtem f>6* 
telfleifcb, ebenfo fiat gewiegtem unb gut auSgemdffet* 
tetn «£)dring, aueb feingehadten 3wiebelrt, bebedt biefe 
Sage mit gepßfidten eutterfiädcbtn, trdgt bann wie» 
bet eine Schiebt Äartoffeln au f, bann baS 83orig* 
trab fo abmeebfetnb, bis bie gorm gefußt iß. ßnb* 
lieb gießt man fo viel triftige, wenig gefabene Steif#* 
btfibe baritber, bis fte ben 9tanb bet ©adfotm  et* 
reicht, ßeßt biefe atSbann in ben föratofen unb Idft 
bie Spcifc tangjam gat werben.

9tin t> fleifdb (*u Seite 97 bis 108.)
Dtbfenfülje ober Stampanlen.

©ie jDcbfenfötje ober JRampanien, an #  hefannt 
tratet bem Flamen Äuttelflede, wirb, naebbem fit fef>r 
fauber gepufct unb aus mehren SBaffern berauSge* 
waf#en worben, mit tattern SBaffer jum $tuer ge* 
ftbt tmb 4 Stunbe lang blandjirt, worauf ffe wiebet 
in talteS, frif#eS SBaffer gelegt, abgetönt unb in  
paffenbt S tfide gefftnitten wirb. 9iun to#e man 
fte in naebftebenber SJraife mebre Stunben lang, bis 
ft* gehörig wei<b geworben, gebe fte in eine Pfeffer» 
fauce, ftbwinge fte bis jurn Äocben barin um unb 
richte ffe als ein Stagout an.

3 n 4 obiger S^raife werben jwei Bwiebeln, jwei 
3R6htcn in Scheiben gef#nitten unb mit 4  f)funb



frfftut S a tte r  i  , ©taube lang löngfnm geßbwifft, 
offne baff bic ffiutjeln iebocb gelb an|irbm , bietäß 
mit jwei 8iter gleifcbbrübe aufgefüllt, jwei Uotbetr» 
bldtter, 4 $ f .  in ÜEBütfel geftbnittener gefabener ©ped, 
(in ©lab weißer SQBein, einige ©ewürgneltcn, ntebre Gi* 

, tronenfeffeiben, $fefferfftrner unb etwa« © alj ber Stube 
beigegebrn, worauf man bie Ocbfenfitije barin foebt.

Sccfßeat* na$ franjö|tf<ber ftücbc.
S ie  Seefßcatä werben gefeffnitten, in groben» 

cer6l (inmarinirt, mit Pfeffer unb; © alj betreut, auf 
ffem Stoffe rafcb faftig abgebraten unb in ber griff; 
ten ©eftffwinbigfeit auf jebe §leifcbf(beibe, fo lange 
fie no<& warm iß, Kräuterbutter aub fein gefeffnitte* 
nem S a tg u n , ^eterftlie unb ©cbnittlautff non ber 
©riffe einer wclfcben Stuff aufgtßricffcn. S ie  ©(bei« 
bea werben fobann in einer warmen Gafferoie feff 
übet einanber gelegt, bamit.ftcb bie S u tte r gut auf« 
löfe, bann ohne Beitnerlufl auf einer beißen ©effüßet 
angeriefftet unb ber © aft nom gleifcb unb non ber 
ffButter barüber gegeben. SJtan fernirt noch befonberb 
bagu 3üb unb jerftffnittene Gitronen.

SBeeffltafS na# engtifiber Au#e.
Slacbbem man eine Stinbblenbe in ßarfe, gwei 

SJtefferrütfen biefe ©(beiben jerfebnitten unb (entere 
gefalgen bat, werben fie jab auf bem Stoße mit Sut« 
ter gebraten. Seim  Anrichten giebt man ein wenig 
Süö barunter unb übergießt bie Seefßeafb mit fftiff 
gerlaffener, feffr reitff mit ©arbeiten angefertigter ©at< 
beQenbutter unb Gitronenfaft. ©arnirt werben ßc 
mit gefebmorten Kartoffeln.

Boenf k la Mödicis na# frangbflfiffet Äö#e.
SJtan l ip t  au# einer Stinbbbruß alle Knoten, 

breitet erßere platt auf einem S te t  aub unb reibt ße



» H  Pfeffer, SRclten; ÜÄuStotnuß unb 9«!} ein, reif» 
fett fit bann hießt jufammen unb binbet fit recßtfeß 
m it einem JBinbfaben an  beißen (Snben wie eine 
SBurfi ju ,  legt biefe in einen Sopf unb gießt ba(b 
SBein, halb ßfjtg barauf. 3to biefet SBräße bleibt 
baö gleifcß brei Sage lang liegen; bann legt man 
c§ in einen £)ämpftopf, gießt etwas oon ber obigen 
S tö ß e  baju, oerflebt ben Sopf unb febiebt ißn jwei 
©tunben in einen beißen Sacfofen. @rfi wenn bet 
2opf gang falt geworben, öffnet man ißn unb gibt 
baö S te ift mit einet ©enffau.ee.

Breslau oon Bfnbflrifcß.
9Jhm feßneibet baS tfeußere eines «ließt ganj 

burchgrbratenen SR ojiboeuf a b , ßaeft e$ unb 
mifeßt $u jebem halben fPfunbe £  $ f . fein getiebene 
©emmelfcume, einen Sßeelöffel ooQ geßaefter ?>eter* 
ßlie unb etwa! weniger Sßpmian nebfl 4 EotßSut* 
btt, in ©tfofe gejupft, auch barf ein Saffenfopf ooll 
8iaßm, Pfeffer unb etwas SRuStatnuß, fo wie enblicß 
brei gut gequirlte © er nicht fehlen. 9iun läßt man 
(in wenig SSutter in einer Pfanne jergeßen, bäcft bie 
SJtaffe barin i  ©tunbe, flürjt fte unb richtet fte mit 
brauner öratenbröß« an.

Dominiques oon übrig gebliebenem Braten.
faltem 3iinbS» unb eben fooiel faltem ÄalbS* 

buten feßneibet man glatte ©eßeiben, maeßt eine 
ga-ce oon jwei Söjfeln ©arbellenbutter, 1 Söffe! fei« 
nen Äräutern, 3 Söffeln feinen ©emmeltrumen, 3 
fSibitteyn, ©emörj, ßitronenfeßale unb, 2 Söffeln ge« 
riebeiem $armefan;ätäfe, bejheießt bannt eine 9iinb6* 
ßraterfeßeibe £ Soll bidf, (egt eine ftalbSbratenfcßeibe 
barauf unb brfidt fte berb an. SRacßbem alle ©eßei* 
ben aif biefe SBeife oerwenbet finb, legt man fte . auf 
eip ß a f mit 93uttet beftricßencS ©efeßirt, unb jw at



»

ft, b a f einmal b a t fltinbßeifch oben, u n b b ag  Kalb» 
jWfeb unten )u liegen fommt, unb umgefebrt, begibt 
mit gerlaffener © utter, bebetft bag ©efdß mit einem 
©eitel unb Idfjt ben 2fnbalt in ber © ratrdb« ober 
au f Kohlen recht |>et§, ober nicht braun werben unb 
richtet ihn bann eben fo tnelirt mit einer pifanten 
braunen ©auee an.

x 4>fm m it R ftjblm a rt.
Huf einen fiibernen 2eQer, ber mit bfinnen ©pect* 

fcheibchen bebeeft ift, (egt man «£irnfcbnftte non £ 
3oB ©iefe unb bedeut fte (eicht mit © a lj, Pfeffer 
unb 9Wu6tatnuß; bann (egt man barauf SiinbSmart 
nrbfl einigen gehaeften Srüffeln unb begießt Bai ©anje 
mit einem 86ffel noQ beS feinfirn öeleg. © arauf 
folgt eine neue ©chicbt # irn , eine anbere ©  (hiebt ÜRotf 
unb Sräffrtn unb rnblich eine lebte ©chicbt <£>irii. 
Heber baS ©anje gießt man jerfcblagene (SibOttfrx 
emb ßreut feingebaifte Krduter unb geriebeneg ©reö 
barfiber. ©o fieKe man ben SeBer jugebedt Aber 
ein fitymacbeS $euer. SRaCbbenr baS «£>irn eine ftbfoe 
Jfarbe angenommen hat, tragt man bah ©erlebt w arn  
a u f , nnb eg wirb fitberlidj jeben Kenner hinflfcbtlit 
feineö äBoblgefcbmadFg befriebigen.

£alfer*8HnbfWfC& nath Defferret^er Jtäty.
Sine SftnbSlenbe wirb in einer ©raife gar ft* 

bdmpft, worauf man ©ratwärfte bratet, fotoobi >ie 
fRinbSlenbe, a ll  auch lefetere in ©cbeiben febnetbet, bie 
man abwechfelnb mit einer bieten braunen ©<ttce, 
ferner mit kapern, Kartoffeln, ©arbeBen u . f. v. in 
eine blecherne gorm fchichtet. SDbenauf giebf man 
©auce, beßreut baS ©anje mit etwa* ©emmel'rume, 
jupft einige 83utter barauf, fegt baö gleifo eine 
halbe ©tunbe oor bem Knridhten in benjDfen, f»baß eS 
langfam bäcft unb obenan eineleicbte Kruße bfommt.



fflabffeif*.
SRan nimmt (in Stücf gutes SRinbflcifc  ̂ aus 

ber JCcuIe# flopft (8 mürbe, flicht mit einem fDleffet 
Lücfter hinein unb ffecft in einige berfelben Stücf* 
eon be$ gleiföeS Seit, in Xnbere ßitronenfdjale unb 
in viele gefcbälte Schalotten. 9Ran legt ba$ gleifcb*
J ficf drei Stage lang in guten SBrinefftg mit etwas 

orbeerbldttern unb etroaS SRoSmgrin, bann »irb eS 
unter fleißigem JBegießen mit JButter am Spieße gar 
gebraten- ÜÄan macht eine Sauce oon in ÜButtcc 
gelbbraun geriffetem SDietjle, etwa! §letfcbbrühe, ge» 
wdfferten unb gepacftcn SatbeÜen, Äapern, oon ben 
Steinen abgelüften jDlioen unb etwas geßoßenem 
Pfeffer. 2lQe biefe SBcflanbtbeile läßt man focpen 
unb gießt bie Sauce über baS gleifch.

Cnglifcbe« SRiobfteifcb nach einem anbero Seefahrern
SDtan nehme ein fchüneS Stücf gleifcb oon bet 

£>beefchale, falje eS ein unb fpicte eS. SDa«* 
nehme man ein paar Lorbeerblätter, forote geruie» 
benen LRajoran, fleingefcpnittene Gitronenfcheiben, ei» 
nige feingeßoßene SBachholberbeeren, reibe baS gleifcb 
bnmit e in , (ege eS in ein irbtneS ©efebirt unb laffe 
eS über 9lad>t flehen. . JDen anbern Sag lege man 
eS in eine ßafferole, übergieße eS mit einem Sheile 
SB ein, einem Sßeile Sfffg unb einem Sheile SOBaffer, 
fefce bann äroiebeln, etwas Knoblauch, SeQeriewur* 
i« u  nebfi gelben fRöhten hin$u, bann baS gleifcb 
unb einige Schnittchen oon einem guten Schinfen 
unb laffe e$, feff jugebeeft, mürbe bdmpfen. $Ran 
muff eS oft auffchütteln, bamit eS nicht anbrennt. 
3 ff baS gleiftb gart genug, fo nehme man eS heraus, 
laffe bie Sauce noch einfachen, ffdubc ein SBenfg 
3R«hl baran, unb wenn biefeS eine SBeile gerbffet hat, 
gieße man glcifchbrühe |U, laffe eS wieber auftochen 
unb gehe efc mit her Sauce übergoffen, ju rS afc l.



RfnMrtppeuflic! nacb «tatMrter Jtfitbc.
Wlan würje ein SBenig bie ©pedßreifen, mit 

»rlcbm man bag S l'ißbßüd fp id t, übergieße eg mit 
1 Slafcbe SJlabetrasSBein unb eben fo viel SJouillon, 
foc&e eg barin, gieße bie S3rüt)e burcb’g feibene ©ieb, 
nehme alleg §ett ab unb focbe bie 33tibe fo weit 
ein, baß nur noch ein ©lag ood übrig bleibt, bie 
man unter bag gleifcß gibt; man (lebe auch 9Äatcba* 
roni, (affe ße abtropfen, fautire ße in ein SBenig 
Sleifcbßanb mit geriebenem ‘Parmefanfdfe unb ein SEBe» 
nig grobem Pfeffer. 3Jlan richtet nun bie ßRaccbaro* 
ni a n , legt bag Sleifcb barauf unb glaftrt eg.

SBiener 8to|lbraten.

Sine abgefcbnittene SDcbfenrippe wirb mit ber glatten 
©eite eineg ^ademefferg augeinanber getrieben; hier* 
auf mit @alft unb Pfeffer beßreut, bann auf beiben 
©eiten in ?>tobenceröl umgemenbet unb unter öfterem 
Umbrcbm 8 big 10 SRinuten lang über $oljtob(en* 
glutb gebraten, h ierau f gibt man etroag guten 3üg 
barüber unb beßreut ße vor bem Anrichten mit in 
SRinbgfett gelbgerbßeten 3  wiebeln. Auch übergießt 
man ße mit ein Sßenig Ärduterbutter.

Stoulafce oon Winbfleifcb.
9Ran febneibet bie SBamme eineg SXftfen, um 

ße )u »ergrißern, augeinanber, jeboeb fo, baß ße an 
einem © tüde bleibt unb bog Sleifcb nur einen guten 
Singer bid iß ; bann reibt man ße mit etrnag geßo- 
ßenem, mit © alj unb ©alpeter oermifätem 9>feßer, 
legt bi< unb ba ein 98enig jtnoblaucb, 3wiebeln unb 
Lorbeerblatt bin, w idelt ße gufammen unb Idßt ße 
4 —  6 Sage in einem irbenen ©efebirt liegen; bann 
«oidelt man ße auf, wdfdjt ße ab , roidelt ße toieber 
jufammen, ßbaürt ß< m ittöinbfaben feß, foeßt ße



in SB affet weich# läßt ftc etwa! gepreßt Palt »erben, 
unb giebt folgenbe JRemoIabefauce bagu: SRan fcbnei* 
bet 6 —  8 Schalotten, eine 3»iebel, etwas 3>eter« 
fltte, 6 —  8 SMdtter D ragun, einen guten Böffel £a« 
Dem nebjt brei gewafcbenen unb gereinigten Sorbet« 
ten recht fein unb ftößt Efleg im SJtörfer mit 4 hart« 
gePochten Gibottern, 2  Söffeln voll S en f, ebenfooiet
f)rooencer6(, gwei 3>tifen geflogenem Pfeffer unb 2 
Both Bftcfer gut burcb einanber, fügt £  D uart SBein* 
cffig hingu unb ftreicht bie Sauce burob’g ^aarfteb.

©efülgter Dihfenfuf mit CEfftg unb OeU 
SRan ftebe einen Dchfenfuß, $  Dchfenmaul unb 

gwei Äalbgfüße recht weich, nehme bie Änochen beraug, 
fcbnetbe bag Uebrige in fleine SBürfel, thue Gitroaen* 
fcheiben, 3wiebeln, Pfeffer unb S aig  bagu, gieße bie 
SBrüpe nebjt etmag feinem Gffig barüber unb (affe eg 
Palt werben. £ ie  gange gu ©adert geworbene SRaffe 
fcbncibet man hierauf in Scheiben unb gibt, wie 
gum S a la t, Gfjtg, Del, Pfeffer, S aig  unb Bwiebeln 
baran.

©ebänipfte« SRinbfWfeb ä 1& Goarmand.
8 big 10 $funb jDberfcbale, runb unb ohne Äno« 

<hen gugepufjt, wirb mit Specf burchgogen unb-ge« 
bunben in eine paffenbe, etwag große Gafferoie ge« 
legt, gwei fPfunb Äalbfteifcb, \  0funo guter, berber 
Schinfen, ©ewfirgnelPen, Pfeffer, P im ent, Sngroer, 
von jebem ± 2otb, brei BorbeerbleStter, vier 3n>itbeln, 
brei 3ehen Änoblauch, gwei SBurgeln, gwei SD2ö(>rett, 
eine Staube Xohl, i  Xoplrübe, & Äopf SBeißftaut, 
^  Staube SBirfing hingugefügt unb um bag Steifet) 
rangirt, nachbem bet tBoben bet GafferoJe mit Stic« 
rentaig unb Specfabgang belegt worben iß. SRan 
gießt 1 D uo«  weißen SBein, & D uart GSttagonefftg, 
i  D uart grangbranntwein gu, betft mit SpecP, einet



f«m um tcn Jtopf &erum ab.
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nm bra ©ifteibe Rapier unb enblttft mit emem Setfel 
f/a, oerflebt ben fltanb mit einem 2eig non SRe&l 
unb SBnffet unb Idßt in einem gezeigten ©atfofen
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©ebadinet AalMtopf.
© et gebrühte auSgebeinte JtatbSfopf wirb Man* 

tbirt, weid> gefocfct unb, wenn er etwas »erfüllt ift, 
aus bet iBrübe betauSgelegt; herauf panite man bie 
©tüdeben in SDtebl, »erfcblagenen ®iern unb getiebe* 
nen »eigen ©emmeln Oteibbrob), bade ffe auS bei* 
gern ©cbmalge gu febfin golbgelber gatbe heraus, (affe 
ffe naeb bem {Baden auf göfebpapier ablaufen, richte 
ge in febüner SDrbnung an, garnire ge mit gebadenet 
9eterfflie unb gebe ge fobann a(S {Beilage eineS ©e* 
müfeS gu Sifcbe.

Jtalbefritan&etteii.
3wei febine dtalbSnieren werben auS bem {Bros 

ten betauSgefcbnitten, gar gebraten unb, wenn ge er« 
faltet jtnb, febr fein gebadt; beSgleicben bade man 
aueb eine Bwiebel nebg etwas 9(terglie, fcbwfbe bie» 
feS einige Kugenblide in ungefdbr 4 8otb {Butter, 
gebe fobann bie gebaeften Stieren bagu, rbge biefelbcn 
gwei bis breiSRinuten batin, bdmpfe ge mithrei ab« 
gefehlten, in SBajfer eingeweiebten unb »ieber auS« 
gebrüdten SRilcbbrdbcben fo lange auf bem geuer ab, 
bis geb bie gange 9Roffe von ber (Sagerote (oStöft, 
»Arge ge mit ©alg, Pfeffer unb SRuSfatnufi, (affe 
ge »erfühlen, gebe hierauf gwei gange (Siet unb gwei 
©ibottern barunter. Unterbeffen werben von trodenen, 
abgefebdtten SRilebbrübcben linienbide ©cbeiben ge* 
febnitten, biefe entweber gu (dnglicben fBiereden ober 
in ^ergform gugefiu&t, in »erfcblagene @ier eingetauebt, 
jebeS berfelben ungefdbr godboeb bergartig mit ber 
StierenfüOe belegt, febin gugepldttet, in »erfcblagenen 
Cietn unb weifen geriebenen ©emmeln umgewenbet, 
in beigem ©cbmalge febwimmenb gu golbgelber garbe 
auSgebraten, auf gifebpapier «bgetrodnet, angeriebtet, 
mit gebadner 9cterftlie garnirt unb bann als {Beilage 
eines ©emüfcS gu Siftye gegeben.



«ÄölbG f
2>aS Steifet» von übrig gebliebener fallet gebrar 

teuer Aalböteule wirb non oder # a u t  befreit, febt 
fein gebadt, in frifdjer Su tter einige Xugenblide ge» 
febwigt, mit bet n&tbigen (egirten beutfeben Sauce ober 
einer weißen SRabmfauce begoffen, mit Saig unb »ei« 
(jem Pfeffer gewürgt unb fo lange auf bem geuet 
abger&ßet, bis eS facbenbbeiß geworben ifl (inS Ao* 
eben barf eS butcbauS nicht geratben), bann angericb« 
tet, mit verlornen ©iern garnirt unb gu SEifcbe gegeben.

AalbfWfcb mit 6<bbdeacouti< in einer ftafktenftbftffel.
©ine ÄalbSbtuß wirb in gierliebe S tä d o  jetbauen, 

»ob! auSgepugt unb gewafeben; bann bebeeft man 
ben Soben eines BdmpftopfeS mit etwas S u tte r, ei« 
nigen Scheiben S p e d , Bwiebein, etwas 2Rajoran, 
Sorbeerbldttern, einigen geßoßenen ©ewürgnelfen unb 
SRuSfatblumen; alSbann wirb ba$ Aalbfleifcb barä* 
bet gefegiebtet, ein SSBenig gefalgen, wobl gugebedt auf 
ein gelinbeS geuer gefegt unb in feiner eigenen S täb e  
eine gute SBeile gefdjroigt. 9Ran maebt nun ein SBe* 
nig ©ouliS non ein 3>aar Scheiben robem Schinfen, 
etwas tlbfall non jtalbßeifcb ober anberem gelochten 
gleifcb, welches man flein baeft -unb nebft etwas in 
SSaffer eingeweiebter unb gut auSgebrädtet Semmel 
gelblich braten läßt. 2>ann gießt man etwas Souilion 
baran, foebt bamit bie ©ouliS auf unb giebt pe gum 
Aolbfleifcbe burch ein S ieb , naebbem baSfelhe übet, 
halbgar ifi. Sollte auf baS Aalbßeifcb guniel S tä b e  
gefommen fein, fo muß man biefe vorher gu bet 
©ouliS febätten unb etwas eintoeben laffen, bam it bie 
Sauce gut unbfrdftig werbe. S n  biefet Sauce wirb , 
baS gleifcb noHenbS gar gefoebt, gulegt etwas Gitro* 
nenfatt baran gebrädt unb nach bem Salge oerfucbt. 
SiefeS febmadbafte ©eriegt wirb in einer $aßeten* I



pfiffet angericbtet unb matm »erfpeif’t ;  fottte eg aber 
Falt g'egeffen metben, fo muß man if)m etmag teitbli* 
cbet © alj unb effig geben.

Jtalbfletf(bf<b eiben mit SarbeKenbuttec nnb SImbJmart.

®erbeg robeg Äalbßeifcb wirb gut gefot&t, mit 
tlarer'©arbedenbutter beßricpen, mit etmag (lein ge* 
bacftem SJtinbgmarf beßreut unb mit feinen Jtrdutern 
belegt; bann (egt man eg boppelt gufaminen, formirt 
ti  runb non bei ®r6fje einer £>bertaffe, fo bafj eg £ 
3od  bicf wirb, panirt gmeimal in Gi unb ©emmel 
unb, nacbbem man bie ©Reiben in brauner (Butter 
faftig abgebraten bot, feroirt man fte mit einer guten 
pifanten Sauce.

.Jtalbtcotetetten mit Stabmfauce.

TCuf bie fertig gebratenen ÄatbScoteletten gieße 
man £  £luart fauetn 9iabm, lege jroet Lorbeerblätter, 
etmag 9>fefferFraut, S a l j  unb Pfeffer b in ju , unb 
focbeeg fo lange, big ber 9tabm gur Jgjälfte eingefocfct 
iß. 9iun ricpte man bie Goteletten in bie ©c&üffet 
an unb gieße bie ©auce barüber.

Qebadene Jtalbtffife.

£>ie gebrfibten unb auggebeinten Jtalbgfuße »ei* 
ben in einer guten Draife in ungefähr 3 big 4 ©tun* 
ben meicb gefocbt, etmag abgefitblt, bann beraugge* 
nommen,, nett jugeßufet, mit etmag © alj unb Pfeffer 
beßreut, et,ß in SKebl, bann in gefcblagenen Giern 
unb julefct in feinen ©emmelfrumen umgemenbet, aug 
beigem ©cbmalje f$6n golbgelb &etau«gebaien, hier* 
auf mit gebacfener ^eterßlie garnirt unb angericbtet. 
SRan pflegt biefelben unter anbern alg eine (Beilage 
|u  ©auerfraut ju geben.

Scbouplaj, 13. Sb. a. lue 28



•«b«fcn«e JtalbfgcMfe.
© a8 ©etrftfe wirb weich gefec&t, in Stücfr ge* 

fcbnitten uqb ju etwas in einem viertel 9>funb£utter 
gefebaifcter, fern gebauter äwkbeln unb fietnfüie ge* 
tban unb umgefcbwenft 5 bann wirb jebe8 Stü(F in 
einet Äläre mit bet ©abel umgewenbct, in btifkai 
Statffctt obet Stattet gebncftn. 9 |a «  pflegt e8 a ll 
{Beilage ju  Stöbren ju  geben.

