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Ginleitung.

ue’ber.bas Kodhen.

unter dent Berridytungen, die im Haudwefen
- sdglidh vorfallen, it bas Koden das erfte
und dasd allgemeinfte, obue welches audh tie
Haushaltung des Bettlers uidht feyn fann, —
Nicdht fowobl, als e3 wirllid eine Kunit ift,
die Syeifen nad) der Lifternbeit vermdhnter Maune
ler 3uguridhten, fondern weil e8 dberbaupt eine
Wifenfdaft ift, alle efbare Dinge und Sadyen,
auf cine der men{dliden Gefundheit sutrdglide,
sugleich dem Gefhmade nidht unangenehme Art,
durdy in der Natur begriindete Aufidfungen und
fbidlide Sufammenfesungen, jupubereiten. Cie
ne Haupteigenfdaft diefer Kunft, der KodyPunft

ndmlid, muf feyn, nidt allein alle und jede . ‘

Krifte der efbaren Dinge und Sadyen 3u er:
PHalten und wedmdfig u verwenden, fondern
aud) ju jeigen, wie man dagu auf die Hirefte,
Bequemfte und wobifeilfte Ut gelangen tann,

A4
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Dad Kodyen ift nidhts anders, als eine
Sdyeivetingtior = rbeit, o wie vicle andere, die
an Ungelehrte geformmen uud ju Handwerfen
geworden find, Der Kodh oder die Kddhin thun
mit den 3Suthaten der Epeifen nidtd anders,
ald der MApothefer mit Hillfe der Ehemie oder
Sdyeivefunft; diefer beveitet feine Arjeneyen aus
den mandyerley Wateriahoaaren durd) dyemifdye
Kunftgriffe maudyerley Are. o aud) der Kody
und die Kdd)in bereiten durd) eben dergleidien
Kunft: oder tedhnifdhe Borridhtungen, aus den
Naturproducten eine Plenge Syeifen. Blos vas -
Materiale und die bficht gehen von einander ab.

Da das Feuer dag vornehmfte Hilifss
mittel ift, wodurd) unfere Speifen bearbeitet
_und gubereitet werden, fo folite von Redstérwes
.gen bier eine Betradytung dber die Unterhals
tung deéfelben, infonderbeit wie ed ntit den we=
nigften Koften 3u unterhalten fep, voran gehen.
AUllein da bereits in vielen Haushaltungen {dHon
daflr geforgs ift, daf man in den, Kiden fid
mebr algé fonft der Holeriparnif befeifigec und
foldye Cinvidytungen getroffen hat, die bies wirfs
lidh bewirfen’; hier' aud) der Raum 3u befdyrinte
ijt, oon biem Sadre eine weitlduftige Adbbauvs
fung 3u geben: fo vermeife id) diejenigen, wel=
de dieje nothwendigen und nigliden Einridy=
- tungen noch nidyt baberw, auf die befaunte Kriis
uigifdye Encoclopddie saigften Band, we'
fie unter dem stitel Kodhen voltounuene Ve
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ldmmg und ’llnmletg ﬁnben. Die sur Crs
frarung  der Feuerung erfunbenm fodys und
Bratdfen, bolzerfparende wmd beques
me Xodyheerde und andere .ﬁ‘ﬁd)cnborrtd;s\
tungen findet man in bem eben gemannten
vortrefflidhen SBerte befdricben und durdy Kups
ferftide erldutert.  Meberere dfonomifche Ko d-
dfen findet man aqud In ded Herrn Yrofef,
Halle natlilihen Magie im 3ten Banbde be:
fdrieben und ebenfalld durdy !Rzﬂ'e und SKupfer
gridutert.  Uebrigend muf nody bemerft wers
den: daB zum Rodjen  gefunpes, wo mon ed
baben fann Barted, und dberhaupt redt trods
wed und dilrres Holy exforderlidy ift. Man ers
foart nidyt allein dabey, fondern man, hat audy
den Bortbeif und bdas Ungenebme, daf bie
Gypeifen fd)m[ter fertig, mob[fd)medenber und
nidt mud;ig werden. ﬁcv ben Koblen, Ddie
man _in der Kildhe braudyt, ift died der ndms
lide Fall, ﬁc miifjen ;\'v&'gn gut gebrannt und
feft feon. Sind fie eln’ voenig -von Luft’ und
Jeudbtigleit, bdoch obhue naf ju feyn, durds
drungen, fo verlodern ﬁé iicht fo fdhnell umd
bigen md)( allzu bcfng.