AaAMeak nadb raglQCItv Stüty.
©er Sftbmifnocben ber Äeule wirb fü r; abge> 

bauen, um ibr eine tunbt gform ju  geben; bann ßu$t 
man mit einem ÜReffet Heine 86cber hinein, bie man 
mit einet Sarce von gebauten Sarbedcn, Schale unb 
3R«rf einer Gitrone, Schalotten, Stattet unb gefcbab* 
tem Specf au lfüd t, unb bratet ffe hierauf wie ge* 
wäbnlitb in einet {Bratpfanne. SJlan begießt, ff e auch 
fleißig mit {Butter, unb tut} vor bem ©armerben 
legt man eine bünne Schiebt Seig au8 fein getiebe* 
ne« Sem m el, Gitronenfaft unb ©fehl basauf m b 
tbut }ule|t ein 9lifel Sohin ju r Sauce.

ttbadeebtec Jtatbefebinten mit piianter Saute.
^ ÜRan reibt bie Jlalbbfeule juerji mit ein SBenig 

fein''geflogenem, geläuterten Salpeter an ben Steden, 
wo feine $ a u t  ift, unb an ben Jtnoeben ein. ©ann 
reibt man mit gelblieb geröfletem warmen Saig« ben 
gangen Sebinftn tüchtig bureb; hierauf wirb et in 
ei* ftapier gebunben unb einige Soeben In btn gRauct 
gebtagt.1 S e i wenig Sauch fann er wohl 4  SBoepen 
hängen. ÜfrMbber wirb er, wie 2tfle$ geräucherte 
Sfieifcb, an einem luftigen Orte aufgtfcangen. S e i’a  
Xbtocben batf man benftlben nicht ju lange Foeben 
Kaffen. 9Ran gibt folgende pifante S a u te  bojn: 
1 Sb'ttfffel voll englifcbeS SenfpulPet wirb m l t f



£Uiort ÜJlebo! aufget&rt, mit einen Zfail .gang feinet 
©cbftibet v»n ber obern @rbale von Drangen unb 
S itrontn unb \  9>funb ttrn ig  gebadtem, eingematbten 
SobanniSbeergetce vermifebt.

Äal&efdjniftel nad) SESieaec 2trri
<5tma jnKtftngerbkfe Scheiben werben quer auS 

ber Äeule gefebnitten, mit bribfingerbiden ©ped« 
ober ©cfeinfenflreifen von ber einen gur anbern ©eite 
(tili burcbfptdt, in 2Rebl gewenbet, in {Butter auf 
beibeit ©eiten rafebbraun gebraten unb mit w&rgigen Bu« 
tM en  fduerlitb gefebmort. ©inb bie roürgigen ©toffe 
nitbt hefoabecS aufgefoebt worben, fo giigt man bie 
©wnbbrftb* butcb, bann wteber auf’s gleifcb unb 
lögt *& bami{, nebg etwas <5apcm, Zitronen: unb 
©urfrnfebeiben, foweit emfebmown, bog eg bübfcb fei* 
mig wirb, aber autb ©auee genug bleibt.

JtaiftrTibnibrin in einer Robmfauce nach SBicner Jtu<be.
2Ran nehme vorn JtalbSfcbidgcf eine ober mebre 

gweiftngerbidt unb banbgtege ©cbnifceln ab, Kopfe 
fte wobl, taffe in einer {Bratpfanne {Butter {ergeben 
u n i  bie ©ebnifeet barin unbebedt auf (tarier (Ülutb 
M unfitb  werben, giege fauren SRabm baran, feböpfe 
W  öbergnfftge § ttt  ab , giege wieber 9tabm baran, 
weube bie ©ebnigeta öfters, bis fte braun finbr riebte 
fk in  einer ©cbhffet a n , giege bie ©auce barfiber, 
fe$e ßitronenfaft unb gefönittene (Sitroneafcbale bin* 
in  unb trage fte auf,

3tte«nf<baitt(ben mit 6auee.
Gebratene jtatbSniert wirb fein gebadt, aus 4  

?otb 85«tte» unb 6 ©ern ein SRubrei bereitet, lebte* 
ref mit ©aibedenbutter unb feinen Äriutern gut ab« 
gefdMitedt, unter baSfetbc gwet 8otb ©emmetfrum« 
nebfi brat © ebäft geriibrt, jwei © e t bagu getban,

28*



bit Stoffe auf ©emmelfebetben ftngetbicf aufgeftrieben, 
tote Semmdfcbeibcn in brauner B utter tot« Sotdetten 
fdjön gelb gebraten unb mit einer Sauce jur 2afd 
gegeben.
S c h ö p fe n *  o b e r « £ > a m m e lf l* ifc b ,, (ju* Seite

ISO bis 1 36 .)
$ammet<ra0out.

Sine £ammel6bruft wirb rob in .oiereefige StM « 
eben jerbauen; biefe tommen nun in eine Sfefferfauce 
unb werben in biefe« beinabe weicb gefoebt; unterbef» 
fen wirb eine Meine Partie Meine Äartöffeleben oon bet 
©röfje einer wdftben 9?ug jubem «fjamtnelflelfcb gegeben 
unb mit bemfeiben oollenbS weitb gefoebt; oot bem 
Znriebten gebe man noeb brei Sßlöffd ' glaftrte 3®ie* 
beleben baju, würje baS Stagout gut mit bem nötbi» 
gen © alj unb Pfeffer unb gebe eS hierauf ju  Zifcbc.

Rammele «Sotetettm ä la Nelson.
iDie rob jubereiteten$ammdS«Gotdetten werben, 

naebbrm fte gefallen unb gepfeffert ftnb , auf jwei 
Seiten mit frifeber Butter einen tfugenblicf auf. ffar* 
fern geuer angebdmpft unb naeb ihrem Gefallen nett 
jugrfiufct. Unterbeffert wirb ein weigeS 3wiebt(muf 
ju bereitet, baS jeboeb fetjr bief gehalten werben nutf, 
mit 4 —  5 Sibottern legirt- unb auf bem geuet noch 
einen Xugrnblid abgerübrt, bamit baS ©anje 
mehr Binbung erbdlt. 2)iefe STOaffe wirb nun Aber 
jebe ber Soteletten joQborb unb gewölbt aufgetragen; 
hierauf befireut man fte mit Sarmefanfdfe unb weU 
gen ©emmelfrumen, welches beibefi febr fein gerieben, 
ju  gleichen Sbeilen genommen unb jufammen oer< 
reifet wirb; hierauf, fege man bie Gotelctten in eine 
mit Butter betriebene flacf>e Gafferoie,.beträufele ge 
mit etwas jerlaffener B utter, baefe fte . in einem bei«



f*n Ofen ju  f<b6n golbgrlber $arbe, tickte ftc iw  
Äranje auf ©cbüffeln an, gebe etwa« öratenfaft bat. 
u n te r u n b  bringe fte allbann ju SEifcfje.

barameUboteletten mit Steif auf Stalicniföe Xrt.
®iefe Goteletten unterliegen ganj berfelben löe* 

banblung, wie bie vorbergehenben, nur bag ftatt w ei. 
§en 3n>itbelnutgef bief gehaltener S le il, ber mit einf* 
gen Gibottern legirt, allbann noch einen ttugenblicf 
au f bem §euer abgerübrt wirb, übet bie Goteletten 
aufjutragen iff. Oiefelben werben bann, wie vorbei« 
gebenb, mit feinen ©emmelfrumen unb Parntefanfdfe ' 
beflreut unb ganj wie jene beenbet.

$a<bi* »on übrig gebliebenem 6$bpfenbraten.
Äalter ©cbopfenbraten wirb fein gebatft unb et* 

n>a ein Seiler voll bavon mit 4  Siffeln © au ce , J 
f iu a r t  SBein, 1 Stöffel voll feinen Äräutern, einigen 
Pfefferfürnern, 4 ©ewörjnelfen, auch etwa! helfen« 
Pfeffer (bie brei legten geflogen), ©arbellenbutter ober 
gebauten ©arbeiten, Gitronenfcbale, jwei ßotb gericbe« 
ner ©emmel, vier Giern, © a lj , ©ab von SBraten 
gut }u einer garce unter einanber gerührt. ÜJ?an 
fann  auch Gapern baju nehmen. SRacbbem man nun 
eine $orm gut mit IButter aulgeffri&en hat, belegt 
m an fte mit ©ebeibeben von fü h r e n , Pfeffergurken, 
P6feljungen, ferner mit Peterftlie, h « t  gefottenen 
Giern, Gitronenfcbeiben, auch Gapern, auch wohl mit 
SRonpeln unb Srüffeln, wie man el eben }ur £ a n b  
b a t; allbann trägt man forgfädtig Sfarce ein, bag 
ftcb bie 'Kullegung nicht verrüeft, unb füllt enblicb 
bie gorm bamit, bie bann über beigem SBaffer in 
ber Jöratröb« gar gemaebt wirb. Oen 3nhalt jlürjt 
m an auf eine ©cbüffel unb richtet ihn mit einer pt* 
fanten braunen ©arbedenfauce, in einem ©aucen* 
näpfchen, an.



<Sine flute <£>amme(teulc wirb gatt bei SpedS 
mit SDrangenfcbale gefpicft unb eine Stunbe lang ge* 
braten. Sngwifdten fcbwifet «an ^ f>f*nb Staunten 
unb 6 bifl 8 Broiebein in tButter, fegt gwet Cglöffel 
»eil SRebl gu, füllt gute JBouillon ober SBafet, et» 
waS SBein unb @fftg barauf unb Idfi fte mit Si» 
tronenfcbale, etwas ©ewürg, 6  bis 8  Sldttern S)tas 
aun unb einem Sorbeerblatte gugebeeft auf fcbwacbea 
»euer meicb werben. 2>ann legt man fte in ein an« 
beceS (Sefebirr, ßrciebt bie Sauce burdb ein ^aarfteb 
barauf, fegt ein SBenig 3ucfer unb (Sitronenfaft ju 
unb verfugt fte wegen beS SalgeS.

tOtouttonftea« mit ©eaf.
iDiefeS ift biefelbe Speife Pont $ammel * (Sarre, 

im Heineren SDiâ fiabe, wie fte Pom SRinberflet als 
SBeefileafS bereitet wirb, unb man bat auch hier bat» 
auf gu feben, bag ein Streifen beS StüefenfetteS bei 
bem Sreitfdjlagen ber 3RouttonfleafS geben bleibt. 
SJIan gibt bie SKouttonfteafS, naebbem fte gebraten 
ftr.b, mit Senf gut Safel.

€$&pfen&ratenra0out mit tjoHänbifctjer Gitronm; ©oute.
SRan febneibe ben StbApfenbraten, wenn betalei» 

eben PieQeitbt übrig geblieben ift, in fcbAne Stüde, 
bdmpfe bann fein gefebnittene Sebalotten in 93utter 
weieb, fliege gleifdjbtübe gu, tbue 1 SAffel kapern, 
t SAfei eingemachte Sbampignon’S, etwas f)fefer, 
Saig unb ben Saft einer Qitrone hinein, läge biefeS 
gufammen foeben unb verbiete eS mit etwas geriebener 
Semmel, nebjt einigen @ibottern. 3n biefet Sau« 
werben bie Sfratenfiücfe aufgewärmt unb gut 2afel 
gegeben.



CWpfmeocfronatea mit cotyim Akte.
©ie werben wie bk Äatbfcarbonoben gem alt, 

aber nicht geflopft, fonbern nur burcß einen einigen 
©<btog mit einem b&l3ernen Rammet breit geflogen, 
feiten mit ©emmellrumen uno Giern pan irt, fonbern 
nur mit © alj begreut gebraten, ©ehr woblfcbmet« 
Fenb jtnb jte jebo4>, auf folgenbe SBeife bebanbelt: 
SRacbbcm bie Garbonaben betgeriebtet finb, febneibet 
man £ 3wiebel, 12 ©cbalotten unb einige mittelgroße 
GbampignonS fein jufammen, pafftet bie roben Gat» 
honaben in einem ©tfief © utter rafcb an unb ftyfitet 
$  JQuart rotben SBein unb ebetjfooiel -gute 3ftg bar» 
auf. jOiefe* fcfleg läßt man für} ringeben, nnb 
wenn bie Garbonaben hinlänglich weich finb, werben 
ffc lierlicb angeriebtet unb bet für} eingefaßte © oft 
baruber gegeben.

9ta<bgeabmtee Stct>6ratcn oom Rammet.
fBon einem febin auägefcblacbteten SRajtbammel 

baut man ben Süden gleich einem fRebrütfen au8, 
fcbdlt ba8 Seit ab unb legt ibn biebt mit ©pect ge* 
fpieft unb leicht gefallen einige Sage in Gfftg, inbem 
man gugleicb einige SBacbbolberbeeren jufefct. h ierauf 
wdfebt man ibn ab unb bratet ibn wie einen Sieb* 
braten mit ©utter braun; autb tann man ibn mit 
faurem Sabm  begießen, wobureb bet ©raten noch 
beffei wirb. 3 u f biefe SBeife erhalt er einen @c* 
febmaef, fo bog man ibn uicbt oon achtem SRebbraten 
}U unterfebeiben vermag.

© e b w e in e f le i f #  ju  @. 196 — 142.
• , 

6 (biatctwagout.
©cbeiben VOR rohem ©(hinten hänget man mit 

SBurptwcrt unb rothem SBein in einer Gafferoie gar,



macht eint ©auce von 3ttder, 3immet, geflogenen 
©acronen, rotbem SBein unb etwas geflogenem 
»eigen Pfeffer, legt bie ©cbinfenfdjnitte hinein unb 
fefct, bevor man feroirt, noch ben ©aft einer SDrange ju.

©ebaetenec ©(hinten mit Sauce.
©inem frifcben ©cbweinSfcbinlen jiebt man bie 

©cbmarte ab, focht tbn in SBaffer, ©ffig unb © alj gar, 
jebocb nicht ju weieb, legt ibn bann ohne S3rü|e in 
eine irbene ©cbdffel, reibt alte* ffirob, vermengt e$ 
mit putoerifirtcm Sucfet unb einem guten Sbeil 3im« • 
met, auch fein gebauter ßitronenfcbale, begiegt ben 
©cbinten mit gerlaffener SJutter, bebedt ihn mit bem 
©emenge einen £luerftnger hoch, Hopft eg mit ber 
<£>anb fe|t, befprengt e6 mittelfl einer gebet mit 23ut* 
tet unb bädt ben ©(hinten fo lange im fBadofen, 
bis ber Ueber}ug braun geworben, © an  röflet hier* 
auf ©ebl in ^Butter braun, gibt 3 u d er, SBein, 
eingemachte Äirfcben ober SobanniSbeeren, geflogenen 
3immet unb ©itronenfcbeiben baju , lägt eS jufam* 
men lochen, richtet bann bie ©auce in ber ©cb&fjel 
an unb legt ben gebadenen ©chinten barauf.

H ü b n e r  ju ©. 142 bis 154.
t  gitynerpubbing.
3 u  einem f)funb erg fein gebadtem, bahn ge« 

ßogenem unb burcbgeflricbencm ^übnerbrußgeifcb 
nimmt man ungefähr ein Sritttheil weniger abgefcbälte, 
in ©ilcb eingeweicbte unb wieber auSgebrädre ©ilcb« 
brbbcben> 1 2 ?o tb  S3utter, nebfl 8 ©igelb. © an 

.riibrt juerfl bie IButter, welche man etwas {erlaufen 
lägt, mit ben ©igelben recht fcbäumig, fögt bann baS 
S3rob nebfl bem #fibnerfleifcb baju, gibt bie nötbige 
SBürje oon © alj unb geriebener ©uScatnug baran, 
rührt baS ©anje gehörig unter einanber unb fügt ju*



Ufet beri fejlgefcblagenen ©cbnee von ben 8 Sigelben 
unter bie 5Raf[e. Unterbeffen n>irb eine runbe, platte 
9)ubbingSfotm gut mit SJutter auSgeßricbrn, bie SWaffe 
barein gefüllt, bann (teilt man bie gorm in eine mit 
fodjenbem SBaffer gefüllte Safferole, fo baß fte unge«

bis jur #dlfte barin gebt, gibt ÄlleS in einen 
mittelbeigen SBacfofen, lägt ben Tübbing ungefdbt !£ 
©tunbe barin, nimmt ihn bann heraus, ßürjt ibn 
bebutfatn auf bie {um Anrichten beßimmte ©Rüffel, 
gibt eine weiße Sbampignon* pber Jtraftfauce barun» 
ter unb bringt ibn ju Sifcbe.

/  4>&bncbcn auf bem Stoße na$ ffiienet Xüdjt.
Sie ßammirten £dbncben werben mit einem febarfen 

SRejfer in jwei «Hälften {erlegt, baS JRüdgrat berauSge* 
fcbnitten unb fo auch bat S3*uftbein; bie güße werben 
bis ju ben ftnocben abgebauen, bie Änie über ber Änie* 
febcibe abgebrochen, baS gleifcb bann etwas jurücfge* 
fcboben unb baS entblögte SRübrbeincben in bie unter 
bem S3ügel gemachten dinfcbnitte geßecft, baS ®atije 
(Ja# geflopft, gewürjt, in SSutter unb ©emmelfru* 
men panirt. Bebn Minuten vor bem tfnricbten wer» 
ben bir£dhncbenbdlften auf ben JRoß gelegt, mit 33ut* 
terbefprifct unb bei fcbünergarbe gar gebraten. Sine 
3üSs ober eine ©enf«@auce wirb beigefegt.

®eri|tete bühnet.
3unge $übner fcbneibet man ber 2dnge nach 

burcb, fchldgt fte etwas breit, macht fte in SButter, 
feinen Ärdutern, ©alj unb Pfeffer (teif; wenn bie 
ü̂bner bcrauSgenommen ßnb, rührt man unter bie 
balboetfüblte Ärduterbutter noch ©arbellenbutter unb 
ein Si, wenbet bie kühner hierin unb in ©emmel* 
frumen um, rüget ge unb gibt eine pifantc 3üS 
baju.



$ftbne* 4 U Tart&re.
Sie $übner werben «in gepult, aufgemaebt, 

bie güge eingefledt, in bei ©litte voneinanbergefcbnit* 
fen, mit einem büljernen Schlägel flarf gef(opft, ge* 
folgen, rin SBenig gepfeffert unb in feine Arduter mit 
gerlaffener JButter eingewäljt; fo bratet man ffc bei 
rafebem geuet auf bem 9fofle von beiben Seiten, 
richtet fie an, brüeft ben Saft von ein paar ßitros 
nen barauf unb baruntet gibt man eine Nare 3ü$ 
ober eine falte Senffaute.

♦Afwerpotage mit XKeelei nach Ccipgiger Jtä<be.
®ie gubereiteten $übner werben inwenbig mit 

Butter auSgefiricben, mit SBurgeln unb Salgwaffer 
weicb gefoebt unb fotgenbe 3ngtebiengien bmgugefügt: 
ButterftöScben, gefüllte ArebSnafen, auSgebrocbenc 
Areböfcbrodnge, ©iorcbeln, Blumen fohl, gefebnittener 
Spargel, ©taronen, junge Scbotenerbfen unb ein SBe« 
nig Sellerie. ©lan bereitet nun eine fräftige ArebS* 
fauce, inbem man bie geflogenen ArebSfcbeeren, Seine 
unb Scbilbe mit 1 £luart frdftiger Hühnerbrühe unb 
einem Stüef Butter gehörig auSfocfjt, bann bun$ 
einen Qurcbfcblag flreicbt unb mit einigen (Sibottern 
nebfl ein paar äRefferfpifecn »ofl ©lebt gut abgiebt. 
Diefe Sauce erwärmt man gehörig unb gibt fie über 
bie oben erwähnten ©emufe.

$ubn mit Stete unb Jtraufem&ngc« haut gout
3DaS £ubn wirb mit 9?eiS gefoebt« unb notbbem 

betfelbe fertig, ein 3wrig Araufemünge bmtmgc* 
fUcft, wovon ficb halb ein eigentümlich pifanter 
©efebmaef bureb ben 9JeiS giebt, ben man nun, mit 
ButterflöScben unb mit bem Sette be* Huhne* begof» 
fen, über lefcterc* anriebtet.



2 n f  tin außgewatbfeneS £ “b*i läßt man nt J
$funb  S u tte r einige Eßlöffel feingebadte 3tDie(y«In 
unb jwei ÜÄefferfpihen »oll $aptica (Gapenne»?)fef» 
fer> b&njien, läßt hiermit baS in jierlicbt © täde 
jerfdjnittene gefallene #ubn hinlänglich gar fcbmifcen, 
t&ut 1 Gßlöfel »oll fjleifcbfonb, eben fo oiel ©opa, 4 
bis 6 Gßlöffel »olt bitten fauren Sfatjm baju nnb 
b rfid t, wenn alles gut burchgebrögclt unb abgefettet 
i|i, ben S a ft einer halben Gitrone bagu.

S r u t h u b n e r  gu © . 154 bis 155.
* (gebratener Srutbabn mit Xuiternfauce.

Gin fetter, weißer Srutbapn wirb ausgenommen, 
flamraict, rein geßoppelt unb brefjtrt, wobei ber Äojpf 
am Stumpfe bleibt. D ann binbct man benfelben tn 
©pedplatten unb in ein mit SJutter betriebenes ^a« 
pier ein, bratet ihn ©tunben unter häufigem ö i*  
gießen, nimmt bann ben 83inbfaben, baS fPapier unb 
bie ©pedplatten ab, gibt etwas braune gleifthbrüh* 
gu bem gurädgebliebenen © a |e , läßt biefen unter 2b« 
fetten gehörig loStoehen, feiht bie ffirühe bunb,ein fei« 
nel |>aarfteb, tidptot bann ben Srutßapn auf einer 
©Rüffel an, befireidjt ihn mit aufgelegter ®lac4, gibt 
nathjiehenbe ©au«e barunter unb bringt ihn fo gu 
SEifcpe.

2 u j ie r n f a u < e :  9Ran lä ß tl& u a r t  weiße Sou« 
liS mit '4  Slafcpe weißem SBein unb Zitrone uerfo* 
dien, thut 30 puffern nebfl bem ©afte »on einer 
Gitrone bajtt unb legirt ße mit 4 Gibottern.

OefäDter Snitpafin gebraten.
(Sin fetter, weißer, junger Srutbapn wirb. apdgc» 

nommen, ttm gedoppelt unb brefßrt, wobei ber Jtopf,



wie am gebratenen £ubn , nicht abgefcbnitten wirb. £>er 
Äropf wirb iebocb, ehe ber Srutbabn brefftrt wirb, 
mit einer garce gefüllt, weiche auS ber gebet 0(4 
SrutßabnS, feinen in SBaffer cingewcicbten unb toi« 
bet auSgebrücften SJliichbröbcben, Sratwurßfarce, ei* 
ncr feingcfchnittencn 3wiebel unb etwas in (Butter ge* 
fcbwifjter 5>eterfilie, feinem © alj, Pfeffer, 2Ru£fatnuß 
SJtajoran unb 3 ganzen S in n  beflebt, Die fdmratlicb 
gut mit einanber verrührt ftnb. ÜJtan binbet Den 
Srutba^n hierauf in ©peeffebeiben unb in ein mit 
S u ttc t betriebenes Rapier ein, bratet ihn unter bau* 
ftgtm (Begießen ungefdht ©tunbe fang, be* 
freit ihn fotann vom (Binbfaben, Rapier unb ©peef» 
fcheiben, gibt etwas braune (Brühe ju bem prücfge» 
bliebenen ©a&r, läßt biefen unter Xbfetten gehörig 
lob fochen, paffirt bie feimige (Brühe bureb rin feines 
£aarftcb, richtet ben Sruthahn auf einer ©cbüflei an, 
beßreiebt ihn mit aufgelöf’tcr SafehJBouiUon ober furj 
gelochter (Bratenbriihe, gibt etwas von Der (Braten« 
3uS barunter unb bringt ihn fobann ju 2ifcpe. S ie 
noch äbrige (Bratenbrühe wirb befonberS mit fervirt.

SEauben ju ©eite 155 bis 158.
Saubcn en Compote.

J $funb geräucherter, magerer ©peef tvirb in 
SBürfci gefchnitten unb einige ©tunben in SBaffer 
eingeweiebt; bann gebe man ihn in eine (Safferole, 
worin er mit frifcher (Butter einige Minuten lang 
pafftrt wirb. Unterbcffcn werben vier junge Sauben, 
ttaeßbem fie rein ausgenommen, ßam m irt, gewafeben 
unb bie güße eingeßeeft worben ftnb , in vier SEbeile 
gefchnitten; Diefe gebe man nun }U bem ©peef, ßreite 
etwas © alj nebfl weißem Pfeffer Darüber unb (affe 
bicfcS %deS noch ein SBeilcbcn fortrößen, ßdube a(S< 
bann einen Eßlöffel 9R<hl barüber, (affe festeres tlim»



faÜS noch etwas bocbgelb angicben, fülle <4 bann 
unter, fletem (Rühren mit einem (gfafc rotbern 2Beia 
nnbetroaS brauner JBrübe auf, gebe ein Sorbeerblati^ 
1£ (Sßlöffel fPfefferförnet unb 1 3rotebel baran, (afft 
baS (Bange »ollenbS gar Soeben, lege hierauf fdmmt* 
licbeS gleifcb in eine anbere Qafftrole, feibe Jbie ©auce 
bur#  ein feines ^»aatfteb barüber, prejfe ben ©aft 
einer (Sitrone baran , füge eine «£>anb ood in ©alg* 
waffet roetdj gelochte grüne @rbfen u n b : ©pargel» 
fpifeen bagu,, febwinge bie dompotte auf bem Seuer bis 
an baS Äocben, richte ftealSbann auf bie gum Än* 
richten beflimmte ©ebüffel an , unb garnire fte fc&Än 
mit gehauenem (Blumenfobl.

©ebefgte Sauben.
ÜRan (egt bie gefcblachteten unb gereinigten Sau* 

ben einige Sage in eine (Beige non dfftg, Broiebetn, 
Sorbeerbldttew, 'Sbbmian unb D ragun, nachher 
fpieft man unb bratet fte,. mit einem naffen Rapier 
bebeeft, in einer Gafferole mit etroaS (Beige unb he« 
ßieftt fte tvdhrenb beS (Bratens öfters mit fauretn 
(Rahm. hierauf rührt man auf 4 Sauben 2 Süffel 
soll 3Rebl unb etioaS fein gehaefte ditronenfcbale in 
faurem (Rahme fla r, gieftt bie (Brühe non ben San» 
ben unb etwas (Beige baran, läßt fte auffoepen unb 
richtet bie (Brühe über bie Sauben an.

©ebadene junge Sauben.
. 2Ran bünffet 4 ©tuet junge Sauben mit etwas 

3wiebeln, (Butter, (Bewürg unb @fftg, läßt fte bann 
ta lt werben, macht einen mürben S e ig , fegt baoon 

. einen fcbmalen (Ranb auf eine ©ebüffel, oergiert ben« 
{elften mit einem Äneipeifen, tftut etwas &albfleifcb? 
farte auf bie ©ebüffel, febneibet bie Sauben in ©tücfe, 
legt fie auf bie Sorte, übergießt ffe mit bem ©aff 
unb gett,. berfeht bie übrige Sorte noch. mit..i®**



©lern, flreicbt ge ganj glatt übet bic SEaubrn, be» 
grricht biefrlben noch mit g i ,  macht au* t a n  übrige« 
5E«g 8W nt« , womit unm bie garte gitterartig belegt, 
Mit ©I begreicbt, bei nicht gaji) ghcrfcr .f)i|e b&ft 
m b  mit crö« pitanten ßauce in einem bcfonbm nSaiu 
ctnndpf&en anrichtct.

SCMbrnngcwt mit Gityntta.
W an rtf’t ben SEauben forgfdWg mit ben gin» 

gern He $ o u t »on b«r ÄJtug, fo tag bicfrlbc ganj 
bleibt, ftneibet ba* IBnrggeifCb &«au*, fait r* unb 
macht barau*, nebg bet fieber, einigen ©atbedei» unb 
onbern Sngrebienjien eine feine garer, womit man bie 
Stauben füllt. ®ann fegt man ge in eine breite 
Pfanne, mit IButter unb bünnen ©ebinfenfebeiben, 
unb lügt ge jugebeeft auf tangfamem gelier bureb» 
fchmihen; fpdter giegt man etwa* S3ouilin» nach, 
thut fleingebarfte ©cbalotten nebg etwa* gebrdiut* 
tem Weht baran unb tdßt ge in f u tje t, feimiger 
SBrübr fortfehmoten.

© c in fe  ju  ©eite 168 bi* 160.
mcni&ftctt Hage Saat, mit Jtaßanitn unb K«|iaea gefäBt.

•fMerju nimmt man gewöhnlich bte gemdgete 
©an*, welche, nachbem ge im Stoben gehörig jübe* 
reitet unb brefgrt worben, auf folgenbe 31rt gefällt 
wirb. W an nimmt ungefdbt 2 f)funb Äaganien, 
fibäit tmb brühet btefelben ab, reinigt alflbann j  
©fnnb groge Stognen von ihren ©tiefen unb Äetntn, 
WÄfitbt ge fauber, lögt ge ablaufen,, mifebt ge u n t«  
bie äaganien , gibt ge in eine Safferole, begreut ge 
m it etwa* feinem © alj, fügt ein ©tfidfeben frifche 
© utter «ebg etwa* glriftbbtübe bfoju unb lögt ge 
beinahe weich bömpfen; bann füllt man ge in bie 
©an* unb ndbt bieifelbe unten ju . ©te gewdgete



®«n8, auf btcfe SBcift bebanbelt, muß oßngeför 2 
©tanben lang braten.

O&nfebraten na$ «nglif^et Aü$e mit Xepfeicempete.
2)ie ©anS wirb oon 3nnen unb Süßen mit © alj 

gerieben, worauf man fit 1 «ine S tad t liegen läßt, 
h ierauf bäcft man ©albei, Sbbntian, M ajoran unb 
9)et«rftlie Hein, mengt biefe äräuter unter ein ©töct 
SButter, gibt biefeS in bie ®an$ unb läßt ße gar 
braten; alöbann gießt man bie S täb e  tn bie ©anS 
unb läßt fte am «fjaffe wieber berauSlaufen, woburd 
bie ©anS febr wobCfdmetfenb wirb, SW«! pflegt 
Sepfelcompot« baju ju  geben.

Ctafebraten mit Xepfetfiute.
Sladbem bie ©anS gebraten worben, legt matt 

fte nebft ben ©cbeiben oon 8 Serftw fer Sepfeln, |  
jQuart SBein, l  ßitrone in ©deiben, 2 8otb 3u<fer, 
8 ©erofitjnrifen unb bem Sratenfafce, wie au d  etwa< 
Je tt in eine (Safferole, läßt SßeS jufammen wobt jn* 
gebeeft noch £ ©tunbe bämpfen, richtet nun bie ©<m$ 
an, nimmt etwas §ett baoen, tbut 1 Stöffel ooß fräf* 
tiger brauner Sleifdbtöbe in bie Gafferete, läßt auf* 
foefen, ßreicbt bu td  ein «fjaftrfieb, läßt bann bi* 
©auee gefeirig !urj foden unb richtet |U warm übe« 
bie © ans an. S u d  gibt man gern flehw StofS« 
nen baju.

oon Oaafttöe*.
IDie rob oon i4>rer ©alle befreite, gewafdene, 

fette ©anfeteber wirb erjl balbirt, bann jebe Hälfte 
bet £luere n ad  in fleine ftngcrbide ©deiben gefdnit* 
len, biefe mit © alj unb weißem Pfeffer beßreut, in 
ein« flade Gafferoie mit frifder S u ttc r eingefe|t unb 
au f jwei ©eiten gar gemacht; herauf fduttet man 
baS Je tt baoon ab, gibt etwas, fpanifde ©auce, ein



@laS ©uegunber, nebfl bem © aff einer Citrone bat 
ran, fcbwingt ba# ®anje Aber bem geu*r focbenb 
beifj, richtet bie GSfalopp# fobann im jtranje an unb 
gibt bie ©auce barütfer.

G n t e n  ju  ©eite 160 bi# 162.
fBatme« CSalml oon Säten mit Staffeln.

Sine Gnte wirb wie gewöhnlich gebraten unb 
bann in fchöne ©tueteben jerlegt; hierauf ftofje man 
bie 2tbfdfle, al# bie Knochen, ben Stucfen k . in einem 
SJtörfer fehr fein, gebe fte ju  bem ©a(}e bet Gnte> 
füge einen Schoppen bunfelrotben ÜBetn ober ein 
SErinfgla# SRabeira, nebfl einem Suppenlöffel frdftiger 
fpanifeber Sauce unb eine $rtfe meinen .^Pfeffer bat 
ju , [affe bie ©auce unter befldnbigem ttbfchcSumen 
unb flbfetten bis ju  ziemlich flarfer, gldnjenb febwat« 
jer Sitfe einfachen, preffe noch ben S aft oon groei 
Gitronen baran, Jheicbe fte burch ein feine# glanefl* 
tuch ober ^aatfteb, gebe brei Gfjlöffet von ben Sr&fs 
fein , nebfl ben Gntenflücfcben baju, fc&winge ba# © an«  
bis jum Äochen auf bem geuet, richte ba# Salm t 
bann: in feböner jDrbnung auf einer ©Rüffel an, gebe 
bie ©auce batüber, garnire eS mit, au# n>et§ern 33robe 
gefchnittenen, im Scbmalje ju  golbgelber gatbe au#* 
gebactenen Grouton#, unb bringe e# hierauf ju^ifche.m •

gateit te junge Snten. auf engllftbt Set.
S ie  jungen Snten werben auf bem fRäcfen burch* 

gefdjmtten unb bie ©eine auägelöf’t. £  |)funb 9tei# 
wirb mit £ $funb ÜRarf, etwa# ©chinfen, ©outQon, 
S a lju n b  ©ewürj weich gebünflet, mitjwet ganjen Giern 
Permengt, bie Gnten bamit gefüllt, jugenaht, brefflrt 
in einer föraife weich gebfuiget unb angerichtet.



Gebratene Outen mit SHajoran gefällt.
©efodjte Aartoffeln febneibet man in ©cbeiben, 

lägt 83utttr meinem Siegel braun werben, gibt bie 
Äartoffelfcbeiben hinein, befheut fte mit ©alg unb ge« 
riebenem 2Jtajor«n unb bratet fte gelblich. D am it 
füllt man bie (Enten, näht fte gu unb bratet fie in 
brauner {Butter unb ©peef braun unb gar.

© c b w ä r g w i l b p r e t  gu ©eite 16S bis 164.
Gebratener ßcb»«ri»ilb « 3iemer.

Sin SBilbfcbweinSrücfen w irb gwei Sage in eine 6fs 
ftgbeijt gelegt, welcher man gwei £änbe »öd geflogener 
SBachholberbeeren gugefegt hat. Stach Verlaufe tiefer Beit 
nimmt ,man ihn auS ber {Beige gerauS unb macht 
Aber bie ©cbwarte ber {Breite nach Sinfchnitte, bamit 
beim {Begiegen ber © aft recht einbringen fönne; hier« 
auf toirb ber 97äCfen mit bem nötbtgen {Bratenfett 
unb etwas oon ber {Beige ungefähr 24 ©tunben lang 
unter öfterem {Besiegen gebraten. 9Han richtet ihn 
bann an, garnirt ihn mit ©tronenfebeibeben, fettet bie 
{BratenjüS gehörig ab unb, naebbem man fte mit et« 
waS fpanifeber ©auce perfegt hot, lägt man fte eini* 
gemal auffoeben, feihet fie burch ein ^aarfieb unb 
femirt fie befonberö gu bem gebratenen hülfen.

e«h»arj»ilbptet mit Gante.
Stachbem baS ©cbwargwilbpret rein gewafchen, 

w irb eS mit SBaffer, (Sfftg unb 2Bein, ©trone, ©alg, 
gangem ©ewürg, gorbeerbldttern, 3wiebe(n unb SBach* 
golbetbeeren gum geuer gefegt unb fo lange im &o» 
egen erhalten, bis eS beinahe weich ift. D ann macht 
m an gett ober {Butter bei§, röflet auf 4 —  5 fPfunb 
SBilbpret 1 —  2 Böffel ood 3Rebl unb eine <§anb 
«öd geriebenes ©chwargbrob bunfelbraun, rührt eS 
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%
mit bet ©attct »am O ilbpret an, gibt e l )um »Hb« 
pret unb läßt gefetenl oodenb* roeidh todben. © *. 
bann legt man ßehterel auf fine ©cbfiffel, gieft Die 
©auce burcb finen ©urcbfcblag barßber unb beßreut 
f l ,  wenn man w ill, mit fein gefdjnittener Gitronm« 
fchale. ©en ©efehmaef biefet ©aucc e rb te n  noch 
faurt Surfen unb fterliroiebeln.

KBilbfihwrinträctra truftirt mit Otabeerfauee.
© a l non ber ©chroarte befreite, faß gart g r if f t  

» irb  erß mit <Si beßrithen unb bann mit grrifbtnfm 
©tbmarjbrob, »tlcbel mit etmal 3u<fer, 3immtt unb 
Sielten oermifcht unb mit » e in  angefeuchtet iß, mit« 
tfiß ©ettdufelnl mit ttm al gett einigt 9Rtffrtrfi<fttt 
bid belegt unb mit einem Keffer recht feß angebr&dt. 
•fjierauf mirb t l  mit Suder beßrrut unb mit Seif 
beträufelt, in giemlich ßa tftr £ifee braun unb fnul» 
perig gehalten.

S t o t b m i l b p r e t  ju  © ritt 164 b il 173.
©ebcijte $lrf<hf<butter gebraten na<h peßhet Äü(&f.
© it ©cbulter » irb  non ben Jtnochen g tläft, 

bann gtreinigt, mit eint Jteule geformt, gefallen unb 
gebeijt. © tt © eijt mirb au l gleichen Sbeilen gutem 
©fßg unb » a ß e t, einer halben, in Scheiben gefchnit* 
tenen Swiebel, etmal ^eterßlienrourjel, ©ellerir, 3J16h* 
ren , etmal 2bpm ian, ©ragun, Serbeerbldttern, tini« 
gtn gangen Äirnern t>fefftr, ßleugeroürj unb ©tnmri« 
nelfen, nebß einigen ©dtalotten unb getbrüdten Stach« 
bolberbetren bereitet, ßtaebbem nämlicb bitft SBeije 
aufgefotten hat, gießt man ße über bie <£>irfcbfchultfr 
unb läßt ße bgrin einige Sage liegen, inbem matt 
ße jfboeb täglich umroenbet. ©obalb ße gebraten 
merbtn foQ, nimmt man ße au l her S t i j e , belegt 
ß< mit bünnen ©pedplatten, miifelt ße in mit ©ut«



tfg beßricbeneg Rapier, ßedt fff an  ben @pieß uub 
bratet ftf langfam, begiegt ße aber oft mit ber Betye. 
SBenn fte betnabe auögebraten iß, nimmt man $apter 
unb @ped ab unb lößt fit nun rine fcböne garbe 
annrbmcn. 3u  btr B e ^ f ,  bic man burtb rin Sieb 
ffibet, gibt man ein ©fürfcben ©arbeflenbutter unb 
einige Söffet fRabnt, läßt ße nocb apfßeben; bann gießt 
p a n  jie über bie angericbfete ©cbultrr unb ftnut gu 
badte Sgpeirn unb ßitronenfcbale barauf.

$anirttc $itf<bjfemer.
9Ran macht einen $irfcb}iemer jurecbt, burcb» 

giebt ibn mit grobem © ped, ßedt etliche böTjerne 
©peilcben binburcb. ober uinbinbet ibn mit Binbfabrn 
unb legt ibn in eine Saffetole.' B ann  faljt man ibn 
gehörig, gießt SBaßer, SBein unb öfftg baran, tbut 
ein paar Zwiebeln, etwa* 9to$marin, $bpm ian, Sor* 
beerbldtter, Baßticum unb B ragun baran , becft ibn 
feß gu unb lögt ibn » e t#  beimpfen. «gerndcb nimmt 
man ibn beraub unb legt ibn in eine Bratpfanne. 
Snjwifeben reibt man #au$badenbrob unb vermifcbt 
c# mit 3uder, 3immet, ({ein gefcbnittrnen Zitronen« 
M aten, rin paar ©Dottern, jerlaffener Butter unb 
einem Söffet voll SBein, beßreicbt ben <0irfcbiiemer 
m it ©Dottern unb fiberjiebt ibn auf brr Dbcrfeite 
ßngerbid mit biefer Sarce. fptan ßreicht biefelbe mit 
einem warmen uReffer fein g latt, begießt ober be* 
ßreicbt fte mitteiß etgtb f>i»feW mit jerlaffener But« 
irr, beßreut fte mit geriebener ©emmel febr gleich» 
müßig unb,. fein unb lögt biefen Ueberjug in einem 
Badofen abbaden. Beim Anrichten ßreut man notb 
3 u d ft unb 3immt barauf unb gibt folgenbe B aute: 
W an rößet geriebene Semmel in B utter braun, gießt 
hiernach Brube unb SBein baran , würgt mit 3uder, 
©tronenfcbate, wie auch ßitronenfcbeibcben unb lögt
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bie ©auc« feimtg tocfcen. SMefe pifante ©auce 
wirb bei’m Aufträgen unter Den ^irfebjiemer gegeben.

Rebragout.
SJfan fpieft fRebroilbpret mit grobem ©pect unb 

paffirt eb, mit 2riiffclfct>eiben, in einer Gafferolf mit 
jerlajfener B utter, gießt fobann Bouillon unb meißen 
SBein baran, roürjt eb nacb Belieben unb (iß t eb 
mit &l5bd>en aub SBilbprctfarce jufammen toeben. 
Beim  Aufträgen briteft man Gitronenfaft baran.

Rebmilbpret mit GarbcHen gtfe&mpft.
9Ran febneibe berbeb SRebflcifcb aub ber Äeule 

in biete ©Reiben unb fpiete eb mit grobem © pect; 
hierauf bejheue man eb mit SWebl unb r6|ie eg auf 
beiben ©eiben in brauner Butter. 2J?an gieße nun 
Bouillon baran, fege Sorbeerblitter unb ein paar 
ganje äroiebeln ju . «£)at eb fo eine gute SBeite ge* 
bämpft, fo gieße man noeb ein ©lab SBein *u unb 
roürje eb mit Sngroer, Pfeffer unb ganjen ©eroürj« 
nelten. ÜRan roiffere nun 6 ©arbeiten aub, befreie 
fte non ©raten, |>acfe fte, mit ein SBenig SBein an«
Siefeucbtet, tiein, gebe fte in bie Gajferole unb taffe 
te eine SBeite mit bem SBilbpret burebbimpfen, wo« 
rauf man Segtereb anriebtet.

Oefpictte bafenlenben in ihrem Safte.
Bon einem fefconen, jungen, roh }ubereiteten, 

abgebäuteten £gfe'n mirb ber SR tiefen abgebauen unb 
bab Steifet) auf beiben ©eiten oebfelben ber S inge 
nacb oon ben Änodjen abgeiif’t ,  fo baß m an auf 
biefe SEBeife )mei fcb$ne §itetb erbilt; biefeiben wem 
ben ber Sange nacb fein öberfpieft, in eine flacip 
Gafferoie gefegt, mit © atj unb Pfeffer beßreut, ein 
©tücfcben frifebe Butter, etwab guter Bratenfaft, ein 
©(ab rotier SBein, eine in ©egeiben g e k ritte n e



Bmiebet, jwei fforbeerbldtter, «in SSheeiöffel voll ganje 
f)feffetfötner nebfl 6 ©ewürjnelfen beigefügt und bie 
SiletS bann in biefem ©afte binnen ungefähr jroanjig 
SRinuten gar gebdmpft; hierauf nehme man fte her« 
au S , feihe ben © aft burcb ein feines <£>aarfieb, focbe 
ihn fobann mit etwas fpanifcber © ante ju gehöriger
S)icfe ein, «pitrge ihn gut mit Gitronenfaft, richte nach« 
her bie ?enben an, glacire fte mit aufgelöf’tem ©lace 
u n b  gebe bann ben tingefochten ©aft barunter.

Oefpidtc ^afenlenben mit 9Xabeira«®aace.
S ie  Sfenben merben nach ber eben befchriebenen 

i J f tt gebämpft unb beenbet, worauf fte über fDtabeira« 
© auce angerichtet unb ju SEifcbe gebracht merben. 

; SBpn ben beulen fann man eine fjarce bereiten, auS 
s welcher man (leine ^löschen formt, bie in Sletfchbrühe 
i befonberS weich gefocht unb in obiger ©auce mit ben 
i gefpicften £afenlenben jugleich gegeben werben.
® •„ $afen»<5otetetten mit Xräffelfauce.
t Von einem abgei)äuteten £afen  wirb alles ^leifch 

«uSgelöf’t ,  von aller $ a u t  unb allen Sofern befreit, 
bann mit einem halben 9>funb ©pecf fo fein wie 
möglich gehocft. h ierauf gebe man «6 in einen 2Rör« 
fee, w ü tjt eS mit © a lj, Pfeffer, geriebener ÜRuScat» 
aug , etwaS geflogenen ©emürjnelfen, Shpmian unb 

,(j SRajoran; bann fcbroifee man etwas feingebacfte ©tha« 
„i lotfctn unb f)eterftlie, gebe folcbe ebenfalls baju unb 
fi füge hierauf noch jwef ganje Gier nebfl btei Gibot» 
;; fern hei, worauf man XUeS tüchtig burcheinanbee 
,,i flögt. Unterbeffen merben bie «fjafenbvüjle in Jleifch» 
’ |  b rühe abgefocht, bie 9?ippenfnöcbclchen herauSgejogen 
gl| tmfc fchin abgebacft; bann formire man auS ber }U< 
iji- bereiteten £afenfarce Goteletten nach ber ©röfje berer 
.„[i b o m  Samm, inbem man ftch bierju eines breiten, 
* n a g  gemachten SRefferS bebient, um bie gorm fchön



berautjubetoffimtn unb betfelbrit rin g la ttr t Snfeben 
geben gu Fbnnen; fobann gctfe man in jtbeS von 
ihnen cih^afenribpriten, gebe bittauf in eine fla^c gaff»* 
»Oie ettoaS gerlaffen» JButter, lege bie 6otcIrtteit bin* 
ein, brate fit äbet fiarfem geutr taftb auf g»ri Sri» 
trn gar, tiebte fte bann im Jtranje in rinc botbitM 
Ccbflffel an , beflreid>e ge mit aufgelbptem @l*ct 
über für) rinaefoebtrm »ra ten faft ttnb gtbe )W ltt 
rinc feb» fftSftige Srüffelfauce barunter.

4?afenwürfte nag 8tUb<Ifru.

3tt ttotbergebenb gubereitetem .fjafertgrifrit nehme 
man no$  brei abgefcbMe, in SBaffer ringemeirittc 
unb wicbcr auggebrinfte üfliidjbrSbcbcn unb noch riti
JanjeS S t mehr bagu; na^bem foItbeS re<bt frifl g»< 

ofen ijt, mifrite man noch vier Cjjlbffri von fein 
gebadte, fdw arje Trüffeln batunter; ig huft bi» 
gatee auf biefe Xrt beenbet, bann (heue man etwas 
SRebl auf beb $ifcb unb fotmife Ößiiffle auS bet« 

-felben von b tt ®eßdlt »itaeS freugerWngen Baffer* 
bröbcbenS; hierauf gebe man in eine gacbe Safferok 
gefallene Sleifebbrfi^e, (affe biefelbe aufftxben ttnb 
gebe bann bie B ä rg e  hinein, »riebe gang langfnm 
fo lange barin fieben mfifjfen, bis fie feg unb gat 
geworben gnb. SnbHcb nehme man fte mit etttent 
Gtbaumliffel beraub, (affe fle auf einer © etbittte ab« 
laufen, befheidte fte, wenn fte etwas berfäblt fötb, 
mit gerlagener SJutter, greue fein geriebene Sem m eln 
baröber, fefce fie bann in eine mit JButfet beflriebene, 
vergitmt», fupfeme P fanne, laffe fie in einem feb» 
beigen Dfen fo lange geben, bis bie förotfruge eine 
feböne golbgelbe Jarbe erbalten bat; bann dritte m an 
ge an, gebe eine M ftige Sr&ffelfauce barunttt ttnb 
bringe ge ju  2tf<b».



Oafeatucpea mit italieaiflper Cftmu.
(Sine runbe, glatte gorm  wirb überall mit ©peef* 

platten eiuSgeffittert,  hierauf mit ber eben befepriebe» 
nen «ßofenforce auSgeffillt; bann fie Ile man bie gorm 
tn eine ßaffetole, wclcpe fo viel peifjtS 9Ba|fer ent» 
PAlt, ta g  fie bis jttr $d lfte  bann fiept, gebe naebbet 
bie (Safferole fammt ber gorm in einen niept ju  bei« 
fen JDfen, worin ber Jtucpen ungefdpr jwei ©tunben 
berbieiben fann, bis er gar geworben ifl$ bannnepme 
m an ipn PerauS, fltirje ipn beputfam auS ber gorm> 
auf bie }um Znricpten befiimmte ©cpuffri, nepme bie 
©pcdfplatten baoon ab , gebe eine braune italienifcpe 
©auce barunter unb bringe ipn }u SEiftpe.

$afe auf eepneipec >rt.
SRan gerlegt ben -fjafen in SBiertpeile, fpieft ipn 

m it ©peef, lägt ipn in (Bouillon foepen, roürjt ipn 
m it 6 a l | ,  Pfeffer unb Steifen unb giffjt ein SBenig 
©Sein baran. SBcnn er gar ifi, tput man bie lieber 
unb baS © lu t von bem $afcn  mit ein SBenig SRepI 
in  eine ßojferole, fept ein SBenig SBeinefftg, ßapern 
unb von ben Jternen befreite JDlioen ju  unb richtet eS an*

$*fcntaiten na$ raglifCpet JttMpe.
©ton bratet ben mit ©pecfplatten unb butterbe» 

fttupenem Rapier umgebenen £afen  1} ©tunbe am 
© piefe; }  ©tunbe beoor man ipn abnimmt, befeitigt 
m an $ap ier unb ©peef unb befireut ipn mit etn 
SBenig © alj. (Snblicp nimmt man tpn ab unb fer« 
nirt ipn mit englifeper ©auce in einem befonberen 
©aucenndpfcpen. ®ieft ©auce beflept auS SopaniS» 
beergetee, welcpeS mit SPwtp* ober SJlabeirawein 
nerbunnt wirb.

tScbadgne gafcnfUet«»
©tan l i f t  non «in paar <£>afen tie SücfrnjUicfe 

ab , pdutet unb fpltft fie fcpön, legt ©peefgreifen in



rim  Cafferole nebP Q k n fa ), W b bic 
»on bem .fjafen barau f, fegt ben 25 edel auf an» 
Wgt pe f» in ihrer eigenen Brühe gar werben. Saig* 
bem fit witber erfaltct ftnb, rührt man 4  $funb 
B u tter mit 1 ©gtSffel ooO Siebt unb brei ©ibotteru 
reibt f la t ,  tbut etwas fein gebaute Schalotten unb 
fetbS gegadte SarbeQcn baju , gibt einen Knricbtt« 
lüffel voll gute Bouillon barauf unb rührt eS über 
Sogten )u einer geifern Creme ab ; bernaib lägt man 
(S erfalten unb rübrt julegt ben Schnee »cm gwei 
©imeigen barunter. ©oblieg legt man Oie giletS auf 
(ine 6<büfftl, überlebt pe mit biefet biefen Creme, 
tbut einen Süffel »ott non ber B rühe, in wellbet pe 
guerP gcbdmpft worben, barunter unb lägt pe in ei* 
ntm  jDfen figüne $arbe gewinnen.