?Qle.ﬁod)gef&ﬁc,..ﬂod)set&tbc..ﬁofbs.
gefdirre, RKodbhdfen over Topfe, bat
man von Supfer, Meffing, Eifen und .
Thon. Die legtern ober irbenen, wenn fie
gut und mit einer :mfd)(’tbhd)en Glafur verfes
ben fiud, momuf fidr bie.Grhaltung der Ges
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_fundbeit febr 3u feben ift, werden fiv dic Bes
. flen geaditet. Nady diefen folgen die eifernen,
Beforbers die fogenannten Gefundheits s Kiidyens
gefhisre; endlidy bie mefiingen und fupfernen,
Meffing und RKupfer muf befonders rein ges
~ Balten werden, Haupt{ddlid in dem Fall, wenn
e3 nidht mit reinem Bergginn veryinnt ift. —
Sebene. Gefdyirre, wenn fie mit Glasfritee und .
- Saly verglafict find, taugen zu fifien und faus
ven Gpeifen gleih gut und fiud fiir die Ges
funbheit und den guten, teinen Gejdymad, dem
fie ben Speifen laffen, Ddie beften, ‘aud) die
woblfeilften, weil man durdy Cinflediten mit
Drath ihre Dauer erhdhen und fie daneben aqufs
fen burd) einen Uebersug von TLhou ober Laim,
den man den Gefdyivren dinue auflegt, ober fie
‘ auffen, bamit dberfireidyt, und voenn der lebers
§og trocen ift, {olhep mit Leindl beneht, vor
der ju nachtheiligen Wirtung bes Feuers fbiis
Ben tann. Die qfemen Gefdyirre, Dbefonbersd
die. aus Gufeifen, bie weniger roften, folgen,
- eidfidtlidy auf @jefu dheit, den irbenen nady,
* nur wennt man aud faure Sadyen darin Yodhen
will, fo mdfen die eifernen (bef&Bt innew fein
vergiunt feyn, bdarmit fie die Speifen nidyt {dywary
farben, was ingwifden nidht ungefund 1dre,
tur aber nidyt einlabéttd ausfieht. Sinnerne
Gefdyirre, tanugen gut jur. mereitun'g von 3ndlers
focifen und Getrdnten, nur midgen fie aus gany
reinem Jinne fepn, dad nidht bden geringften
Sufeg ven Bley !)aben barf, well legteres tbers
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aud (Hadvlid uud der (Befunbbelt bbd;f! nadys
theilig ift. :

Kodhen, beift im allgemeinen BVerflande
die Speifen ouf cine foldye Art juzubereiten,
dag fie moblfd)mecfenb -und gcfunb find,  Hiers
aiter {ft aber das Koden im befonbern Bers
ftande, und aber aud) dad Vraten und das
Vaden, ugleid) begriffen. JIm befondern -
Berftanbe ift das Koden Ddie Subereitung oder
Suridgtung anf dem naffen, fo mie das Braeh
und Baden auf dem. trodénem MWege. Das
WBerfahren auf dem uaffen Wege, e8 fey nun
mit Waffer, Vier, Effig, Bein, oder einer an:
dern FlitBigleit, bat wieder feine ver{chieenen
Grade, denn es werben da die Speifen entives
© der gebribet, ober gefosten, ober gefodht.

.. Brdben beift, wenn Fleifd ober Gemils
e blos mit beifem Waffer, Brihen oder ans
dern Glidpigteiten dbergoffen werben, oder audy
darin ‘{ehr wenig fieden, um ‘fie entroeder von
¢inem 3u’ ftarten Gerudye und Gefchymade ju bes
frepen ober Dieft ju mildern; imgleichen aud)
Sleifdd und anbdere, €adnn 3u veinigen und jur
Behandlung tidtiger ju maden. In ber Taus
derwel{dyen frangdfifd - teut{cyen Rod)funftfprad)e
uennt man diefes BVerfahren blanf diren.