$afea « Katelote.
5Kan lügt ben ^ a fen  in foibenbem S o ffe r  ein 

SBol aufmaDen, fegroigt ein S tü d  B u tter mit in 
Biertel gefebnittenen Bwiebetn braun, tbut ben -fta* 
fen hinein unb lägt ihn barin gafpren. h ie rau f füfit 
man noch einige ©läfer S e in  unb gute Bouillon 
baju, fegt Citronenfcgeiben nebP $ommerangenfcga(en 
gu w b  lügt e0 gelinbe folgen. 3ulegt fegt man \  
Sfunb gebadte Sarbellen unb ein S tü d  Sucfer gu, 
würgt mit Bfeffer unb Seifen, giegt ein S e n ig  Sb« 
tragon<©fpg baran, lügt nochmals auSfocgra w b  fer> 

- oirt baS ©eriegt.

SilbtS ©eflügel gu Seite 17S bis 184. 
•cMmpftet gafaa.

©in feböner, fetter $afan wirb, naegbem er ge» 
rugp, fauber ausgenommen, flammirt unb gaoafcgen 
ip, jum Bdmpfen brefprt, fobann in eine ©afferolc 
(ingefept, worauf 6 Sotg fripge Butter» (ine in



#

Scheiben n«f<^nltt«ne 3®tebel unb 9R6bre, 4 Sitar 
weißer 2Bein, Salb fooiel Slcifcbbrübc, jwei corbeer» 
Wdtter, ein (Sßliffel 'Pfefferfirner beigefügt werben. 
SRacbbcm nun ber gafan mit S a l j  bcßrcut, unt> bie 
fiaffcrolc gehörig bebecft werben iß , läßt man ibn 
Ohngefähr reichliche £  S tunben langfam bdmpfcu. 
S r  wirb fobann betauSgenommen, von btm ©inbfa* 
ben befreit, mit feinem abgefetteten S a f te , welcher 
notb mit etwas guter SratenjuS  uermifcht unb burch 
ein feinet £ aa rß tb  ge fe ilt worben, begoffen unb )u  
Äifche gebracht.

•(bratene ©cboepfe.
(SineSchnepfe w irb, naebbem ftc faubergerupft, 

ffammirt unb ausgenommen iß, auf folgenbe Xrt btef« 
ffrt: bet Äopf bleibt ndmlich baran, bic £ a u t  wirb 
von bcmfclbcn abgejogen unb bie Xugen werben ber* 
aufgehoben, fobann bie flau en  an ben güfen abge« 
bauen, bie Sdjenfel berart jurüctgebrdngt, baß bie 
© ruft recht in bie $6be fommt, worauf ber fpiße, 
lange Schnabel am biefen Steile beS einen SchentelS 
hinein, ben jtfirper hinburch unb (u bem biefen Steile 
beS (weiten SchentelS wieber herauSgeftochen wirb, 
© ann  belegt man bie Schnepfe mit einer Specfplatte, 
äberbinbet ftc mit SJinbfaben unb bratet jte gleich 
bem Siebhuhn gar. h ierau f befreit man ftc vom 
S tnbfabcn , richtet ftc bem Rebhuhn gleich a n , gibt 
etwas von ihrem S afte  baruntcr, unb ben übrigen 
befonberS bo(u, garnirt fie runb umher mit Schnepfen» 
brob unb bringt fie }u Sifche.

©ie © c r c i t u n g  beS S c h n e p f e n b r o b e S  iß 
folgenbe: SHan l6f’t von ben (Singeweiben ben.fBta« 
gen aus unb witft ihn weg; jene werben alSbann 
fehe fein gehaeft, ebenfooiel gefchabter, gefallener Specf, 
•twaS mehr geriebenes © rob baju gefügt, baS ®an;e 
m it Soll, Pfeffer unb geriebener SRuSfatnuß gewürgt



trab mit einem falben (Bi legirt. ©fefe ßfafft wirb 
bann auf reichlich balbfingerlange, gwei linien bitfe, 
bergfAmiig ober oiarrcfig gugefcbnittene trotfene ©tilcb* 
brobfcbnitten, welche in otrfchlagtne Gier eingetoucbt 
werben, erbAbt, jebocb platt aufgeffricben, in eine ft* 
w a t tiefe f>fannc eingefefct unb im ©acfofen gar gemacht.

•rfcbwungem •tebbft&nerbrtlt» mit 8Xabrira*6«iut.

S3on »irr jungen Ofebb&bnern wirb bie (Bruff* 
baut (ob gelAft, bie S3rü|te werben bfrauSgenonuneu, 
in eine flacbe Gafferoie, worin etwat (Butter gerlaffen 
worben, eingelegt, mit ©alg unb $feffer beflreut unb 
auf gwei ©eiten über bem ßeuet rafdb gar gemacht; 
man febfitte altbann bie (Butter ab, gebe etwa* fräf* 
tige SRabeirafauce über bie 93rufle, ftbwinge bat 
©angc über bem geuer recht beiß, richte hierauf bie 
Siebbäbnrr in einer befrufieten @<b&ffe( im Atrange 
an, gebe bie ©auce baribet unb bringe b a t ©triebt 
allbann gu 2ifcbe.

•(bratene fltebb&bnct mit ©audedjen «mb Jtaftanien.

(Die (Rebhühner werben gefpiift, in (Butter unb 
©outQon gebdmpft; bann gießt man auf autgetAfte 
Atafianien fochenbet Baffer, laßt ffe eine B eile  batin
S’ ben unb riebt ibnen b ie £ a u t  ab. (Die frifeben 

aucittben febneibet man tn balbftngerlange ®tW « 
eben, gibt fte mit ben Ataffanien in eine Gaffende, 
gießt ein © la t B e in , ebenfooiel ö rube  unb ben © aft 
einer halben Gitrone über biefelben, gibt bie lieber 
b rr (Rebhühner bagu unb Idßt Äßet gelinbe gar to. 
eben. Aturg «or bem Xnrichten röhrt man gwei (Bi* 
botttrn mit einem halben SflAfftl t>eH SDlebl unb B af* 
fer unb quirlt e t bann gur ©auce. (Die Rebhühner 
werben auf bie ©(büffel gegeben, bie ©auce mit hem 
B raten ju t oermifebt gut $Alftc Aber bie Stebbäbner,



gut £ l lf te  in ein <Saucenn<tyfc&en gefiißl uub gur 
Safel gegeben.

S  a l a t e ju  Seite 254 bi« 264.
Stalieniföet 6atat »on Ädibergt&lni.

SB«n (ege bie jtälbergebirne in taltet ifBaffer, 
litt ba* «lut aubutglebtttf (äffe ße bann Ith eine» 
SRarinabe von 3»tebein, Sffiutjetn, J&ragun, 2bb* 
mian, Majoran, ©ewürjen unb @fftg gar tocbcn unb 
etfalten. Sann fcbtoifce man feine Xnhiter in Sei.
« Unb ©ehf jtt unb (affe ft« fo$etn Statt 

bie Sauce mit einigen (Slern ab unb ßtficbe 
ße butcb’b #oarß»b. JDab ©utc&geßrkbent berftbe 
man mit {(bei WffMrt Stanb von getobten Äalb«. 
fßßen unb rßbtt eb fat einem Stapfe fo lang«, big 
eö (alt iß; bie Ädlbetgebiri« entblute man, trockne 
fit auf ekler Serbiette» fönefbe ße in ©Reiben,, febte 
ße in ber Sauce um, ricbte ße in einer ©atotfcbßf* 
fei an unb gebt bie Sauce barubcr. Stan «gamirt 
allbartn mit abgetönten fleinen Saiebeln.

Calat *a<b Otterflatiiftbee Mißt.
Sine große 3wiebtl fcbnelbet man in Scfeetbcben, 

ferner fcbneibet man ctrcad Srunnenfreße ufib ®ar» 
tenfalat grob unb cbenfo eine f<btoa<b geräucherte 3u* 
lag t,). 0 .  (EerbelatUMirß. Dirfeö bringt man in. 
eine Stbfißel, mifcbt t6 mit €fßg unb £>e(, f)fefit 
unb Saig gut Unter ctnanber. ©anrt fcbneibot man 
btei bartgefbtteu« (Eier gu ©littcben unb mrngt ße 
mit Sfßg unb bwt (Eßiifel »oft Taurem Stäben unter 

'einanbtt. -jßetauf tbnt man ba« (Srune in «ine 
Salatfcb&ßet, gießt fofort bie (Eier barauf, gont ße 
mit Xayetrt aul uub gibt ße ju üißbe.

✓



8Wo»*tif4<9 9fcgiffct
übet

olle in tiefem Suche oorfomtnenben Speifen unb ©e» 
trdnfe, ncbfk Crfldrung ber oorgüglicbjhn ÄunftauS- 

brüjfe in ber Äocbfunji.

*. bcbfftct Yltbeilting. Yb. Yafctn«. «. «uA. 0. Oiiilcfning. 41« JUpttd. *ic arfUtuna tin e i »ortet. Sic Möge» 3«Wm belieben fty auf ble tCummem bet ttccrpte.

%.
Äal (Muraena anguilla L.), „einet bet beliebteren, ob* wohl bet Gefunbbeit leicht nacbtbeilfgften gffebe, beffen Sortpffangungtart bi« jefct miebt beftimmt bot etmittelt werben fbnnen.4' Gift Xtpic 481, blaugefottener 477, Sutfuppe mit — 30 , mit Stuftyflfauce 480, auf bem ftofte 478, mit Gauce 479, matinitt 482.Xaltaupe (GadusLotaL.), aud} Quappe, „ein gu ben ©eicbfloffern gebbrfger gelb ti« braun matmotitet gifcb, beffen gleifcb febt febmad« (oft, bie gebet ein teder* biffen, bet Otogen aber un# oerbaalicb ift" 451.Xbrieo t61, „überguderte Xpricofenterne.44Xbfcb lagen, „bat Gftoeff gn Gftaum febtagen.4'Xccolabr, „gwei in einan« bet oerfcbr&nfte gebratene ttanineben.44Kein, „noch nfefet gang faa* menreife (gelbe) Gutfcn/4 ffe eiagumacben 814, Sau* ce 86.

Xepfel, Cfompotet 523 — 25, Gefrornet 843, Gelüe T71, 778, IDteblfpeife 696, Stuf 313, Gebeiben, gebadent 620, en surtoat 632, Gupp* non 9tr. 58.
% gteil, „eine aut frifeben, noch nicht obUfg reifen ©ein* beeten geprefte, gefoibte, mit 3uder oerfette Güute.'4 
allerlei,fceip gfger, „ein aut mebtetn 3u traten be* flebenbet, 9tr. 53 angege* benet Gericht/4 
Ymbigu, „ein faltet Gift* tagtmabl, wo alle Gpeifen < gugleicb aufgetragen wer* ben.'4
gnanat, auch Äbnigtapfei genannt, „eine eigentl. füb* amerilanifdje grutbt (Bromelia Ljoonfebr angeneb* mein Geruch u. Gefcbmad.41 Gie eingumacben 787. 61b). 
Xnbouillet, „gleifchwütff*' eben oon Gebwein, Jtalb ob. gifch, mit Gewürgen gäbe« reitet, meiff gum Gelegen oon Gemüfe be(H«mt.'4 
Bni«»©rot, 647,Küchelchen 594 u. 695.



% n 1 ä tt f n, "balbgerftu* 
dftttt Sratwürjte." Vpfelfinen, auch Gtfna» apfel u. portugiepfdje tyo* merange genannt, „etne be* fannte orangengelbe, lieb* lieb rieebenbe u. f$medenbe ©äbfruebt," (Sompote oon 581, Gräme 750, SRfbl# fpeife oon — 692 tt» 693. X p r i I o fe n (Malus Armenia- ca L.), „bie länglich runbe ©tefnfruebt beg Hprifofen» baumg, oon füfem angemb* men ©erueb n. ©efdjmad," (Sompote oon — 530, etngu* machen 788, ©efrorneg 84i, SÄ arme labe 796, SKeblfpeife 699, ©abmeräme mit—744, 755 Sorte m it — 582b). Xrttfdj öden Cynara aco- lymus L.), „e. ©iftelgewächg# bog (leb bureb ein bitteriim füfeg, fcbleimigeg, gelinb rei* genbeg gleifcb, toelcbeg b. Äopf(grudjthoben u. Äelcb* blätter) entölt unb wohl« fdjmedenb ift, auggeiebnet." SBoben eingumacben 816, mit iung.Grbfen 163 u. 164, far* cirte 165, en Fricassäe 162» Xgpic, "eine bürg ©allem fteif geworbene Äraftbrübe" ©inlt. §. 22.X ff fette, „flache ober tiefe Seiler, bie gu getobbnlicben ©peifen n. ©uppen, auch gu ©alaten, ©ingemaebtem w. beflimmt unb barnacb geformt jfnb."2fttacbiren, „3ug u. bgl. in ber ©ratpfanne ob. Gaf* feroHe braun anfeften, ohne fte anbrennen gu loffen»" Xuerbabn (Tetraoürogai-

Ina), „bog griffe ©bgef* milbpret in ©cutfcbCanb noch bem Srappeir unb gur bo»ben 3agb ge'b&rig." $a* (big 370, ©ranaten 405, Zubereitung begfefben 369.
TLuflauf, „eine ©peife oon ©abm unb onbernZutbotm" 668-78, oon ©eff ügel675b)*Xu gl Öfen (auchDäfofjtren), „augbeinen, aus gräten, bie jtnoeben ober ©räten aug b. betr. Spieren nehmen" 295*2C u ft e r n (Ostrea edulia L). „eine efbare gtoeifebaalfae ©eemufcbel," gu braten 498, ©auce 68.

J Ö
©aden, f»©. 3« Jtl.Soro.B a i n 31 a r i e? „eine ©orrib* tng, too man bie SDämpfe beg foebenben SBaflerg auf bag über bemf. angebrachte ©efäf toirfen lägt, um in biefem Dampfbabe ettoaf gar gu machen."Baisäe? „ein (leineg ©ad» wer! aug Gierfcbnee, Zuder u. ettoag©ofen* ob. Dran» genblätbentoaffer," f. Me- ringuea.en Ballon, „gufammenge* febnürt" 210, 322.Ballons, „gufammrngefcbn. mit garce gefällteg gieffcb" oon Gähnern 295, mit Äreb* fen 296, oon Söilb 352.©anbiren, „©ädereien mit' längt, ©(reifen oon Seig belegen, einen ©anb baoon 

machen."San bt orte 563.©arben, „bänne ©pedfebei* ben."
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Bohnen, grüne (Phasoo- 
m vulgaris L.), „Btingrls höhnen," einjumochcn 817, 824, 8oUt ron 567, tioßne «reife 183, mit fpon. Baute, grüne eingemachtem« «eboßnen Barbcllen 422, Etappe baron 45«Boretfdj (Rorago officina» lis L«), „Burtcnfraut, wirb 
«nm Qtartenfalat gemilcht," •alat po« — 546.•  pr«borfet 2Cepfe|, wo«. po« e« wcnfgßen« 8 Vetcngibt, iß eine bei ebclßen, bur* garte«, «reife« u« fe« ße« gleit* aulgegetchncten Porten r. angenehmer Be« ßalt, lieblichem Betuch unb •efcbwaß. B. Tlepfel.Bouillon, „helle, entfettete glcifchbrühe," f. Cf. §. 17, •toppen \  f.Bouquet, „her angiebenbe •leuch unb Qcfchmaß be« tölin«, befonber« b« ftbtin« mein«, feine Blume."•  raffe, „eine au« gett unb Bouillon bcßehenbe Brühe, worin ha« gleifcb fcbneder »ei*, mürbe unb wohl«• f*raeß«nb wirb." Cf. §. 21.•  raten, „gltifch u. anbere BabrungOmittel «m u. hur* geuer weich, mürbe u. wohl* febmcct machen" 502, 521.•ratofen, 2. B. 83orw., wo auch Bratfpief er« liürt iß. Bratpfanne, Cfinl« §. 8»•  rüteln,„ein wenig brat ten, §u braten anfangen."•  r e <h e n, Beroieften, „t ünß« lieh u. angenehm in« gpge fadenb gufammen legen."

•  re«lau, ron 8Knß. 425«•  rebeln, f. $efe, Butter,, äußer«Brieten, f. fteunaugen« Brio*e, „ein bünne« unb längliche« Baßmert r. fei« - nem SWehie, Cfiern, Jtüfe, SXilch unb Butter."B r i f f o I e«, „getiopfte, runb geformte u. gebratene Btüß« eben gleifcb," p.Jtalt>fl.245, r. Bcbmeinblcnbea 280. Brbfchen, f. Jta!b«mii<h« Brot, ,,ba« gfwhhnlichße, einfachße u, gefünbeße Bah« rung«m. ber SRenfcheu, au« bem Bteble ber meißen'Be« treibearten u. tf affer geh«" Bogen 632, «tuchen tu. Cfin« aemaCbtem 702, Sorte 566, bgt. mit Btanbcln 667, bgl. auf eine anbere 21 ct 568« Brunnen treffe (gisym- brium naaturt. L.), „wäcbß bef. in u. an b. CUielfen," mit gebaßener Binb«gunge 145. Brühen, „beife« «Waffer ob. eine anb. helfe giüiftgfeit über etwa« gu einem hm ßimmten äwtße giefen." Büctlinge, „in Balgwaßer gelegene a. bann geräuch» geringe," Cfiertu*. mit — 723. „Bpeßbüct u  «nb bie fetteßen, am Büßen aufgefchnittenen Büßt." f. 2. 2f«gul»6. a. rgl. auch 720» Büffet, ,,«treben|tifch, Xb« fchente."Buffbohne (ViciafnbaL.), ,.f. r. w. Baubohne," mit Bchöp«cotcletten 128« Butter, „ha« aU« b.Shit* htf. Äuh« unb Bchafmil* «tf*i«btne gett," hißt tu



MoAm 191, — Intfttlmt 689, — Xuiftra 601, — «b. Blätterteig |tt fettigen 661, «aftttcn »ao. 980,681,683, 684, Strtgra 686, Brefteta 632.
6

G a f f 4> ##bat ont b. gebrann* ten# gerquetfcbten ob* genial lenen Gafftbobnen getobte bcfanntc nnb beliebte Ge# trAnfGefrorne« 831.Ga naptt, „eint *rt faltet f>aftet«en" 450.G ap er n, „bie noch unentfal* teten olfocngrAnen, in Gffig ob. troetnet ©a(g eingeleg* ten BiAtbenlnotben b. Ga* pernftraud)« (Capparis spi- nosa L.)," — ©ouce 78.G a ra m e i, „braunget. 3ndet" 4. ». I. Ä. 1. *.G tr b o n n a b en, f. Goteletten.Garcaffe (Gerippe}, "bie Jtnocben non auegrlbftem geberoicb."Garbinal, „ein autyrang# wein, bem auf Gitronen, 3Tpfelffi»cn nnb Drangen ab# gerieb. Sutfer n. b. ©afte tiefer ©AbfrAchte gnberei* teteg Getränt" 864# Garbi* naUGuppe 413.Gart 6, „bat Sorbemiertel t>. Rommel, Salbt ec."22t.Gafferoie, „ein fupferue«, in», oerginnt. äoebgefebirr."G a o i a r, „febroarger ob. rotb. non fBarftben,$e<bten,©tbs ren ec. guber. Wogen, eine pitante ©pfifft 450.Geroelatwurft, „gleifcb* wArffe o. b. beftenGorte eU gentu $imwAr jte# in Statten

Salami gen. ft. bei unt gern, mit ©cblacfw. oerweebfert."Gbalo tten, f. ©cbalottea.G bampagn er, „ein leister Trane., aut ber Champagne berrübre über, gewibntiGmouffirenber Sein/1 Ge* frontet baoon 850.Gbompignont, „efbare weife ©cbmämmc" (Agnri~ cos campestris E.), ringu# machen 831, en Fricasste 169,frifebe306,gebartenc6t6' gefönte 166, m. Jtrebfen 170, mit fAfem 8tobm 168, mit fpan. Sopfe 167, ©alat o. — 2tb.gu560, ©auce t>. frf* f4en 66, n. eingemachten 67.Gbarlot, „eine gaftenfpeife b. «ortb. Gepfe ln" 697,698.Gbtcolabe, „biefet in al* len Grbtbeilen oerbr., aut Sepico abftammenbe Ge» tränt wirb aut gerbfteten, non ben ©djaalen befreiten u. in einem gemärtem ei* fernen Sbrfer aeftofenen Gäcaobobnen mit 3ucfer ic. nermifebt, gefertigt u. mit Siich, Soffer ober Sein getocht" 853 — 55, Gnflauf non — 675, ©lancmanger 782, Grtme 741, 747, Ge* frornet 832, Amben 704 u. 705, $)ubbing 662, 9tabm« febnet mit — 759, ©päne 629, ©ferne 644, ©uppen oon — 60, Sorte 575, 3ed* eben 652.Gichorten (Radix cichoni sylvestr.), bef. aber b. Gar* tencicborten, ftnb wegen ff* rer gart. Blätter gtt ©alaten u. GemAfc bienf. 548, 545.Gitronat, „in ©tfttfen ge«



fd&nittene tu m it 3utfer ein* tauet 433, gefönte m it 9U* 
gemadste (Sitronote (Malum gout 442 ,• en PapiUottscitreum vulgare), man fiat 243, non ©inbffeifdb 195, feuchten u. trocfn. ©itr. u. er non ©c&weincfi. 278, pon »irt> tbl*. al# hechtet gegef* $auben 332/ fen,tbeil«al*©ewörgtu 3u* Couleur geben, „eine©a* tbat juöacfwerfen, ÜÄagen* %e entweber im Ofen, ob.morctUen ac. oerbraucbt." burefc eine baröber gehaltene ©i tron en, „biereifen grö$. gtubenbe ©e&aufel golbgelb te b. ©itronenbaum«" (Po- ober braun »erben taffen." m& s. fructus citri), tfuftauf © o u l i 0, „weife ob. braune 

674, ©röme 739, 761—53, entfettete, feimfg gelochte ©efrornr* 864, ©elöe 709, gleifchbräbe, eine ©runb# ©pöne 630, ©terne*645. fauce,'# f. ©. §♦ 20, braune ©inet, ,,$afenflefn, $afen* ©oultöfuppe 35.Pfeffer, $a[eof(hwar}." ©ourt*©ouitton, „»orfn ©ompote*, „in 3u<?tr ge* man gifche ac. gar focht, fottcne grädjte, ec." . wenn man 33ur$elwerf, f. 2. ©. 2. £♦ (3»iebe(n, ©chalotten tu et*©oncaffö, „grob geflogener »a* .Knoblauch) in ©(bei« f>feffer." ben gefcbn., üorbeerblätte*©onfituren,„in3ucfcretn* u. gange* ©ewürg bagu ge*gemachte grüßte." tban u. e* m. SBein ob. SBaf*©onfommö, f..X*ptc» fet u.©fftg aufgefättt bot.M©or(anber(Coriandram sa- h la Crapaudine, „in bie tivum L.), „gebbrt gu ben gorm einer Ärbte ©reffte« IDolbengemAcbfen unb wirb te*," junge Sauben 325. »egen be* ©aamen* culti* ©röme, „eine au* ©lebt ob. pirt, ber frifcb betäubenb, Otabm, Öiecn, 3ucter unbgctroänet aber ©idbung anbern 3utbaten bereitetetreibenb unb bie Verbauung falte ©peife,"f. 3. 33*3. SC.beförbernb ift unb »uweifen ©trübet 682. . af* 3utbat gu ©ebacfen, gu ©roquanbe, „ein ©onfect« Surften, ober in’* ©inge* SeUenben." machte fommt." ©roquante, „ein au* bän*©oteletten, „geformte*,' nem ©tättertefgemft 3ucter breitgettopfte*, mit ©a($ gubereitete*, mit ©fngcmach* beft reute*, in gertaflener tem gefüllte*, bartgebatfene* ©utter u. ©emmelfrume tc. ©actwerf." gewenbete* u. auf b. 9?ofte ©roquet, „bünner u. harter gebratene* greifch," fte gu f>fejferfucben. machen 241, mit 2f*pfc246, ©routon*, „au*gebacfene glacirte 244, oon $amme(* ©emmelfcheibchcn ob. non fleifch 268, oon J. £übnern ©utterteig geformte gögör* 312/oonÄalbfl. mit Kahm* eben, beren man fty gam ecbauplat, 13« ©b« s. *ttfif 30



S(«tt g. Beegterung b. Bpei* fm ob« Bemüfe bebient."
® .©n damier, „ein Btäcfgleifch mit Dmelettenwürfeln ba# menbretartig btlegm," g. (5* (ine Salbgteuie 208.Dampfrt ubein, „eine bef. in tafbol. &änbrrn beliebte 2RehU, fflHlcb* u. Bierfpei. 

U / ' — m. BaniKefauce 714«Dämpfen (bünften, fcfetno# ren), „in einem oerfchioff. Befäfc tangfam lochen laf# fen," Ottnbflei 4 789.
h I & Daube, „gebämpft," §. 4. Bane 336.Drgratffiren,f. Entfetten.Dä jeuner, f. grübftücf.Däfoffiren, f. Bugiöfen.Diener f. Dlittaggeffen.Dominiques ton übrig ge* bliebenem Braten 425.D t  a g u n (Artemisia dracun- culus L.)> „eine TLtt Bei« fuf ton getoörghaftem Be# rueb unb angenehmen Be# fĉm act, baher ©uppen* traut ,*• Bfffg 321.Drei fuf, „ein Betränf o. SRotbwein, 3immt, BanfUe, 3udcr u. Bibottern."Dreffiren, „eine angenehm int Buge faUenbe gorm ge» ben,l# 8- <2. bem Beflfrgel, ‘ ben >̂aftetd)rn 425«Durchft reichen, „ettoad mit bem SRüctcn beo 26f# felg burch’d âatfteb ober Such ftreichen."

©.Bob and 6 > „eine tfrt brei* edigter Suchen, auch ©prih* tuchen, ©inbbeutil."

Bier, „eine ber trefft. 9Uh#rungtmittel (bef. o. $öb* mm), ba fte nahrhaft, mohU fehmeefenb, gefunb unb gu pielfachec Xntocnbung geeig» net ftnb," auOgeftochene 22, Oerlorne 11, Beide, 3utf» fuppe mit — 22, Säfc 762, Jtucben mit Bödlingen 723, bgl. frang. 727, bgi. gebacte» ne 724, bgl. mit Sirfdjfauce 721, bgl. für 5 biO 6 $er* fonen 722, bgl. oon Rubeln 725, $>unfcb 860, ©chaum* Omeletten 726.
Bingmach teo, „m. 3uder abgefottene u. bü gu einer getoiffen Bonßfteng finge* lochte gcücbte unb grucht# fdjalen/' SKehlfp. mit — 701, Tübbing oon — 667, Galat oon — 553.
Binmachen, f. 4. B.Binfchiebeeffen, f. $org* boeuoteg.
Big, f. Befcorneg. ttebri#geng gehört hierher ber im Xnh* gu 867 btfebriebene, gang au$gegeicbnete u. für jebe 2frt oon ©abfgeit ber oernehmern Gtänbe paf# fenbe Bibpunfch«
Bifenfuchen, f. ©affel* tuchen.Emincie, „Gchuittchengleifcb"Bnbioien (Bndivia), „eine häufig in Bärten gegogenc Gaiatpftange, «oobon man 3 befonb. arten hat," mit Gchöpgbruft 147, Buppe oon — 6.önglifcher Beaten Boast beef, „ein auf Bratenart



itacfe 186 gubereitetcd ©täd»inbfleifdj."©nte,(Anas Boschas dome- stica L.), „ein frf>r audgr» breitete* ©efglegt, beren 8eng in f. 9tot« ©efcfc. A3. 2. 0. 306 f. 37 Vrten auf* jäblt," gu braten 513/ mit SRojjoran gefällt 449, mit farcirte» ©arten 343, ge* fgmorte mit Swiebeln 340, mit Jtaffanfen u. Trüffeln 341/ mit ©teerrettig 344, mit ©einbeeren 342, farcirte fange auf englifge Vrt 448, wilbe mit Orangen* fauce 371.©ntfetten, „toneinerSBrä* 6e ab. ©peife bad gctt ab* fällen, §. ©. bei berSouil* Ion ober ©oulid.Bnträe, „biê orfpeife eine tum erften ©ange gehörige $auptfp«ife."Bntremets? „Swifäen*ob. SeiefTen."©rbfen, „bie eßbaren, ©aas men bet gern, ©rbfe (Plsam sativum L.)," junge eingum. 826, mit #frfgfolbcn 133, mit j. gübnern 136, mit Äopffalat 134, mit Krebfen u. fpan. Sopfe 132, mit ©tbfiren 132, mit dtabm u. armen SRittcrn 136, mit fpan. Sopfe 131, ©uppe non — 43.©rbbeeren, „bie affbclirbte grugt aud bem fgmeffen* bei» grugtboben t>on fra- garia veaca gebildet, melcbe bie Viten nur old wtlbe in SBälbern fannten, wo (le faft unter alten $immeld* frieren gebeizt. Oie beiben

gewännt ©orten ftnb bie SB alb* u. bfe ©arten* erbbeere/ wo oon jebe ihre eigentbäml. JBorgiuge bat." ©ompote oon — 635, ein* gumagen 791, ©efrorned 834, ©eläe 776, Jtaltefgaale mit — 65, dlabmcrdme mit -  743.
©dealopd, „gebaefted ober abgefgabted, in beliebige ©röße unb Olde geformted u. bann in SButter gebrate* ned gleifg," oon $äbner* brüllen 310, ooft j. Hübnern mit fpan. £opfe 309, oon Kalbfleifg 228, oon Kanin* djen 367 u. 368, oon 9teb* , bübnern 389, oon SBilb355 u. 354, oon $egt 468b), oon ©änfelebcr 447. 
©dbragon, f. SDragun. 
©füg, „bie feit ben durften Seiten betannte, aud affen föfen u. fgleimigen fjflan» genfüften mittelft ber ©üb* rung gu gewinnende u. nach ben oerfgiebenen bagu be* nufcten ©ubßangen mit un* terfgeibenben Planten bf* legte gl äffigf eit, welge eine mannigfaltige öenußung gewährt." ©ingumagen in— 4. 8. 1. Ä. 3. V. 811— 819, ©urten 816.
©tarnine, „ein efgned, fonfi in granfreig, jeßt aug an anbern Orten leinwanbar* tig gewebted 3eug$ ©eibe* tug, SBeuteltug."

h  V E touffade,„bad®äm* pfen bed gleifgtd," g ©• oon geU>bübnern u .
SO*



f.
ga$onnubeln, „ttnfll. ge* formte Hubeln" 23. gabennubeln,, ,tofc bie oo* eigen eine feine ftReblfpeife, werben in gabrifen gefertigt ttnb gu ©upptn ücrbraudjt." garbe geben, f. Couleur, gütben, „gefdjiebt bei ©e** lüe«, 3ucter, ©täte« u. ©au* een burdj oetfeb. Sngrcbien* gien, aU: Cochenille, &er« me«, «f>imbrer., ©ptn., Cbp* cot., Cito., Cigclb 469. 767. garte, „güUfel oon gteifcb, gifd), ©emmtln," f. Cint. J. 24 f. 3u«fuppe mit ge* badenet — 2t, 5>a|ht<ben mit — 423, dtinbe* unb $übnet* — 49, 60, Cbam* pignon« mit — 166. g a f a n, ber, (Phasianas col- chicus L.) ift eigentlich in Hflen cinbcimifcb aber jefet Aber ba« gange gemafigte Curopa oerbreitet u. wirb in gafanerien gegogen. ©ein gleifcb bat einen angeneb* men ©efebmad, geb&mpftet 466, h Ia braise mit Srftf* felfauce 373»), gu braten 618, k  Ia ©tattbatter 374, mit inb. Sogelntftcrn, 373b). greine Jtr&uter, „fines herbes, ftnb: »aftltcum, ©djalotten, Dragun, 9Reer* fenebet, p̂eterfilie, $impi* nette, ©cbniMaud} tc." ©a* lat oon — 649, ©auce 80. Wie fte getroetnet aufgube* mabren, f. SJlel. ©eioürj. gelbbübner ob. Hebbüb* ner(Tetrao perdrix), „gur 4ten Drbn. ber $übnctob*

get gebbrenb, flnb ein hieb* tingftgeriebt ber oornebmern Welt, weil ibr ©efebmad angenehm u. bie Hermen* bung febr mannigfaUtig ift.'1 grituren oon — I8l, 432 n. 433, grbad. 387, gebAmpfte 381, gefüllte 386, ©rana* ten baoon 406 u. 407, ga mariniren 391, mit fingern. SWelonen 384, mit Wufcbtl* faucc 385, m. Drangenfauce 383, haftete baoon 494, en Pot d’E*pagne 388, m. Ha* gout oon Strüffeln n. Jtafta* nien 380, ©uppe oon — mit Jtaftanien 36, bgU mit fp. £opfe 37, £imbate bao. 418, mit Weinbeeren 382, gebraten mit ©aucifdjen u. Jtaftanien 458, 93rüfte oon — geftbioungene, mit 92a* beirafauce 468.Filets, „gefebnittene feine ©cbeiben ob. ©treifen," g.C* oom Rechte 466. gerner: „bie henben* ober Hüden* ftüde bei ben $irfcb‘n ttnb gtoar oberhalb ber Hierin bie grofen, unterhalb bie ilcinen g."gif«e, f. 1.93. 6.St. ©alat oon — 654.gl am ec q, „eine falte ©pei*. fe," oon HeiOmebl ob. örie* 465, oon ©ago 764. g l a m m i r e n, „geberoicb* m. Rapier ob. über &oblen* feuer abfengen."glelfd)brübe, f.SBouitton; Äibftcbcn 734.golgenreibe ber ©peifen,
f. *h-gonb 0, f. ©a|.g o re ilen (Salmo facio) „ge*



(ftttn §u ben woblfd&me!# tenbfien unb am leidjtejfrn nerbaulicben giften/' gu todjen 451/ g. mariniren 461. gormen f. £>ref Ihren, en Foar, „im Dfen gebart# ne ©peifen."Frangipane, „eine 2frt SBanbelgebartned/' Fricandeaux, „fein ge* fpirtte u. glacirte ©cbnitte non gleifcb," von $e$t467, ■, mit Ärebfen 468/ non$am# mc(fleifd) mit ©auerampfer*♦ fauce 267, mit gefüllten . ŵiebeln 2 6 6 , ton Äalb* fletfdjglacdd mit SBedjameUe 
2 2 2 , k  Tltalienne 2*23, mit Slagout 226, k la Reine 224, mit fpon. Sopfe 2 2 5 , non SBBtlb mit Xciafauce 350. Fricandelles, „eine 2frt grituren," f, ben 2lb. 8« ©♦ non Ärebfen 130, 448, non Äalbdnieren 431.Fr i c a s s 6 e, „ein weifed©e# riebt non gerfebnitf. Sngre*'* Mengen/' g. ©.'gleifcb, ®ur# fen, ©fjompignond 294,319» grieren taffen, ;,gef<bi«bt bei bet B̂ereitung bed @c# fronten," f. 4. 83. 2. St. Fritüre, „SBart# ober 

1 ©cbmetgbutter, gett, Del.F r i t u r e s, „warme, onal ge# formte ©peifen non gebot# tenem gieifcb u, anbern3u« tbaten" 432 -  447. gt o f d) (Rana escnlenta L.). „Slurnon tiefem, bem gtti# nen SBafferfrofcb, ift hier Me Siebe, btff. $interfcben# tet nod) 500 gebarten, je# boeb in fübl* fcänbern b̂u» ftger, ald — $otlanb äud#

genommen — in n6rM. e i e  geben eine wenig triftige, jeboeb unfcbäbl. Sfcabrung." grübfiü'rt, bagu gehörige ©peifen f. K f ). unter „gro- fed" u. „©abelfrübftürt/' gültfei, f. garce.Famet, überb. „ber SBobl* gerueb non ©peifen u. SBef* nen/' bef. aber „ber©erucb bed nicht gang frifeben SBilb# pretd/'

Gal an ti n e, „eine n. gieifcb ob. gifcb gubereitete u. mit ©etde gegierte talte ©petfe/' ©allerte, „bie burebd Äo# eben $. fcbleimigen, feblüpf# rigen, gufammenbängenben. SÄoffc geworbene SBrübe." $Daberb.3eitwort gaIlern, 
©and (Anas aoser domesti- ca L.), „eind b. 41641. $aud* tbiere, non ber ntan fall 2t 1# ted benufcen fann." ©ie gu braten 512, nach englifeber Äücbe 447, bgl. mit Xepfet# fauce 447, k  la Daube 336, gefüllte 334, junge, — mit dCaßanien unb Sioftnen ge# füllt 446, mit Sud 339, Seberfrituren 438, 439, $>a# ftete 396, put ©arbeiten# fauce 338, — gu räuchern, 337, Sioulabe banon 335, wilb — 370.
© a r n i r e n, „einer ©peife bureb B̂elegen mit allerlei ©arten, g. & ©turnen, Dmct letten', (Sroutond :c. ein ge# fätliged 2tnf«ben geben;11 Da# ber bad UBort © arnitur, „©ergierung ber ©peifen/1



•  «vtfttt tttftr „gefÜEtfd tteitfraut“ 105»).Gaudi veao, „gtt einer $a« Hete getacttcd JtalbfleifH."•  ef 1A0cl, f. 1. 8. 4. JC. 5. TL. Gin« gute ©efcüffel von Uebriggtblitbenen 345*Gefror ne« (tid, Glaco), „ein tünftlkb |ubereileted# im Gommer bef. tütyienbed, belbcrtb u. fonft auefc nur mit $orf!<bt «u gebrauchen* bed Gemifmittcl." Die 3u# bereitung wirb im 4. SB. 2* Ä. gelehrt. SRit U ra l  839, mit Gitronen 838, ge« fcfclagened in gormen 837. Die übrigen litten f. man a. a. D. gefüttigjt nach«Gef ft ll t ed, f. gare«.Geben (aufge ben), „wirb o. Hefenteige gefogt, »enn er jfet, an einen warmen Ort geftettt, bebt, b. b* in gebbriget Gübrung ift."Gebirn, „bad $auptorgan bed eigen tl. tbierifeben b&* betn Sehend, bad nur ben auf ben tiefften Gtufcn b. Knimatitüt fiebenben 3bi<* ren mangelt. Gon b. gi* fflien an bot ed feinen Gi( im Jlopfe." grituren non Jtalbdgebirn 442, — mit Garbcflenfauce 251«Getrbfe (Mesenterium), auch Gefd)lingc ob. 3nfter gen., „bad fleine traufe Ge* türm, bef. non Jtülbern," f. JCalbdgeftbfe 252 — 255.G61 atiney „Gallerte, «um Gtbbnen bed SBeind."Golde, „burefc Gattern fteff geworbene bfinne Grübe# bie bed SStoblgcfciMWKld »egen

mit oerfä. Sogrebienjfett oerfebt worbend 3« G. 4. dt. »onf Himbeeren 799# für dtranfe 780.G em ü f e, „9>pan*enftoffe, b. aid Gpeife für fuft ob. ald 3ugemüfe «um gteifche |u# bereitet werben" 104—184.Genuefifcbe Gauce 418.Gefunbbeitdfuppe nach fran«6ftfcher Jtüche 413»
Gctr&nte, „bie butch ben fRunb in ben Stagen nnb Darmcanal («um Grfat b. entwiibenen) gebrachten glüffigf eiten," f. 4. ®. 3.Ä.
Girof 16, „ein and $>ontat, Steifen, gimmt# 3ucfer u. gran«wein bereit. Getrünf."
Glace (f. auch Gib ob.Ge« frorneb)#a) „eine cingefochte fBouitton, f. G. §. 18» ttBitt man gleifcb« ob. gifdjfpeW fen glaciren, fobeffreicht ober begieft man fle mit biefer —, wobunh fit ein glangenbed Xeufere erbaU ten; b) bef SBacfwer? aber tritt bie 3u<terglaceein# welche entweber aud einer uon 3uder, Giweif u. <5i» tronenfaft «ufammengerübr« ten fltaffe behebt, ob., wenn man ein SBacfwert mit f. Suiter beftreut u. bief. im Ofen fchmei«en lügt" 197.Glacde (Sauce) 77.
Glübmein« „ein eben fo woblfömedenbcd # ald ge# funbed dtunftgetrint“ 863.Granate, „eine Xrt |>afie« ten" 151»), 402 — 412.Gratin, eine fnfammeage# fette nnb «ulefct im Ofen



$az genügte ©peffc," — Q a & t n, „Parf Pef ropen $i* ton Kartoffeln 423. fgen nfgt.opne etttad©a(*9 r o tio iccn, „langfam bagu §umifgenu. b.©ga»fgmoren Iaffen." lotten nigt ohne ettt. ®ft»©raupen, f. g>erfgräup* ronenfaft ob. öfjlg gefge*gen. ben, weil erftere auferbem©raupenfgleitn, nach lur§ unb bcibe grau ttet»fran$6fifger Äucfcc 413. btfft.“Grenadins, „lünglige, brei $äpngen auf bem Stoffe {finget breit gefgnittenc, nag SBicnec Kügc 441. fein gefpidte unb giacirte #agebutt en, „btelängftge, Kalbfteffgfgeiben." runbe, rotbe grugt b. mit»Griblettes, „gefpfctte unb ben Stofe (RosacaninaL.)"auf bem Stofte gebratene 304, Kompott ton — 531, ©tätigen (©gnitte) ©gttci» etnjomagen 790, 809, Star*nefletfg." melabe 797, ©auce 101,©riedtlbdgen 735. ©uppe 57.Grillad e , „St oft braten." Rammet, f. ©gbpd, $ant»©rilliren, „rillen." melcotcletten k la Nelson© r o g, „ein bei ben engl. Sta* 436, mit Steid ic. 437,Sta*trofen fet>r beliebte* unb gout ton — 436, $ammcUbann tteiter tcrbreiteted ©e» teufe ä la matelote 438.tränt," Kb. b  4. 23. 3. Ä. Har (cot, „grob gepadted ©urten(CucumissativasL.) £ammelfletfg mit Stäben,„bie efbare längl. grugt ei» Kaflanfen ober meinen SBcp*ned Slantengeträgfed," ein» nen, ton Kartoffeln 422. gumagen 810, farcirte 160, % a f e l b « P n (Tetrao bona- ©nten mit bgl.343,en Fri- sia L.), „eine 2frt tot Ibercassdo 158,159, ©alat 650, $übner, bie im mittlern©auce 70, 71. (Stiropa, torjüglig aber in
e \ Störungen (eben u. fig inben âfelgebäfgen aufbal» $ aarffeb, „ein ton f)ferbe» ten," ihre Zubereitung 376. Paaren geßogt., §. Durg» $ a f e (Xepus timidus L.), ftreig. n. befümtnted ©feb." brr fo nagtpeilig er ♦ ugä,„getngepadtcd,"©au* P« jungen Säumen, bemce 82. Kopl u. ben Stäben, menn$ a g i d, „gepadted, mit ei» er bagu gelangen tann, n>irb,net ©auce tcrfe&t. gleifg." fff bog für bie Küge feprSom Buerpabn 370, ton amtenbbat ald ©raten 516,gelbpäpnern 390, 9>aftctgcn giletd tom —en Four363.ton gelbbüpnern 424, ton âfenbraten nag cnglifgetKalbßetfg 432, ton übrig Äüge 455, $. auf ©gmei»gebliebenem ©gbpfenbra» jer Xrt 465, Gotetctten t.ten 437« — mit fcrüffelfaute 463,



m
©uppe 411 ,4>afeulenben, grfpkttc in $rem ©afte 462, betgl« mit SRobeira- faucc 463, $afenfu<ben mit italicnifcbcr ©auce 466, $afemnär|te nacfc ftiefcelicu 464, $afenfilett, gebactcne 466, $afenmatelote 456.Hntelettes (Bratenfpief* djcn), „auf bea Wofle obet am ©piefe gebtat. ©tuet» eben Steift.“$a uf en b l a f c (lchtyocolla), „bie getrodnete ©djtnimra* biofe bet Raufen (Acci- pensar huso L.>, ein (eid)t anfgnlbfenb. Binbungtmit* tel" 747, Bormort §, 3. B.з. S.$ edj t (Ksoz Lucius L.), „bie* fer SRaubmbrbec in Siüffenи. Seften ift bo$ in fei* nen mittletn 3obren fomobi ftift# alt eingefallen, auf ben Safeln tpiüfommenin 2C«pfc 472, mit Becfca* melle,en Pot d’Espagne 471, ein|ttfal*en 476, en Four mit ©arbellenfauce 463,

Jricanbeaur non — 467 u. 68, gvituren non — 444, ©rattaten non — 4ll, & ritalienue 464, mit 9>eter* fflie 475, en Pot d’Esp. 470, mit ©auce 474, Simbale ' banon 4l7, bgl. mit Äreb* fen 416, mit$Beinfauce473, mit Tübbing 656b). t f e, „ber aut einet glöf* ffaCeit-gegofcrne Sobenfag." Hefenteig 714, ©rebeln 624, Jtlbbe 731, Jtucfcen 602, &u$en n. — mit geift* ten 592, 9>afteften 427.♦ e i b e l b e e t c n, „b. ftmdr&*

blauen Beeten bet $eibeLbeerpflanie" (Vacciniom myrtilloo L.), Qompote 536, ©uppe 65.$eting (ober wie Gatnpeu. ©djment ftreiben . „$d* ring") Glapen Harengos, „ein r&ftfger ©teerwanbe* per, tnonon j&brlft auf 100 StiOionen gefangen werben," grittirt 182 ma* rinirt 496, ©alat non — 566.$ im beeren fFractus rubi idaei), „ bie befannte potbe woblftmedenbe Beere bet $imbeerftrau<|>t," Qompote non — 635, ttfftg 820, ©e* I6e 775, 799, ©oft 800, ©inmaefcen 791, ©efr. 848. $ipotrat, „ein aut &bein* ober granpnein, $ucter, Simmt, Gitronenftaale, Xmbra u. Bortborf. Äepfcln bereitetet treffi. ©etrdnL" $irn mit SRinbtmart 426.$ ir f <h <Cervas Elaphus L.}, „biefet Äbnig bet beutften Sdlbet, mit {Recht ©beb ~ bttft gen., liefert ben Sa* fein bet notnebmen Seit manchen $ocbgcnuf," $orn, grratpeltct u. ©taub bau. f. Borw. §. 3. B. 4. £., StoU ben, i. ©rbfen mit — 133, ©alat non 558, mit Sräf* felfauce 359, tyrftftutter, gebeijte, gebraten, nach f>eft|>er Häme 450', Jiiemer, panirt, mit Äitftfauce 347, f. auch ©.451 b« ©rg&nggn* $obe.lfpäne, „ein b. wirft. *$obelfp&nen im Yeu|ern tynelnb. 3u<terbacfa." 627» Hochepot, „ein©ertöt n.



Stmüfe mit garet" 149. ttttbere ©erflehen barunter „fiti gefthmorteO ©eriebt ©. würfL gefdjnitt SRinb* ober Hammtlfl. m. Stuben, 9Ä6b« reo, Zwiebeln, JCaflanien tc." HdbUipptben, „eine Xrt gufatmnen geroßte* Satt«wert" 603, 604.$opMft (Humuluslupalus), „ein Stanfengewdd)*, beffen febwdrjl. Saarne b. Stere eine angenehme wörgbafte Sitterfeit mittbeiit," Suppe baoon 8, .Xeim$*n mit Saubencoteietten 149, Sa« lat oon — 540; bergt, mit 8aace blanche 148. Horsd’oeu vres, „Speifen, bie burtb langet Stegen an ihrem SBerthe oerlieren wür* ben u. bafter für* oor bem Seroiren etngefept werben," *. $. SReblfpeifen. Höhnet (Phasianus gallus JL.)> „ba* atlbet. Hauöbubn."a) alte, en Fricassäe 294, Ha<bt* baoon 293, Tübbing baoon 440, f>otage baoon mit Allerlei 442, mit Seid unb $armcfantdfe 292.b) junge, Satlon* baoon 295, bgl. mit ärebfen 296, §u braten 510, mit friftben Champignon* 306, en Co- telettes mit KepfelmuS 313, bergt, mit Hagebutten 304, bergt. mitdtagout312, far« (ict mit Ärebfen 297, far« cirt mit Srüffafauce 299* grünten oon —435 — 437,
tebactene mit Champignon* 07, ©ranaten baoon 409, 410, mit Hagebutten 303, mit %>eterftlienfauce 308,

«agout oon — 298, mit fpan. Stopfe305, mit Spar« get 302, mit Statbelbeepcn 300> Simbale oon, — 415, bgl. mit Ärebfen 414, mft Steinbeeren 301, mit Xpri« tofen 302b) Hübner h la Tartare 442, gerbftete 441, mit Sei* unb Ärouferadnj« haut-gout 442.Hummer, f. 2. *♦ §. 1. S.6. A. *Hppotra«, f. Hipofrai. v
3 -  ■ ~

3mperiat, „ein töbltnbe*j au* Staflfer, 3 ucter, Grentor Sart. unb Gitronrnftjbaalcn beflebenbe* ©etrdnf."3nbianifcbe Sogeine« fl et, „oie etwa 1 £otb fd)treten Hefter ber Salon« gene (Hirundo escalenta L bie (icb auf 3aoa, ben Sunba« u. mebrern 3nftln beg inbtfdjen ttrcbipel* auf« 
W t . gu Suppen u.Sagoutg oerwenbeten 9te« flev (bie weifen) werben millionenweifeocrfenbet (125 ?>funb gu 1000 — 1500 Sbtr.)," Suppe bamit 22b), gafanen mit — 373b), 359.Sngwer, „na<b bem Pfeffer bat gewöhnt. u. woblfeilfle ©ewürj gu Speifen, ifl bie SBurjel einer $)flanje, Amo- mum aingtber u. wirb {ept torgü glich auf ben Knüllen, CSapenne u. in ©uiana geb."

Sobannigbeeren, „bie‘an bem 3ob. Strauche (Ribes rubrum L.) wadjfenben rp« tben ob. flcifebfarbenin See«



ttn,* Gompoft e. •— 585, Gimrn 791, Gelde 775,799. & 1' Üalleon©,Galat 560. 3u«, „braune entfett, glrifdj* 
% t i w f f. Wnl. $. 19, von Ginbflelf« 195, Gupptn 11. , Jas k 1’ ätouff&de f. Guppc • mH $äbncrflrif«tl6««enu.

4L
Gakeljau, f. Gtodfif«* Gaffee, f. Gaff*. Gatfer»Gfnbfleif« na« bjterretdjifdjer Gä«e 426. Gaif cr«G«nigcl n in ei# per Gaftmfauce na« SBiener Gü«e 435.
5talb, ,,ba« 3unge b.Gu$.,#a) Graten 602, gttturen baoon 446.b) Gr ult mitGitronenfaucc . 218, farc. mit Gtorgeljauce ' 214, en Fricass* 234, ge#badene233, gefpidt u. gla# drt mit SJtuf«elfauce, 217, mit Grebfen 236, mitGrcb« fen u.Glumen!o&l 219, mit Gagout 216, mit Gorbellen#

Sauce 215, mit S. glacäe 130, mit Gpargel 235, en Brissole 231, mit G&ümp. 232, mit G«infcncoulf« in einer 9>aftetenfd>üfTel 432»c) <Sarr*mitfRuf«elf.221. 6) Steif« mit Ztpic 220, mit GouÜdfuppe baoon 33, Sarce baoon <5. $. 24 , 25, gttlopfte« 229, f>oupeton« mit Gag. 418, Goulabc 212, mit G arbeiten butter unb GinbOmar! 433. e) Sä # e (Gtanb), „ein gu* teö Ginbungdmittci," Gorto.

|. 3. G. 4. G., Galbdfftfe, gebadene 433.
t ) Geftirn, grituren bau. 442, mit Garbettenf. 251, in Pains dof*s 449.g) Gefrbfe, en Fricassde 255, in $orm 254, gebadt* ne« 252 u. 53 unb 434 bet (Srgdnxungen.10 $er§, gefpidt tf. glacirt mit Gauce 250.i) Genie, en Ballon 210, k  la Crdme 211, en Dainier 208, en Perruqne 209, in» gleichen 222—229, na« eng« lifebev Gä«e 434, Galbd# fepinfen, abgrfodjter 424.k) Gopf, $. <5ouli«fuppe35, 8inaigrettf430, gebad.431.l) 8eher, gebadene 250.m) 2Ril«, grituren baoon 441, gefällte 238, gefpidt u. gtac. mit£r«amclle237, maet.240, m. Srüffclf. 239.n) Gierenltäd, älaCrfc-me 223, gricanbeUcn 431, 9tierenf«nitt«rn mit Gauce 431. *Galbdf«nijel na« Sin ner Brt 435.Galmud, „bie toärgb.&ur« gel bed Acorus c&I&mus L, eine« ©affer» unb Gumpf« gem&dfe«, ba« bei un« ein« beimifdj ift unb fdjtoertfbt« mige lange Glätter bat. Die SBurjel be« offinb. CA. asiaticas) iff no« gemärjb.̂  Gräme 740, Gefrorne« 829.Gatter Gteerettig, 1$. *. 1. G. 2. G. 8.Gälte Gtil«, mit Snanad 61b).Gaitê ßaftetc, mitG«in*



Jtalte Gauce 103«3taltf$aate, „fiat bef* im Gommer ge»6bnli$e falte Gpeife oon Gaffer, Gier ob. «lieb ©ein, worein getrü# Hielte« ©rot, ©regeln ober ffwiebad, 3uder, Gitronen# tociben (Gtanbeln unb Äo• rintben) getban »erben." - Seiner wirb fic oon rotbem ©eine mitJtirfdjen 68, mit Gago 52, ©eint mit Grb# beeren 65/ mit ftei« ober , 9>erlgrüup$en 64. Gtege 413 ber Grgängungen.3t a n b i r e n, „mit 3uctec über# 
lieben/'ffanineben (Lepuo canicu- los L.), „eine *. Gef$le$t betrafen gehörige Gattung Sbiere* e« giebt wilbe unb §abme." $u braten 517, G«# catop« baoon 367/ Grana# ten baoon 404.Jtapaun, „ein gef$nittener $abn," mit Kujternfauce 315/ gu braten 509, en Frl- cassüe mit 2(«pir 319, k la Marly 316.3t a r b e (Cynara carduncnlus . L.,Garbonc), „Xrttföoden# ort im fühl. Gnropa, wo# oon bie mittelfte ftarfe Stippe ber ©lütter cfbar IR," mit Garmefantafe 157, mit $e# terfflie 156, mit & bl. 155.3tarpfcn (Cyprinus carpio I*), „finb »egen ihre« über# au« fftmactyaften gleifcbe« ein oor|ügl. Grgenfianb b. gif$erei, bie na$ ihrem , Aufenthalte in Seid)#, Gee# «. gtnbfarpfen eingetbeilt, oon bene« bie legten am liebten oerfpeift »erben/1

Gie »erben auf »anderleiTfrt gu bereitet* blaugefot# ten 451, grituren 445, ge# bacfener 459, gefüllter 454/ k la l’Italienne 452, mit 3u« 453/ auf gauRger Art 458, mit JDrangenfauce456, $olnif$er 457 / $oupeton« oon' — 420, auf bem Stoffe gebraten 455, Galat oon SarpfenmiUb 555, Guppe Oon — 46.tartoffeln, „bieÄnoHcn an ber ©urgcl ber 9ta$t# fdjattenart Solanum tute* rosum L. 3bt ©aterlanb tff eigentl.#g)eru, »o Re b. b<uiptfü$l. 9tabrung«mitte( ber Gingebornen au«raa$en. Gon ba au« famen fte in bie übrig. Steile Gübame# rifa« unb «u Gnbe be« 16. Sagtb. nad) Guropa, »o Re einen gang oorgügl. Ge# genftanb b. ganbbaue« au«# machen. Gutd) ©erf$ieben# beit be« Jtlima« u. ©oben« u. Äultuc Rnb eine ©enge Abarten entRanben. Gie beiben $aupttlaffen Rnb gfrüb# u. Gpütfartof# fein; wie oitlfatg (ft aber bie Art ihre« Gebrauch« !" Auflauf 676 , 677, gefüllte 179, geröftete 178, mit $e# ring im ftanb 174, m.3u« 176, 3u«fuppe mit — 23, 3C(6fe 729, ©<blfpeife 694 u. 695, mit êteiRlie 177, gOubbing 665,taftanien, „bie befannte füfmeblige, Jebr nahrhafte gru$t ber Castanea vesca L., bie für 3tinge u. Gau# men ln mancherlei Geßalt



ongmefm gubereitet wirb." Vuflouf 67o, mit Garamel 654, Guten mit — 341, Ge* frorncto.—833, m. Blau* fô l 111* ©uppe d. — 51« Â rbel (Barten!. Ch&ero- phylldm sativum), „iH al* frtfaei St raut in ©uppen u. alt 3utbot gu anb. Be* mäfen ob. §u Br&btn, alt ein gelfnbrt aroma im Be* brauch u. gebbrt babev mit gu ben fines herbes." Aetme« «Beeren (Grana kerraes), „bie gctroftneten tr&cbtigen gBeibtyen b. auf ber Aermeteicbe beftnblicben ©d)ilblau< (Goccus ilicis) lommen am f&bnflen au* Gnienne u. ber.Broocnce u. werben bon ben gärbern galt ber tbeuern GoebenitU benuht."Ai rf eben, „bie allbcfannte faure ob. füge, weife, gelbe, rotbe ober jebwarge ©tein* frudjt b. Airfdjbaum« (Prunus cerasos u. P, avium L.)> bie (eine tUfne Bolle in b. $auöwirtbfcböft fpielt."Gompote bon — 5*29, ein* *umad>en 806, 828, Sgel 718, Aaltfdioaie mit — 68, .Jtlbfdjen 728, !Uin* Aachen bon — 590 u. 591, (Rar* metabe 798, 5RebtfP«f* 700, Bubbing 660, ©aft 801, Baute 99, 100, 728/ ©top* pe 56, Sorte 582.Alare t: entmeber „eine bbnne, mit etwa* SRebl, .Giern, bänner SÄildj K. bermengte gewürgte Brübe" |u ©peifen, ob. „ein nicht bicterSefg," womit gleifcb/

grftchte tc. Äbergogen unb bann abgrbaefen werben 440.St l6f e u. Al6f eben, „gu* fammengebaUte Otabrung** Hoffe in tügeiartiaer Be« Halt" 20, 728 — 735.Älo H«*fup pe 413.Aoctyen feift hier: „warme ©peifen guber., fo, baf fte b. Btenfcben gefunb, nahrhaft u. angenefm werben."Kohlrabi (Brassica olera- cea gongyloides L.)>„Anol« lenfobV' farcirter 123, mit Arebfen 122, mit Aalblco« teletten 121.A*b l?u ben (Br. oler. napo- hrassicaL.), „eine 91 hart b. Aüchcnfobl*" 124.Ao b l * (Araut) © a l a t, (alt gubereiteter 539, warmer 562.Äollatfcben, „einBadw." 633, 634, 636, AärMbaber— 635.A op f fala t (Lactuca sativa L.), ©uppe bon — 6.Aorintben, „((. Stofinen."ArammetOo ögel, „alle SDroffelarten" (Turdus pilaris L. SBadjbolber * $Dr.) 398, 519.Ar 6 p f e l(9>fann!udjen), „ein ©cbmalgbactmerl“ 609.Areb*, „gem.glu(fr.(Asta- cus flnviatilisFahr.), gebbrt gu ben GruHaceen.“ Buf* lauf bon — 672, Becbev 429, — Butter u. (Ratten 47, 48, Gouli« G. 20, gri* turen 443, Bteblfpeife 680, 691, f)aHet<ben 428, Bub* bing 656, ©anee 93 u. 94, ©trübet 681, ©uppe bon-  47, 48.



Ävoits&cerctt, f. yreufeU beeren.& u<btn, „ein SBadwerl non SRehl, ©utter, (Stern, SRUch 
2C., bag ertaltct genoffen wirb u. jtdj burd) feine gorm non SBrot, Gemmein, 3wie» bort u. ©regeln :c. unter« fd)eibet44 586, 602, 605, glo* rentiner 679.£u beut er, „bie SRilchge* fä$e ber Jtub," mit 4>age« buttenfauce 202, Ragout non — 203.Jturgtotben, „eine ©ache burdj Soeben big jnr n6t$i* gen Äütge nerbunft. (affen.14

S*
£a$<, „gehört gut Gattung ©alm (Salmo Salar L.). ©ein Rleifcb ift* big er ge« laicht bat — com ©eptbr. big SBitbnacbten — oor* trefflid), febr fett u. wohl« fdjmecfenb, aber febwee oer« baulich. SRan fpeift ihn frifcb, eingefallen, eingem. u. geräuchert4' 451, 480.bamm, „bge3unge b. ©chafd, fo lange et noch nicht 1 (in manchen Gegenb* noch nicht 2) 3abc alt ift,44 gu braten 506, Sammdbräfte ra. ©au« erampfcrfauce 771, bgl. en Four272, bgl. m. $opf. 273.
t  äuter n, f. 3uder.Seber, f. Gang, &alb, $)a« ftete u.Scgiren, „eine ©peifemit« telft (Sibottern, gieifcbbrü« he, 20SIIch ob« SRehl feimig u. bict machen.41
t  e r ch e n (Alauda arveusis). ,/Diefer herrl. gtüblingd«

bote, |U b. Äegelfcjnäblerttgehörig, unterhält b. fleiff# gen ßanbmann burch feinen Gefang unterm blauen $tm« mel fo angenehm, aig ben geingüngler an ber Safel44 392, 425, gu braten 521«Lezettes» „eine 2Crt 01 la potrida oon 23adwerf."Simonabe, „ein tühlenbed Getränt14 866, Gefc. 852.Sinfen, „bie platte runbe grucht bid bekannten ©efeofl tengtwädjfed gleichen Ra« meng CErvum lens L.)/' m. grituren 181, mit ©dbwarg« würftdjen 180, ©uppe 42.Singer Sorte 578 u* 579.Siqueur, „entfufeltcr, burch Äbgieh«« über gewürghafte ©teffe u. burch 3uU$ oon Buderwaffer b. Gefchmad angemhnier geworbener B̂ranntwein."
2».

Macheroni, „ftnb Me and 3talien fiammenben, aud fernem.' SBeigtnmebl oer# fchiebenf&rmig bereiteten Rubeln," mit ©ernten u. 9>armefantäfe 711.SRabeiva, „ein töftl., aufb. 3nfel SRabefra gewonnener (SRagem) Sßein,.woo. bie befte ©orte SR. SRalmfep, bie anbere £)rp SR.vhsi$tc4/SRab eir afauce 417.SR agbalenentäch eichen,
SRa gen, „baO ©erbauungd# unb ©urchgangg« SRagagin ber ©peifen.44SR a g e n h äu tch e n, dienlich,



um fftne«MUbmafTe». ®aW tetti «u bringen11 747.©lai«, tärt. flBeigen (Zea Mats L.) > „urfprtinglicb in ©orbamerila gebaute u. v. ba »fiter verbreit., vielen 3ucfrrftoff cntb. grudtart, wovon e« 2 ©erfdiebenbei« ten, g r o f e n n. fleinen giebt) ber legtere idminber ergiebig, enthält aber befle» reg ©lebt/' ib« einjum. 811.©ta) o r an, ,,biüb<nbe« Jtraut von Origanum majorana, all gcwftrgbaft’ Äöcbentraut an mandje ©rüben, itrStär« 
ftt u. fonjt benufct.“©laffronen, „ein ©ianbefr badwert' 657.©t a n b e I, „bie weifen Jterne ber Steinfrucht b. ©tanbei« bauml, Amygdalus L."— Serge 643, Gräme 748, Sc« badeneg 670, ger6ftete 653, Stäfe 763, Jtodatfden 636, Xränge 641, SRaultafden 621, ffltebtfpeife 685, 709, ©tild 867, ©tufdjeln 640, en Boquelaaro 650, Späne 628, Sorte 569, bg(. 570, tBürftefcen mit ©Seinfauce 719, ©rebeln 622b).II a r a s ch i n o, „ein au« «er« flofenen ©auertirfdfernen u. ©ranntwein abgewogener Piqueur.“©Uri nabe, „eine Sauce v. ©etpär« u. gewürjbalt. Stof« fen, in wilder Sifd̂r, Sau« ben, $übner ic. eine $t\t* lang liegen, entweber um mftrbe §u werben, ob. «ur längern Grbaltung. ©aber ba« ©5ort „mariniren,“ ob. nmgefebrt itne« v.bfefem."

©lärmelabe, /,grudtbref," 4.©. 1.3t. 1.*. 795 -  796. ©tarmorirte Gräme 742, ©eläe 785, ©ubbiog 661, Sorte 574.©taronen, „grofe fdmad* hafte itaftanten.“ ©Urfdallgfuppe 414. ©tnrftipan, „eine ledere Qonbitorwaare aug ©lanbeU teig mit 3udet bereitet,11 ©ebadrae« 625.©I a g l ir e n, „gleifdfpeifm burd) gadernbe 8. Remoulade efnbütten,“ $cdt 469, Jtaibgmitcb 240, ©din« ten 276.M a I e I o t e (ba« ©tatrofenge# ridO, „eine v. mebrern H u  ten gleifd ob. gif<6 gufam« mengefebte ©peife /* von $ammclteu(e260, v. Jtalbg* jungen u. Obren 249.©I a 11 e n, „geronnene ©tild" 679, ßrebgmatten 47. ©tanrocorb ato, „ein au« ©abm, ©onide, 3uder, Gi« bottern n. TCrat beflebenbc«, gräbgetränl“ 857. ©tavonnaifen«©anee 420.©teerrettig, „eine Srt Wf* feltraut (Cochlearia armo- racia L.), beff. lange bide SBurjel gerieben, anf ver* fdjiebene 2Crt «übereilet u. unter eben biefem ©amen a(« ©auce ober Grmfife §u verfebiebenen ©f etfen geges ben wirb.“ Guten mit — 344, Gefrorne«. 847. ©lebt, „bie in b« ©tftblff |tt einem , feinen Pulver jer« malmten n. mitteift b.©eu* 
teig von ben hälfen gefon«



betten triftigen ©heile von(Betreibe ober $ülfenfrücb*
UVL.nSReblflbfe 732, Tübbing 663.SKe|>lfb>eif <tt# 3. 83» 2» & 680-712.SR e t i r t e g © em ü r ft, „troff# sie# fein gegorene u. Durch# geflehte, bann aber in bie# fernen ©ucbfen ft. tünfti» gen Sierbtaucb aufjubewab* renbe feine är&uter, ingl. f)feffer, helfen u. engli# fcbeö ©ewütft."fiReionen, (,bie metgl&ngl. runbe, faftigeu.füfegrucbt mit raubet, grüner, gelber, ob. weift, ©cbaale, einer g. ©efcbl. b. ©urfen geb&rf# gen 3>gange,Cumi8meio L." Öomp. v. — 532, eingum. 786,804, ©efr. in gorm 840.Meriiigues, „ein feineOm. 8Sabm gefüllt. IBacfw." 648SReffer u.©abel finb „bie 4?anptwertj. ft. ©ffneiben, ©tecben n. gegbalten beb Stocht in b.Aücbe u. beim etwaigen SBorfcbneiben."SRtlcb b. ©üugefbicre, „bie* ieniae weife unburcbftcbtige »WPgfeit oon angenehmN füf l. ©efcbmact, welche, aug b. SRilcbfafte entgebenb, in b. Sbiere (Sutern ftcb anfam# weit u. j. ßrnübtung beten 3ungen begimmt tg," ge* baffne 713, falte 60, 61.M i r o t o n, „ein aug gelochten gletfcbfchniben u. ©ewürjen bereiteteg ©ericht."SRittaggeffeu(Diner).)Da* ftu geboriae ©peifen f. %$.

SR 6 f  t e n (SRobttüben). „SDie?

fe 2>olbenpfto$e,Dauca8 sativas L., bgt eine faftige 
u. füffcbmeÄenbe SBurftel u.. eine rotfe garbe," mit ©chöpgcoteletten 128.SR o rebeln,„Diejenigen ©rb# febwämme, Deren «§>ut auf b. {Dberflüdje einen nefefbrrni# gen Uebergug bat u. aufD. untern eben tt. glatt 4g" (Phal l us esculent usL.),farc* 173,gu tocbml72, @auce8l.SRoufferon (Agaricusmu- ceron), „ein ef b» |)ilft oon angenehmem ©ent# u. ©e# fchmaff"Moutton - steakes mit &enf 438.SR u f cb e l, „rin egaalttier* bejf. ©khaale aug 2 gleichen 4>alften begeht, ©ine Der befannteften f leinen ©eemu# fcbeln ig Der hier gemeinte. Mytillus edul. L." ©auce69«SRugtäte, „Die gruebt Deg SRugfatenb., Deren Item D. SRugfatnuf ig. SRug# fatenblume ober SR. ö lut he (gor. macis) tg eine gang unrichtige SBenen* nung; Denn biefeg feine tu togbare ©ewürg ig bag üb. bet, bie SRuetatennuf un* mittelb. umgebenb«, fcpwar* gen Dünnen ©djaalebart an# liegenDe faferige rotbe @e* webe (getroctnet gelbe Aril* las), welcbeg forgfültig ab# gelog wirb.'1

9t.
9t e u n a u g e (Skiffe, Campte# te, ©tetnfauger, Petromv- zon fluviatilis), „einaalfor* miger, wohifchmeffenber



^ en*, fdüpptn* «• mit no&me b. ftddenl, Po#» lofetglttfftfd, b. getnöbnl. gerbpet im£anbel u.aufb. aafel tommt"660.R i tnl, „ein AunPgetr&nt auORotbtoein, 3immt,8tel# ten. fWuefatcnnu# u. 3udet bePebenb "Roden, „längt. Rdeibden o. einer getobten SRebUnaf* fe," Ruppe tan. 9,3u*fnp> pe mit gebadenen — 19, Rdneenoden 69. Rubeln, Rierfuden non— 726,3u*fappe m. gapon*#. 23, 5tnden706, SXeblfp.n. — 683, 707, enPalfy 703,
rubbrng 664.ffe, f. tnelfd* ob» ©öH* nöffe.

© .
Ddfenfuf, gefügter mit affig n. Del 429. Ddfenmarf 685. Ddfenfälgeob. Rampa* nien 423.Oeil de perdrix, „e. Oot» §ägi Rorte6bamp.©einO." Oil le, „ftraftfuppe n. man« derlei Rleifd*" Dliofuppe 414.Dünen, „bie längt. runben

Städte beb Dlinenbaum*," tauce 76.Ollapodrida, „ein fpan. Rattonalefien, aub allerlei dein gefdm u jufammen« gebämpft. gteifden. 4 fufi* gen 3bieren u. Reflugel,■ nebpncrfdifb.Xrteno. Äobl u. anb. (Semäf* bepebenb." Dm e l e 11 e n, „bunie, g. 85er* gierung b.Gpeifen bienenbe

aiertnden" 295, f. Riet. Drangen, f. ftomerangen. Drgeat, „einfftblenbetRets Pentranl."Dfterfudtn 586.
%

Paine dordo, „gfritaren n. anf Remmelfdeiben gePrfc ebenem Äalbefgebime" 449» Panade, „SBrotfuppe."9 a n i r e n, „gebadneob. gebt» Rpeifen in gerührten Riem ob. geftbmolgener SButter u. Remmelhume ummenben, ob. bamit beftreuen" 347. $>apinianfdet JXopf, „ein nerfdliefb. eifemer Bopf," R. §. 14.$apri ca~*4>äbner, n. tm* garifder Äüdje 443. Darabie6äpfelfauce4l7. fJarforcef obl, /,gefdnit. ©ei f tarnt m it ©einefiig u. ©affet, nebP in Rdmal§ gefdmibtem ©ebl k. ge* fodt," mit 4>afen 106. $>armcfantäfe, „Jtäfe a. ber Regeub non fJarma," ftuftauf n. — 671, SRebt* fpeife non—7iO fJafftren, „ab—, auf beut Reuet abfdn>iften, burd—,w f. Durdpreidien. §>aPcten, „ein tttdenarti* ger, in einer befonb. bie* deuten gorm gebad. Beig mit gättfel." 1. 8 6. $♦ Sonn. ngl. bieXrtitelgtat* ter, Rranaten, $oupeton0, Bimbalen :e., Dafietcben 423-428.|>erlgr&upden, „RetPen* ob. ©eigentbrner, benot bie Ralfen b. b.aRfifctpeitient*



nommen,flnb® r a u p e n  u. 
b. rillig  abger. $)erlgräups 
eben," SuOfuppe mit — 25. 

e n  P e r u q u e ,  „frau$," $♦ 
<&. mef)hnU 209. 

§ ) e t e r f i l i e ,  „ein SDolben* 
gewäcbO, beff. SBldtter unb 
SBurjeln tn Den Sueben ge« 
braucht werben (Apium pe- 
troselinum L.)," ©attceöl, 
i92, f. feine «Kräuter. S ie  $). 
flammt auä ©arbinten. 

P e t i t s  c l i oux,  „ein fuge!«
form. gefullte533acfw." 606 

$P fa f f en b r6  teben, „Keine 
längliche, abgeraOpelte, non 
SBetn u. $ucfer burebjoge* 
ne tc. SSrötcben" 617. 

f ) f a n n t u c b e n ,  f. Äräpfel, 
auch ©ierfueben.

§>fa n n en b ra te n ,  f.83orw.
• }. 2. 83.
© f e f f e r f o u c e  416. 
f ) f i r f i cb ,  „biemit einer fei« 

nen SBoHe bebeeffe runbe, 
fletfcbige, faftige u. febmads 
hafte gruebt beö §Pfirftcb-- 
baumg (Amygdalus Persica 
L.)," ©efc. baoon 842.

$  f l au  me, „bie bunfelblaue 
fflftigegrucbt b. Pflaumen* 
baumO (Prunus domestica 
LO," einjum. 807,808,823. 
i l j e ,  f. (Sbampignonö. 
t m p i n e l l e ,  „ein2)olben* 
gewäcbfi, &*flF junge SBfdtter 
man atö ©alat oerfpeifl 
(Pimpinella saxifragaL.)," f. auch feine Kräuter. 

t> i Cf u a n t, „febarf, prid elub* 
retyenb, fäuerlicb." 

P i r o p i e s ,  „eine 2frt als 
febrage 23terec5e ober fonfl 
beliebige gormen gefcbnlt., 
aus einem v»©abne, (Stern, 
©(bauplaft, 13» 83b» 2 . Xnfl.

geriebenem weifen ft&fe, 
Bucfer, SHebl u. ©aty be« 
ftebenben Seige bereitete 
gelochte Äl6fe."

$ 6 l e  I f l e i f  cb (eigent. 836« 
fe lfl.), „Stinbfl. bfcs man 
bureb ©af§, Lorbeerblätter,

. ©ölpeter u. SRelfenpfeffer 
eingepöfeit bat." 

P o l e n t a ,  „ein in ©täden 
gefebn., ans 2RaiS«, Äajla* 
nien= ob. ßartoffelgrähe m. 
©ped u. §)armefanf äfe Per« 
mifebt beflebenb. u. in 33ut* 
ter gebadener ©rei'^ (ein 
Lieblingggericbt griebricb’S 
b. ©rofen p. Spteufen.) 

9>olni f (be  Karpfen ,b .b»  
mit ber fogen. polni* 

feben S3röbe 457 focbenl" 
§)o l  ntfebe ©uppe 10. 
f ) om me ran $en ,  „rmtbl.ob* 

n. unten eingebrudte, rotb* 
gelbe, gelbl«, fäuerl. bitterl. 
faftigeS gleifcb entbaltenbe 
gruebte beS -^omeranjenb. 
(Citrus aurantiornm)"83lu# 
tben 737, 746, 83lütbengefr. 
828, (Srdme p . frifcben738, 
(StSme m. 8Bein 749, ©efr. 
830, 845, ©elöe 770, 7 7 l# 
©auce 83, 8 4 , ©.417 ber 
©rgängungen, wilbe (Snten 
m. — 371.

k 1 a P o m p a d o u r ,  o tt* 
p e t o n s ,  „eine hafteten« 
art" 421.

§) o r t u g i e f i f cb er Ä u cb en  
593.

$) o t i t t l  a d  (93urgetfröttjt), 
Portntaccaoleraceal*, „ein 
befanntes. gu ©uppen, ©e* 
müfe u. ©alat perbranebteS 
©artenaewäctyS/' ©alat p . -  544. - ... .. 31



|> t1 o\a e« f. o. a. ©nppe« ba# bev̂X 86ffel# {e|t ©uppen* teile« bie an bie ©teile bed fbffeld getreten ift.
P o t d’E s pa g ne, f. fp.JSopf. 
Pot Poari, f. b. 0. 011a podrida, f. b. Ärt.
Po u I a r d es,««oerfcbn. u. ge# müftete4>übner«"ä la Braise mit ©ecfcameUe 314» 
Poapetons, „eine 2Crt ftete" 418-421. '
P o u p i e 11 o s, „gewidtelte n.Sfammengefcbnürte« mit arce gef. jleifdjfheifen," O.ÄalbfI.27« m «Bilb35t. 
|>reftopf ob. ©ülje, „ein oon ©cbweind* ober SRinbdfopf bereit, i Pott au gebenbed ©triebt" 206. $>reuf eldb eeren,„b.runb* lieben« glatten« rotbenSee» ren o. b. in bergigen 8öaU bungen an febattig. Orten häufig waebfenb. fl. ©trau# <be Vaccinium vitis idaea 

L . / '  (Sterne baoon 756« fte einaumacben 793. 
h la Princesse, (Soulid# fuppe 32.Profiteroles, ««eine 2frt $)aftetcben," m,£rebfen431. |>r ooencerol, „elneaudb. $rooence berf ommenbe not# Sügl. ©orte S3aum6l« bef. ju ©alaten."
9 1 u n e 111, f. Pflaumen. 
9 nbbtng (auch $üll* ober ©eroiettenttofj)« „eine der beliebt.« and b. engt.äücbe betrübt» SReblfpeife« beren 

3 ut$atett febt berfeb. ftnb," 3. $8.2»&. 655—667« „wirb auch in einer gorm gebatf*"

9 n f f b ob n etttn« fatir»9Ubni©• 421.uffertorte 576b). unfeb« ««auch auöCrnglanb betrübe enb« ein audauffö# tronen abger. 3 ucter, bgl. ©aft« SBein unb warmem Sbee befteb. fo|U.©ettättf," ©riet—860« ©eite 768,@ef*» 849« gewöbnl. 158« SRopal 859,CHdp.2tb. 8-4-33*3Ä.b 
9  u r 6 e« ««eine burcfcgerübrte ob. gefltfcbene ©taffe, 5. ©♦ burcbgefcblag. ßebfen Pin# fen," non &räutern 39. f)utetob. 3rutbabn(Me- le&gris gallo pavoL). „3Me# fer b. und gan$ einb. So# gel flammt aud Sorbame# rita« wo fte noch« bef. am SRiffourt, in ganzen <§*«• ben leben. <5r erreicht bie ©röfe einer ©and," cn Ballon 322« fBraten 507, 508« fteulen mit 3ud 324, en Boalade 323.

. a .{Quabriten, ««bie ©peifen. auf b. £afcl fo (teilen, baf bie ftcb am meiften gleichend einanber gegenüber flehen." {Quitten, „biegroben golb# «eiben grüdjte b. {Quitten# oaumd (Pyrus eydonia)," (Sotnp. bon — 532, ©eft 844, SKarmelabe 795»
9 t.Jtabieddjen, ««eineTCbartb. gern. 9tetticbd (Raphanas sativus), werben aldein3 ®t# febeneffenmit frifdjerSButter aufgefelt«̂  ald ©em.©.42!» SR äbergebaetned 614»

91 aaout, „fl» gefd&n. Steif# 
mit einer ©auce," §• ©♦ bon



äußertet 208, p. b. tf. $)onpetonö u. 421»81 ö b m (©ö&ne), „bet fette, blickte Ä̂etl b. SCRtld>, b. ft<b oben auf berf. anfebt. worauf b. 85utter gemacht wirb/' f. ©orw. $. 3.85.3 .Ä. Bufianfp. fauetm — 675«), Gräme« 743, 744, ®efr. f. »orw. §. 4. 85.2.Ä. 1.2C., flfWl. fauter 760, Schnee mit Gfcocol. 759, bgt. mit fpan. SBtnbe 758. Ramequins, „eine 2trt SReblfpetfe" 720.8tampanien ob. IDcbfen# följe 6. 423.
8t a n 9 i r e n, „ben richtigen . anweifen."
8t a p i t e n,, »berbeggletftfc ob* ©ped mit b.SRefiet au« bev *&ant ob. b.6 ebnen fcfcaben." Ravigote, „e.örü&e P.©<ba* tot. «. ö. gewürjb. $flan§." fRebbütjner, f. gelbbübnet. Rech au d, „eine Äoblenpfan* «e, ein Stell erwärm er/'
8t e b ! e u l e en Perruque 209. 
8t eb b t at e n, na$geabmter p. Rommel ©. 439, Stebragout 9*452, gtebmitbpret mit©at* bellen gebämpft 6 . 439. fcla Reine? ©uppe 31. 
8teiben u. SReibftein, f. ©. §. 9.Reines Claudes, „ei giebt 4 ©orten bief. trefft, grünen Pflaumen/ 1 Öomp.ö. 523.
8t e 10, „bie auggebülften ©aa* mentbrncr p. Oryza sativa L>. au« 2fetbioptrn ob. Snbien urfpr. ftammcnb," Äuflauf 

0.—669, 85irnenm. äitfcb* ob. ©anidefauee 715, ©ra* naten m. ftalbtailt} 412,

. 2fu«fuppe m. — 24, fttöf* eben 20, ©tebtfp. b. — 686 —690, k la Pompadour 421. $>oupeton* 0. — m. jung» Hübnern 419 , $>ubb. 0. — 658, in rotbem SBein 766. 
8tei«becber, „eine hafteten« art p. 9tei«, ©tilt&, Giern, 83utter, ©al& u. ©tu«fate in ©ê erform/' 21. $. 431. OtcUraebl, „tl. geflogener 

0tei«," 2Cufl. p. 669, $ubb. 
0. mit Äirfdjfaucc 657, bgl. mit Ärebfen 655. 

8teleoireh, „an b. ©teile ei# ner autgeboben. ©peife eine anbereaufb. Stafet Hellen." Remoulade, „eine 102 bet fdjr. falte u. fdjarfe ©auce.“ Restaurant, „Araftfag." 
8tinb, „bief. bau«m. Sbierc, bie mir mit b. 9tamen ©tier, Ddjfe u. Äub berufenen."
a) gleifcb en Four m. ©at#
7 beUenfauce 191,englifdjeö ©.

427, k la gourmand ©• 429, 
gebümpfte« 189, geflopftcg 
194, gridirte« 192, $amb. 
207, k la Hongraise 187, 
k la  Moscovite 188,8toul. 
p. 207, — mit ©enf 185, 
©uppe Pon gebautem — 49, 
bgl. pon 9tinb«farce 2.

b) Eenbe, gefpidte, mit ©ta* 
laga 193.c) ©tagen, gebaefner 204.d) ©taul1, ©alat pon — 559.

e) 3unge mit Gapcrn u. Jto* 
cintben 200, gebadne 201, 
gefüdte 199, panirt u. gla» 
cirt, mit fttrfdrfauce 197, 
mit Otojinenfaüce 198.

d t f n b t r  i p p e n f t ü d  nach 
©tattünber Äücfce © . 428. 

9 tin gcltortc .570b )*



Risaoles, „in Cutter ob.Del gotbgelb gebadne ob. gctbß. fÄch**# Cutter#, 3uder*# Gier« u. Rabmfpeife," mit Gingematbtem 610# mit Krebstagout 460.Ritter# arme# „eine©eui* mel*, Giet* u. Rahm» in Cutter gebadne ©peife#" mit jungen Gtbfcn 136.R oast-beef, f. engl.Cra# ten 186.Robert, © au ce 87.Rbmifdjc $aßetd*n 426.Rb f en (atlbetannt), ©efr.836# ©eide 773.R ofenlobt 110b) (mo eru. f. Cereit. genau angeg. iß).Roßnen,*) gfof e, ätbeben, ##getr. ©einbecrcn," b) fl., fo o. w. Korinthen, roeldje „Reine # tunbe, fdjwar je SBeinbeerfrüthte o. e. ©piel# art b. 8&einßodS (Vitis W- nifera apyrena) ßnb, bie au# erft in b. ©egenben um Ko* rinth (wob. tfjr Rame) ge* gogen mürben, jefct aber oor*' jügl. o. b. Snfeln $ante, Ge* falopia u. Sea$i tommen/ 1 ©auce 97.Rbften# „auf b» Roße bra* ten."Roßbraten, ffiienet ©. 428.Rothfobi# ##eine TCrt Kohl mit bunfelrotben ©lüttern (traufen), Brassica rubra L.>" eingumatben 818, mit ©lürßden oon gelbhüh* ncrn 110.Rou laben, „aufgeroKte gleifdj t ob. gifcbfpeifen," mit Kopie 357, oon #ed)t 465, oon Kabßeifcb .212# oon Kalbsfopf in KSpic247,

oon Kapaun 320, oon Rinb* fletftb 205, f. audh©.428 oon ©panferlel 291# oon SBiib 356.Rouiletten, „Reine gefüllte u. aufgeroQte ©djrtben o. Weif# ob. gifcb" 321. Rüben, „bie ßeifc&ige, fpin* belfbrmige durftet oerfth* Ôflanjen (Brassica olera- cea L.),“ ©aiatoonrotben 541, ©uppe o. weifen 41, weife m it $cd)t 125, dürfe fdje ob. 3eltower ä la Be- chamelle mit $e<bt 127, mit ©chbps * Garrt 126, ©uppe oon 40.Rü den mar f „eines Ddjfen ob. Kalbes," euFritures 447. RAbctuden# 588 u. 589. Rum, „beßiUtrteS geißigeS ©etränf, aus Suderrobr, delaffe ob. ©orup," ©e* Ibe 779.

oon debl, ;dfU&, Giern, Cutter u. Suder 684.© a g o, „RafrungSmittei aus bem darte mehrerer in Dß* inbiente, einbeimifehen $al* menarten (Sagas farinifera L. etc.), oon benen man* der ©tamm mehrere 100 $fb. dar! enthalt," Couit* lonfuppe, legtrt mit — 4. © ahne# f. Rahm.©aint denebontb, „ein SDedbrei, womit eine©peife beßritben# panirt u. ihr im Dfen garbe gegeben wirb." ©alabier, „eine ©alat* fdüffel, gewbhnlith ©ata* bibte genannt."



©«lat, „iebc mit tSflld Del, att<b ©alj unb ©e« wür$ (gumeilen mit ©abm) gugerkbtete ©peffe, welche tob u. talt alt ©eifoff ge« noffen wirb," farcirter 144. ®on ©alaten banbeit 2 8 .з. K. 20). nu 560/ gefoeb« tcr 144b). 3talirnif<ber bon Külbergebirn ©. 459/ nadj omeritanifcberKücbe ©.459«©albicon, „ein mit guter ©outllon eingefaßtes ©a« gout bon feinen, würflfß gefdjnittenen ©petfen, als Kalbtmilcfr, Dßfcngaumen, Oebero u."©almi, Ragout b. gebra« tenem geberwilbpret" 378и. 3791 uon (Bnten, war« met, mit Trüffeln ©. 448, bon $afen 366.©almigonbit, „©agoutb. allerlei gleifßreffen."©ol*, f. <5. §. 15, f. auch $echt.©anb, wirb hier nur alt „mürbe *um 3 erfaUen" auf« geführt# — KoUatfcben 633 u. 634, — Kücbelcbcn 600, — Störte 576/ oufgefebte56l, englifße 577.Sapaseau, „ein Kunffge« tränt oon aufGütronen ab« geriebenem 3 udet, @itro« nenfaft, (Stern unb ©bein« wein."©arbellen, auß Xnßoit ob.2(nßobit genannt, „eine 2Crt fleiner geringe (Clnpea encrasicholus), im mitteil«, ©teere, weiße bef. in ber ©egenb b. ©arbinien febr häufig gefangen unb einge« fallen berfenbet werben u.

* war ohne Kopf tu Gfngewef« be," ©olat 657, ©auce 80. ©ab (fonde), „bat bon gar getobtem gletfße ob. gf* Oben gurüctbletbenbe gett u. ©rühe,, weiße *um Sh'il SU ©emüfe u. ©aucen per# menbet wirb."
© a u c e n ,  „©rühen ju an« 

beren ©crißten, welche mit 
befonberer Klügelei gu er« 
(bbiterm ©enuffe bereitet 
werben." £ ie  berfß. ©au« 
cen f. unter b. Sngrcbien* 
ftien, wobon fte ben ©amen 
haben. Xuferbem S. froide au 
diable©.4!8, S. au diable©. 
416,©.,weiflcbeutfße©.418, 
S. blanche 95, &lac6e 77, 
Hachüe 82, ä l’Italienne 
88, ä la Reine 224, Remou
lade 102, Robert 87 , mit 
©ago 2Cb. 8 .  1. K. 2a), 
9 >roben9 alifd)e falte ©auce 
©•419/ ©panifße ©. 416. 

© a u c i f ß e n  (Sauciseon), 
„©ratroürffßen mit befon« 
bern 3utbaten u. ©ereitnn« 
gen," f. SB&urfr.

© a u e r a  m p f e r ,  #«bfe ge« 
meinffe Ärt beS Xmpfert 
auf SBiefen w. mit längU 
pfeitfbrmigen ©füttern, 9. 
fäuerlißem ©efßmad (Ru- 
mezacetosa L.)> m. Kalbt« 
fricanbeaujc 146, ©auce 72, 
©uppe bon — 7.

© a u r e ® o r t e n ,  f.©urfen. 
© au  e r l i r f ß e n ,  „im ©c« 

genfag ber ©üf« ob. $er&» 
Itrfßen* in engerer ©e« 
beutung: b. Sßcißfelfirfße. 
©tan bat wentgftenS 6 @ot« 
ten bon — ," fle einjuma«* 
ßm  749.



Sautrftaut, „mit OfPg obct blof mit Satg ringe» ma4 te* ©eif traut, ou4  fciurrt Jtobi genanntmit $e4 t ob. Karpfen 107, in einer $aPete 109, mit ei# nem ©djncctenberge 108, f. auch 3>arforcetohl.0 4 oben, f. Wapiren.04dien, „grofe 3Buf4fl* fidlen nebp Decfcl, worein Wagout«, Kupern u. ge# füllt werben.**04diotten CAlliam asca- lonicum), ,,witbau4*f4' Ob. Kef4ldu4 genannt u. iP all Sutfcat gu 0 uppen u. Stäben «. eine beliebte Krt o on £au4," 0auce 85.
0  4  * u m, „eine Stenge (lei# nee Slä64en, bie aus einer glufpgteit bur4  ©djättcln, Schlagen ober Stofen, wo* bur4 Pe fcuft in p4 auf* nimmt, entpanben pnb. 3 e mehr gäbe u. fiebrige Slbeile pe (n P4  aufnimmt, um fo mehr bilfeet pe S4aum,'* — Omeletten 726. 04ellfif4 (Gadus aegle- finus), „gebbrt gu b. SB ei d}* u. jtebipoffern, wohnt b&u» pg in ber Worbfee/ ou4  um ’GEngtanb herum u. witb frif4  ob. eingefallen t>er» fpetP," ihn su to4en 488.S4<lbträte, „gebbrt gu ben Kmpbibien. 3b* gletf4  iP, befonberS ben Seefab* rern, frifd) u. ctngepötelf, eine eben fo gefunbe, alt angenehme Speife," Suppe 35b), unb S.411 ber Srgäng. Wagout ob» alf eigenes <Se* r(4 t 203.

S4i«len, „bog 3>ktbctn mit bem Sefäf unb non Schweinen „mit bem baran bepnblitfen gleif4 r," ob* wohl man non felbigem aud) Sorberf4infen macht. KuS IBePphalen fommen bie trcfptchPen Schinfen,'* Kuf* lauf 670, mit Jtirf4geläe 275, Älöfe 730, en Mas- que 276, mit Wotbwetn 274, Sebacfcner mit SauceS. 440, Wagout S. 439. S4iftctwurp, „wogu baS fcinPe gleifch *• Sc&weine oerwenbet unb in ben SRaP* barm gefällt wirb, na4 bem no4  piquante 3ngrebien* §ien unter ba* gieif4  mit gehabt werben/ 1 S4lag* ober S4necbe* fen, „pe werben g. Schla* gen ber Cfier sc. gebraucht unb auf gefehlten ©eib* 
4 en, bännen 4>blg4«> / au4  Pon SDraht gefertigt/* S 4 ieihe, „ein ©aucbfloffer, Cyprinus Tinea L., Oe* ren g(etf4  wohif4mectenb, bo4  etwas wäfferig unb fchwer oerbaulich ip. Sie ip ein S4l<*wmpf4 »• ba pe febr tleine unb fePPgen* be Schuppen hat, fchlupf# rieh# wie ein Kal/* m. (Sa» pernf. 483, auf b. Wope 484. S4 mo Igrof en, „eine Krt S actwett*' 615. S4wer(en, „eine Sattung breftfbppger ©auebpoffee (Cobitit barbatula L.)? beten gleifch feb* gart unb f4 macfhaft ip,** in Ktpic 487, blaugefotten 486.

0  4 w i n f b o h n e n  {Stcn*



getbo(nnt , Fhaieolns vul
garis L.,„eine2trt oud 3n# 
tim  und gefommener 
$ftlfenfrüchte, bie old 
fchmacthaftee ©emüfe in b. 
©Arten gezogen u. fo , wie 
auch ald Salat, febr gern 
frffch u. eben fo gern ein« 
gemacht gejiofTen werben/1 
eingemachte mit Coteletten 
184, trockne weife 183* 

S c h m o r e n ,  f. ©impfen. 
Sch nee ,  „gu Schaum' ge# 

fchlagened frifdjed pure« 
Ci w eif/' 836 Ue, Sudfuppe 
mit — 18, Sooden 761,  o. 
Cluitten 716, oon 9tahm 
f. SBorw. 3. SB. 3. jt.

S  $ n  ed en (Helix pomatia), 
„ gehören gu ben SBauchfüf# 
lern u. ftnb auf bem S£bü# 
ringer SBalbe h&u{[g gu fin# 
ben. SÄan tann bitfed nicht 
gu oerachtenbe 9tabrungd# 
mittel, wie fdjon bie 916# 
mer thaten, mAftcn," mit 

. SRajoran 499, Sauertraut 
mit — 108.

S ch ne pfe n  (Scolopax ru- 
sticoia L .), „ftnb Stctgoö# 
gel u. gelten auf ben £a# 
fein mit 9techt für tecfer* 
biffen, obwohl ihr S leiW 
eigenti. trocten ift"v377, gu 
braten (nebft b. — SBrote) 
f. auchS’457 ber Crgängung. 
620, Salmi t>. — 378. 

S c h n i t t e ,  engiifctye, „(in 
* Sadwetf" 611.
S c h o l i e n ,  „geblftoffer in 

ber Oft# nnb ftotbfee, 
werben theiU frifch, tbeild 
gefatgen oerfpeift (Pleuro- 
nectos platosta L ,)11 495»

Scfchpfen,  Hammel, „oet# 
fchnittene Siafbbcte."

a) 83 r u ft, giacirte, m. 83e<ha# 
melle 264, bgl. m. Saueram# 
pfer 652 griUirte mit Spar# 
gel 262, mit Drangenfauce 
61, mtt$eterftltenfauce263.

b) Äeu le  gu braten 503 u. 
504, geb&mpft 259, ge# 
fpicft unb glacirt 258 , k 
ritalienne 257, ä la Mato
lote 260.

c) &6pfe,  griilirt, m. 3ud 
269.

d) 3 u n g e n ,  griHirte, mit 
piquanter Sauce 270.

Schopf  enbraten*9tag ou t  
mit hoQdnbifchet Citronen# 
fauce S .  438, Carbonaben t>. 
— mit rothem ©ein S .  439. 

S  ch w & m me, f. Cbampfgnoad. 
Schwargbrob,  burdjgefcbla# 

gened, Suppe baoon S .  410» 
S d } w a r g w i l b g i e m e c  ge# 

bratener S .  449» 
Schwargwübpretm. S .S .4 4 9 . 
S  d) wei n (Sus scrofa), „ein 

betannteo, auf ber gangen 
Crbe oerbreiteted $aud* 
tbier." ©ad wilbe Sa« 
aper L*

ft) 83 ruft, panirt m. Airfch# 
fauce 277.

b) C a rr d e ,  mit S . Ro
bert 278.

c) g f t f  e , © au l  unb Dh* 
ren mit Ädpic 287.

d) Ä eu le  gu braten 505.
e) Äöpfe  gugurichten 346»
f) Seit ben, SBriftoled o. — 
279, gebämpfte 282, grti# 
Ürte mit 3ud 286, k l’Ita- 
lienne 281, mit 3ud 283, 
m. Stalag* 284, m. Dran# 
genfauce 285.



g ) 3 u t i 0 i i t ,  © t a u l  unb 
Obten ,  Ragout n. — 288. 

©chwi ften,  , ,« c b l, dem* 
meittume ic. in »uttet gelb 
»ecbcn taffen." 

© c o r g o n t r e  (Scorzonera 
hispanica L .), „eine $)flan= 
gengattung , belannt al« 
wohifcbmedenbe« u. triebt 
nerbaulicbe« ©cmüfe, näml. 
beten fpannenlange, fing er* 
biete SBurgel," mit gebad« 
net Jtalbemilc^ 154. 

k e i m e n  (.guten), „eine 
©ptife, ©uppe ober ©auce 
gulcgt mit ©igelb, weil*, 
obre braun. SXebl feimig 

% (fdleimig) tnaeben." 
© e i t e r t e  (Apiam gmveo- 

lens), „ein mit ber $eter« 
ftlie su einem ©efcblccbte 
gehörige« ,.2jäbHge«, ftarl 
riedjenbe« öartengemäd)«," 
©alat non — 542 u. 543, 
mit S. bl. 152‘u. 153, ge? 
fülltet 153b) ,  Sellerie mu$* 
fuppe 6 .4 1 0 .

©em me ln, „ein weifje«83ad« 
»et! au« äÖrigenmehl non 
eerfdfebener gorm," Huf« 
lauf 678, ©ouillonfuppe m. 
— 1 , garte f. <5. §. 28, 
Sugfuppe m. gef. — 29.

© e n f, „ber Keine, gelbe, tu« 
gelrunbe, febarffebmedenbe 
non Sinapis alba, welcher 
gcpulüert u. gehörig gube« 
eitet al« ©ruhe u. ©auce 

bient (SRoftricbO," eingu« 
machen 822/ ©auce 79. 

© e t n i t e n ,  „einen &i|cb gu« 
richten u. mit ©peife be« 
fefcen."

© i i l a b u b ,  „ein 865 be« 
febriebene« Jtunffgetrünl«"

© o j a ,  „bie attg ben nrit et«
wa« SBefgen gelochten ©ob* 
nen b. flflange gafel (Doli- 
chos soja L .) entflebenbe 
»ohlfcbmecfenbe ©ruht/ 
welche bann getrodnet, in 
©tüden gerfebnitt. u ., au«* 
geprellt, in gang 3nbien al« 
3uthat gu anbern ©peifen 
häufig genoffen wirb u. auch 
öl« bederei — fte tmif bun« 
leibraun, webet gu füf, 
noch gu fauer unb non gu« 
ter (Sonftfhng fein — nach 
(Suropa loimnt."

S o n p e r 9 „Kbenbcffen." ©ie 
bagu gehörigen ©peifen finb 
im Xnbange angegeben.' 

Soupeu .Soupi f e  r e,„©up« 
pe u. ©wpenfcbüffel." 

© p a c h t e t ,  „ein gut 3nbe« 
reitung be« ©efrornen ge« 
hörige« jtüebenfnftrumcnt 
non 3Jfrfftng."

© p a n f e r l e l ,  „ein junge« 
noch faugenbe« ©cbwetn," 
Jouleten ban.291, m. ©auce 
290 , mit ©auerlraut 289. 

©pairi fdjer S topf ,  Pot 
d'E«pagne, „eine m. (Siern 
balfbar gemachte unb ge« 
lochte gleifch«, gtfcb’ obet 
©cmüfemaffe, g. ®. non j. 
Hühnern 12 ec.

© p a r g e l ,  „bie satten wei« 
den , al« ©emüfe unb al« 
©alat wohlfchrocctenben, 
auch eingumachenben ©prof« 
fen non ber perennirenben 
9>flange Asparagus officina- 
lis L.," mit grituren 140, 
mit [Rahm 142, mit Sauce 
blanche 139, m. fpanifchem 

- fcopfe 141.
© p e d# bei ©<h»einea ,,ba««



im Igegett, weHfee* not# 
güglicfe an ben Gelten, gwi# 
Wen ben Siorber# unb $in# 
tetbeincn u. auf bem 9tüf* 
len ft(fe beftnbet, e* ift berb 
unb feji."

©peetbarben,  „bünne ©ped # 
fĉ elben."

© p c ct» (B e 16 e, beten 3ube#
, reitung 784 lebrt.
© p i n a t  (Spinacea spinosa 

L-), ,#ble betannte Jtücfeen« 
pflanze, welcfee, alt ®e* 
müfe gefodjt, eine angenefe* 
me grüfelinglfpeife giebt," 
mit Pains dores 150, mit 
föficm 9tafem unb (Sierfu# 
eben 151.

© p t e g e l g e b a d n e «  619. 
© p i e f b r a t e n ,  f. SBorw. g. 2. $8.
© p i e f f  uefeen, „ber lünff# 

liefe gubereitete, 587 ge« 
nau angegebene SSaumfu* 
(feen."

©ptifefuefeen 605.
© ta  (feelb eer en, „bie efbas 

ten ©eeren be* ©tacfeelbeer# 
ftraud)* (Rihes grossularia 
u. R. uva crispa. L.)>" ein« 
gumaefeen 792, 825, <5om* 
pote non 534, (Srdme 757, 
Äapaun mit — 317.

© t a n b, „bie burefe bat äo# 
(feen au«ge§ogene Jtraftbrü# 
fee, g. <5. non &alb*füfjen, 
#irf(fefeorn" ec.

©te i f locfeen,  „uniet be# 
fi&nbigem diüferen big gum 
©idmerben foefeen." 

©todfi fefe (Gadus morrhua 
li .) , „bet gum ©djellfiftfe# 
gcfcfeletfet gehörige, in ben 
norbifefeen ©ewöjfern, an 
fern UlAnbiftyn u. norme#

giftfeen Aäfien, auefe bei
SReufunblanb im 8Rai unb 
3uni fe&uftg gefangen wer# 
benbe, bann eingefalgen u. 
fo gemöbni. fopf», lebet#, 
eingemeibe# u. rüdgratlo* 
in $anbel u. auf bie Sa# 
fei fommenbe gifefe," mit 
ffiecfeamelle 491, mit braun* 
net IButter 490, mit iun# 
gen Grbfen 493, mit trod# 
nen ©rbftn 494, mit Sauce 
blanche 492, gumä(fern489. 

© t r a u b e n ,  f. $uder. 
© t ü r g e n ,  „in gorrnen ge# 

maefete ©peifen auf bie 
©(hülfet ummenben, mobei 
falte ©aefeen, g. <g. 2C*pic, 
©flöe ic. einen Bugen blid 
guoor in lauwarme* gBaf« 
fet gehalten werben."

© u b ,  „ba* $robutt emma# 
ligen ©ieben*" 461. 

© u p p e n ,  f. bie t oerfebiebe* 
nen unter ben Brtifeln bet 
Sngtebiengen, wonon fte b. 
tarnen füferen," )̂olnif(fee„ 
k la Reine ac. f. b Brtifel. 
©uppe m.$übncrflcifd)ttbf* 
(feen u. 3u* ä l’&ouffade 
©. 415.

© p r u p  i|t „bie bei b. 9taf# 
finiten be* 3uder* übrig# 
bleibenbe, au* ben gormen, 
in welcfee bet lefetere gum 
geflwetben gef<feöpft wirb, 
abfliefenbe, feinen frpjial« 
Itfttbaten 3uder mefer ent# 
fealtenbe braune, bicfiicfee, 
fiebrige, febr fü§e glüiftg# 
feit, bie in bet Jfücfee, £eb# 
fuefeenbäderei u. Piqueur# 
fabrication b&uftg benu|t 
wirb. IDer fogen. £ y r o p  
c a p i l l a i r e ,  efeebem au*



ta a  Krallte b. gtaoenboarg 
(Herba capilli Venerls) u. 
3uder, )egt aber aug 9 0 « 
merangenblütbwaffer u. 3* 
bereitete ©♦ gebürt mehr 
b. ybarmagie, alt b. Jtübe 
an tt. tft )egt faft obfo* 
let," f. ©ooaroife. 8y r .  
d’O r g e a t ,  „ein fühlen* 
bet Getrünf out mit «Baf* 
fer tu Drangenblütben, fein 
geriebenen SRanteln u,.3uf* 
fer beftegenb."

%.
S ta fe l ,  Ginribtung te. f. Hg.Tarn b o u r e t t e s ,  „gritu* 

ren en — 440.
S tanna  p f e i *®  eba d  eneg

612.
St a u b e n (Columba), hier 

„C. domesticaL., beren et 
viele Gattungen unb Xrten 
giebt," gu braten 511, k la  
Crapaodine mit Sauce Ita- 
lienne 325, gebümpfte 328/ 
gefüllte 326u. 327, Stauben en 
compote ©. 444/ gebeizte ©♦ 
445, gebadenc junge ©♦ 445/ 
Saubenragout mit ©binfen 
©. 446, mit Jtrebfen331, en 
Pot} d’ Eap&gne 333/ mit 
©pargel 329, mit©tabc(* 
beeren 330, ©uppe von — 
mit fpan. Sepfe 38.

Steig/  f. Cutter*, «Baffer*, 
$efen* — #

Stei towerKübcben ,  f. Stü* 
ben.

T e n d r o n ?  „ber an b. gan« 
gen ©ruft bei Otinb, Kalb, 
Hammel u. bgl. fug beftn* 
benbe fnorpelibte Stgeil, 
welbet big an bie Stippen 
abgef^nitten icirb."

S g t e ,  (Wto#
Stgpmian,  „fleinet, fegt 

üfttger, 6 — 8 3od goger# 
überall grau beftüubter* in 
allen Gürten cultbitter 
©traub (Thymus vulgaris 
L ), b. in b. Jtüĉ e alt Gc* 
würgpflange benugt mirb, 
auch ein ©uppentraut.“

S t imba le ,  „eine Xrt 9>afte* 
te" 413 — 417, barunter — 
von ©todftfb 2i5b), Heine 
— nab b. ©uppe 417 Xb*

St 0  r t e n, „ein mehrere (3—6) 
3 oll bideg ober gogeg, in 
gotmtn gebaefeneg Gebiet, 
bag nab ben $auptbgre# 
biengen 2 c. befonbere Ce* 
nennungen erbilt" 562 — 
584, f. bief. Xrtif.

S to u rn e f o l ,  „bie in bem 
auggeprefteil ©afte b« Cro- 
ton tinctoriara eingerorug* 
ten, bann big gum geroor* 
treten b. blauen garbe bem 
2>unfte beg faulenben mit 
Kalt oermifbten ttring aug* 
gefegten u. mietet gefaxt* 
neten leinenen Süppben (fte* 
getten)/'

S to urn iren ,  „eine ©peife 
auf bem geucr langfam bc* 
wegen, baf fte Weber au* 
brenne noeg tobe "

S o u r t e l e t t c g ,  „fl.Südes 
teien" 585.

S t a u b e n ,  „in feine ©bei* 
ben gefbnitteneg gleifb."

S r a n b i r e n ,  „gletfbfpcifcn 
tun ft gerecht oorfbnetben."

S t a g a n t g ,  „bag aug bem 
Sragantbftraube (Astraga- 
lus verus), [beffen ©tenget] 
von fclbft ob. aug vermun*s



Mai ©teilen an«f<bwlbntbe n. an bet 3uft oerbärtete öummf."
SErappen,  „ber grofje 

Qtis tarda L., gehört gu 
ben ©telgoögeln. 2tite Z. 
haben ein gäbe« gieiicb, non" jungen ift e« fdjmadbaft." Subeceitung 372.

Sripmabatn (Sedum re- fl ex um L.), „an gelfcn, dauern, auch al« Äücben* traut cultioirt."
Srifenet, „in SB ein, 3 ut* fer unb 3 immt geträntter äwiebaef ob« gerötete ©em* melfcbeiben,"
% t fl f f e t n (Tuber cib&rium, T, gululosum), „tugelför* mige, unter bertttbe wa<b* fenbe, frifcb angenehm bi* famartig, auch tnoblaucb* artig vieĉenbe # füjHid) ge* »ürgbaft fcbmcctenbe iptlge, gu beren Xufftnbung man fleh betonber« abgendjteter $unbe bebient," etngunia* <beri8l9, önten mit —341, *u toeben 171, ©auce73,74«S£r u t b a bn, „wetfeber $abn (Meleagris gailopa?o L«), flammt aut 9torbamerita, wo er an mebrern ©teilen, oorgüglid) in Sttiffouci ic., in großen beerben lebt« ©ein gltifcb, befonber« o. gemäfleten getappten , ift febr fdjmactbaft," en Ballon 322, »raten 507 u« 508, gebratener Srutbabn mit Xu flernfauce ©.443, gefüUter SEtutbobn, gebraten ©.443, dteulen mit Sud 324, en- BouUde 323«

3ftrtff4er «eigen f* 9Äai«.Sunte, f. ©auee.
u.

Ueberbleibfel gu oerwen* ben oon gelbbübnern ic«, gu grituren bereitet 426, oen ©raten, ©ranaten bau« 408, oon ©eflügel gu einer guten ©d)üffel 345.Ueberfüllen, „eine ©auce ober ©emüfe u. bgl. Aber bat gleifcb füUen, baf bie« bamit bebeeft ift."Ulm er 23 utte rbrob, „tine Xrt »actwert'1 639.
93.

SSanille, „bie oor ber pott* tommenen SReife abgenom* menen, einige Sage einer ©äbrung unterworfenen, bann im ©chatten getroct* neten ©aamentapfeln bet im fübl. Xmerita beimtfebtn u. cultioitten Vanilla aro- matica, einer ©cbmaroter» pflange. Die feinfle, fafl allein im $anbcl tortom* menbe ©orte bilbet unge* fäb* 6 3 oU lange fdjwärg* liebe ©(boten oon überau« angenehmem, bem S>erubal» fam ähnlichem ©eiudj unb ähnlichem lieblichen, fäflity aromatifdjem ©efebmaef. <5« giebt 4 ©orten, wooon bie Sobre buena bie befle u. bie au« DfUnbt'en tom* menbe bie (AlecbteAe ifl/ 1 <5r«me 735, 745, ©tfr. 827.Verjus, „bet ©aft oon uns reifen SBeintrauben u. Sees ren, bie man geguetfebt ei*



»ine Sage in einem ©e* fdfe gdbten idft, bann teilt öbgapft unb in ©erpichten giafcben ben ©oft' aufbe* »obrt, um ibn flatt Gitro* »enfaft* gu ocrbrau$en."©fnaigrette oon Jtalbttopf 
6 » 430.©ectocben, Jagt man oon ©aucen, bie Idngere 3cit langfam ton ber ©eite !o* djen müffen. Damit bie ©auce Har u. fein werbe/ auch burd) ba* lange Jto* eben ber ffliebtgeftbmat! fl<b verliere, wirb ber ©<baum ton 3 cit gu 3 ett abgenom» men."©er lorne (Sier, f. Gier.Yin bru!6, f. ©lübwein.©iolengelde 727.V ol e-a u-y e n t, f. ©fob 649»

SB.
©affeltutben ober ©ifen# tueben, „ein bünncr, vier# ediger, in bem ©affelei* fen au* einem ©reie oon weitem SÄehl, IRahm, Giern, $uder unb Jtoiinthen ge« badener, mit erhabenen ©triif en gegattet ter Jtucben," englifcber 607, $efenwaffeln 608.©al ln äffe (welftbO, Nu- ces juglandis, eingumacbcn 789, 805.©affer*9tanb f. ©orw. g. 3. ©• 2. &• ©armacbcn auf —, f. <5. — *&eig f. ©orw» g. 2* 8 . 5. Ä.©ein, ber au* ben ©ein* trauben gepeefte ©aft (©oft) nach oottenbetcr ©dhrung; benn nur oon biefem ifl  $ in  bie diebe/'

\

Gröme 754, (Sitt 717, engl. $>ubbing mit ©einfebaum 669/ ©gute 98, ©<baum 861, ©uppe 54.©einbeeren, „bie grubt be* ©einftoct* /' Gnten mit — 342, itapaunen mit — 318̂ ) u. «).©eifmebt, „gu in einet Gafferole gefdbmolg. ©ultet gehörig SRetjl getban unb auf bem geuer fo lange ge* rührt, bi* e* fdj&umt, aber nicht gelb wirb." ©eiftraut (Brassica ole- racea capitata L.)? gefüU« te* mit 3u* 105»), 3u**fuppe mit—27, mit SRahm 104»), mit garce f. ©ar* tenbubn 105b)$ pebdmpfte*, auf baperiftbc 2(rt ©. 420. ©elfcber #abn, f. Srut* 
bahn.© i eite r Äücbelcben 598 unb 599, Sorte 562.©ilbpret, „ba* gleifd) oom efbaren ©tlbe unb ba* efcbare ©Üb felbft, bef. $ir* febe u. «*ht# oudi ©tbwei« ' ne 4 habet man c* in ©otb« u. ©cbroargroilb eintbcilt," mit 2f*pic 378, gu braten 514 u. 515, garce f. C.§. 26, 27, gticanbeaur mit iciafauce 350, gebdmpft 343, ©canaten baoon 402 u. 403, haftete mit $oa« pietten 395, en Pot d’Es~ pagne349, Äopf, gu todjen u. guguridjten 346. feenben, mit Gapernfaucc 355.©ilb f cbtoein*rüden,!ru* ftirt, m. gimbeerf« ©. 450» ©inb, fpamfeber, „ein©ad« wert" 649, dtabmfcbneeba* oon 758



& f r f i n g ! o bl, „einige Äof)U orten mit troufen SBlättern (Brassica viridis brumalis L.V' mit griilirtem dam« melfteif* 113.
«Burfl, „eine 2Crt öpeife, welche aug gebacftem glet* 

\ t y , gett unb IBlute, oer« mifdjt mit allerlei ©eioürge, befielt unb enttoeber gebra« ten ober gefönt unb gerdu* cbert wirb/' non gelbbäb* nern 110, frangdf. ©djtnarg* würjldjen 180, non ftalbg« mileb 248.
SBurgel, „berjenige Sbeil bet yflangen, mit meinem fte in ber <5tbr, ober auch auf einem. anbern Äörper flet)t, bauptfddjlfcb/ um bas burd? 9tabrung gugefübrt gu befommen," Streifen, 3 ug« fuppe mit — 17, Qoulig« fuppe oon — 34.

3 .
3  an ber, ober Sanber (Lu- cioperca Sandra L.), „ein in ben Seen unb glühen jDeutfcbfanbg, polend, Un« garng tt. lebenber, gu ben |)ercotben gehörenber dlaub? pfeb, ber gu ben ßeäerbif* fen gehört" 462.
$ ferner, „bag sftücfenfhtcf etneg gerwirften 4?irfcbe6 ob. grbferen «Btlbeg. «man unterfebeibet ben potbern, mtttlern unb intern 3  te« mer. 3 n engerer SBebeu* tung oerftebt man nur ben lebtern unter biefem »Borte."

3 1 m m t, „bie innere rotb* gelbe ober bräunliche Stinbe beg 3immtbaumg (Laurus cinnamomum L ) ? toelcbe, oon ben 3wetgen abgcfcb&lt unb aetroefnet, ein feine* ©erourg gibt, Sie bei ft dueb Äanebl/' 3 immtW« «beleben 596.
3  u cf et, „eht Saig non angenehm fuflicbem ©e« febmaef, bag manbureb Sieben unb weitere Se* banblung aug bem Safte beg ßueferrobeg, aber auch beg ttborng, ber Stauben unb fügen gröebte, unb in teuerer 3 eit oorgdglity au* bem SRunfelröbenfafte ge« winnt," f. 4. ®. 1. £. 

1. 2lb. SBorw. &  rebeln 623, ©uteben 626, ©u# 562, Strauben, „ein fei« neg IBacfwerf" 613, Streu« 3* 625, 3wrebact 638.
3 uderfcboten, „bte gro« fen breiten Schoten oon ber fogenannten 3 uäererh« fe" 137.
3  u n g e, oom Bünde, f. Btinb*« gunge.
3 metfeben, „bie befann« tefle 2Crt oon Pflaumen, länglich runb unb bunfel* blau/ 1 f. Pflaumen. Giom« pote oon — 527, etnguma« eben 807, 808, 823.
3 wtebad, „ein gweimal' gebacteneg, troefeneg, tyät* teg unb {teb lange halten« beg Jöactwerf," englifcfer



ßmfebel, „bie M&ttvfge, nmblitbe JCaoflenwurjel ei* «er Z vt be« Baucb« unb tiefe« (Bem&cb« fclbft (Al- lium cepa L.) »" Goult« 52, (taten mit — 340, foicirte 161,3««fuppc mit

14, f. a«& ffrgfagttBaf» 0. 415* Gau ce 90«
3 » fefetbeete,„etne Keine 

Z vt non eöftttftyen (auch 
4?oIj* oben Soaelfirfcbe ge* nannt) be« »ogelfitftyb« Prunus avium L , "



33fi’m ©erleg« tiefeö jtnb erfĉ ienen unb in allen 
äButhfcanblung ju haben:

<Sm« ® d > t e i b e t r ,  Spdbbucft fü r  ältliche, appetit»unb gabnlofe êrfonen ober bic Zubereitung weiter , beli* tatet unb appetitreigenber ©peifen. 9ta<b ben Regeln ber feinem Äocbfunft gufammengeflellt oon einem Berebrer ber ©aftronomie unb empfohlen Ollen, bie gern etwa« 9fabrbaf# te« unb 9>t£ante« auftifdjjen unb geniefen. 8. brofd). 3weite uerm. 2tufl. 1 9ttbl. ob« 1 ff. 48 fr. -
3* <S« © u p e l ,  Uv ooiltommene ©pttMtp* obergrünbliche Onweifung gur Zubereitung allerorten oon Bon* bon«, ©tangenguefer, (Sonoerfen, 3 uc£erfucben, @fTengpaffrn# ©efrornem, (Sräme«, ©elfce«, ©tarmelaben, (Sompote« *c., fotoie aud) gum ©inmacben unb ©laciren ber grüdjte, nebft Obbanbtung oom 3 ucfer, ben ©raben bei bem Zuetertodjen unb oon ben nötigen ©efägen unb ©erätbfebaften, inglei# eben erprobte Borfebriften unb SRecepte gu allen ©attungen oon äunfibdeferei, al« Sorten hafteten, ©tafronen, ÜRarcf# pan, ©t«quit, Oufläufen, 8eb# unb 3>fcfferfucben, $obllip# pen, #obelfpänen, ©dhrnalg# unb anberem Bacftoerfe, fer# •ner gu ben beliebteren Orten fünftlidjer ©etränfe unb$bo* colaben, al« Dbfiioeinen, $unf<ben, ©ierpunfd}, Bifcboff, Vin hrul6, SRfcu«, ßimonabe, ©lanbelmilcb ac. @ed)«te burcb$)ertni gangumgearbeitete unb ftarf oermebrte Ouff. ©fit gigurentafeln. 8. ©eb* 1 Bt&l. ob. 1 fl. 48 fr.
© facom o 9>erf  nf ,  ber 0dbtt>ei#crgucferbac£er oberinftruftioe Ontoeifung, alle in biefe« ©ebiet gehörigen Bacf# werfe unb 9>afiet<ben mit gleifeb#, gif<b* unb anberer gölte auf« geinfte au«gufübren$ bie beliebteflen füblenben, fünft# lieben ©etr&nfe unb ©efrorne« aller Ort barguftellen, unb enblicb eine gute ©bocolabe, fotoie belebenbe unb ermärmenbe ©etrünfe ber mannigfalltigflen Ort gu bereiten, mit 13 Cluarttafeln, ent̂ altenb gefcbmatfoolle ©tufler für ba« De# coriren ber Sorten. 8. ©e$. 1} Btbf. ob. 2 ff. 24 fr«

© a u # ,  ber tooljlferofrte unb elegante Kaffee#ttfcb, ober Ongabe alle« beffen, was gut Bereitung eine# obrgäglttyen Jtaffee’O gu toiffen nötbig ift, nebft Befcbref* bung unb Obbilbung ber neueften unb be»ibrteftcn Jtajfee* Äodjapparate unb einem Ontyange oerfebiebener au«ge»dbl# ter Äecepte, auch für f)unfcb« 9ta$ ben frangöjtftben ©er* !en ber Herren ©iraub unb Dauffe, mit Benuftung



fcfutfficY ©griffen unb Journale bearbeitet. ©fit 40 Kb« bflbungeo. 12. 3 n fĉr eleganten, oignetirten unb illu« ftrirten Umfdjlag geheftet & m ^ U  ober 46 fr.
$ a r g e r ,  Oorfdhrifteu iittO Regeln $at 9fu*läge unb ©enufcung non EUfeUern nebft oorautfgehenber Jfcbeotie unb $ra*it über bie Äbtühlung ber Körper ju ttd)nifd)en äwtefen. gut herrfchaftltdje unb lanbwirtbfdjaft« liebe $>Aufhaltungen, öonbitoren, ©dichter tc. gXit 4 Utbograpb* goliotafeln. gr. 8. ©eh 12) ©gr. ob. 45 fr.

ftartoffelbiidbleiit tut* ftartoffelfodbbitd» für 91 eid>unb Xrm, ober bie Kartoffel in ihrer mehrhunbertfältigen j erprobten Jfnroenbung 511 bat maniebfattigften ©uppen, @e* ]müfen, 3ufpeifen , ©alaten, SOteblfpeifen , ©aefroerfen unb onbern febmaethaften 3ubcreitungcn für bie £afel, wie auch nach ihrer oielfacben SKufcbarfeit für ben SSiehflanb unb bei tccfcniföen ©ewerben, namentlich z« ©rüfce, ©ago, SBrob, I ©utter, Käfe, ©(er, SB ein, Kaffee, ©etfe, Sichtern unb an« bern menfdjlfcbcn ©ctfürfniffen. 9?ad) nieijühriger eigener Erfahrung herauSgegebcn oon eineth Sftinfdbenfreunbe. Dritte fe$r oermehrte Auflage. 12» ©eheftet ) 9tthl. ob. 36 fr»
2B« 5War«f^ O&attftelOagettt in Hamburg),bie SDelicaref*, ©ein* unb 3taltener*3Baarenfunbe ober Setffon für ©utfebmeefer, enthaltenb ben Urfprung, bie ©e« fchrcibung, bie Kennzeichen ber ©üte unb SJerfölfcbung, bie ©ezugftorte, Aufbewahrung, befle Serpacfung, 4>anbel**Ufan« een unb Einfuhrzölle aller ©übfrücbte, Sfcafelobftforten, ©e« »ürje, gtfehe, Sögel, oierfüßigen JJhiere, ©Seine, ©etrdnfe unb fonftiger feiner SRahrungöftoffe unb Sujcuöfpeifen, welche al4 8icbling$genüffe ber oerfeinerten ©Belt gelten, gür | Kattfleute, ©aftwirthe, Biefiaurateur*, Köche unb ©out« manbö. gr. 12. ©eheftet 1| tt)t. ober 3 fl. 9 fr. I

» • 3♦ G ü n t h e r ,  (grtyaruttgobudb für alle©tönte, ober bie Kunft feine Ausgaben $u oerminbern unb feine ©enüffe zu erhöhen, befonberS in #inffcbt auf ©peife unb &ranf, Reizung unb ©eleudjtung, Kleiber unbSß&äftbe, hdugiiche Einrichtung unb oiele anbere ©ebürfniffe. gr. 12« geh« J Sfctbl. ober 54 fr.
SU« ©Refitfe, ha« $feifdber«iittb ©Bsirfilcrgefdbäftauf feinem iefcigen hohen ©tanbpuncte ber Außbtlbung in ben größten ©tübten JDeutfdjlanbS, granfreid)$ unb Eng» lanbo nebft Angabe unb Abbitbung ber baju erforberlicheu SOtafchfnen unb Einrichtungen 8. |  BUßl. ob. 1 fl. 30 fr.
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