Sieden beift, yoentt fo!d)e Dinge nyr fo.
lange in bcm QBaﬁ'er, oder {n der Brdhe, ge:

e
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gelaffen werden, bis biefe ing vouc ﬁlufmauen
gefommen fiud, . :

© Kodyen, im auemgtnt[tdyﬁcn Werftande
ift, wenn dasd Gucben einige 3eit anbalten muf
und die Speife eine Jeitlang in bey aufmallcnc
ben Fliffigleit erba(tm mrb.

. Mit qlfen blefen %ebanbhmgeu ber qus
fen auf dem naffen MWege fucht man nidts ans
‘Ders ju be;med‘en al8 eine Darte Speife, von
weldyer et fie immer ift, su erweiden, aufr
aufd)ueﬁen, ober su zerfesen, daf fie wobl ge;
fioffen und verbauet werben fann, aud) juweis
Ten dadurd) dem Woblge(dhmadé und ber Lichz
Yich¥eit ber Speifen’ aufjubelfen; Dird) Uufy’
merfjamfeit, Crfabrung uud Uebung gelangt -
wan jur Kenntuifi, wenn, wie, wo und wie
wm blcft Grave des Kodyens auf die verfchies
Denen Speifen anguwenden find. Man madyt
3 B. die Crfabrung: daf die flddtigen
Salze und Dele {don durdy eien fel;r
géringen Grad bdes Kodens aufge!bs
fet und bey anfhaltendbem Sieden nad
find nad) dbavon gefdhrt werden. Daber,
werin uné daran gelegen ift und unfer @efd)macr
ed vertrdgt, daf diefe flldytigen Salzz und
Deltheile beyfarumen bdleiben und efbhalten vers
ben follen, fo Gat man den gelindeften Grad
bes RKodyens anmpuwenden. Man muf daber
woblviehende Srduter,  PBusgeld, gewilnyhafte’
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Caden, geiftige Jiigigleiten, und andere Kodys .
gegenf{tande mebr, die fdon durdy ibren Gerndy
und Gefdmad bdag in fidh babende flidytige
€aly und el verrathen, mit, Borfide fiedep
ober Fochen; befonders immer perdedt balten,
und Gegenftdnde, Davon ber eine mehr bed
Cicbens qald Dder andere bedarf, nidht zugleidh
in den Topf., Pfanne cder Kaffercle thun, fong
dern inuner ben {prodefien Theil voraus, dew
gefblachteren nad) und den weidhften am {patey
fien gum Syude geben. ;

s .giebt aber aud) Speifegegenftdude, die
oon. flidhtigen.Salen und Oelen uur wenig has
beu, und oft gerade bdas Ciegentheil von denenm,
fo ¢ben erwdhnten find; Man bat alfo nbthig,
biefe gu ermeichen, aufjuldfem uud pon. ihren
unfdmadbaften Theilen abyufondern,  Hies
Yommt e8 auf bie gute Be[dhaffenbeit des Anfq
Idjungérhitteld an; bad ift bier e¢in Maffes, uny
gémeiniglih Waffer, Allein audh bier geigt fich
gine grofe Ber{chiedenbeit. dedfelben,

Harte Waffer Ifen um fo piel ro'én!gc’%
auf, je webr fie bart fiud, b. i. die mebr odec
weniger mineralifhe Sdure, die eine Kalterde
aufgeldfit bHat, in hdherem oder minderem Grae
de befigen. Blidye MWaffer befigen bdieje
©dure nidt, fie find daber die tauglichftenn jum,
Kodyen.  Die barten Waffer erfordern meby,
Holy und Jeit, wenn efwgé davinmen midrd uud -
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- moeidy gcrod;t werben foll; bios sum Sieden der-
Gifde und Krebfe find fie tauglider, als bdie
weiden MWaffer, aud) bleiben bdie Farben Der
.Rr&uter, bie man: im barten Waffer todyt, viel
fchomer, ats im weidien. Hilfenfridyte, als:
‘!Bnbnen, Grbien, Linfen, Hirfe, Gerftengraupe
und Reis foden im Harten Waffer nur {hlecht
bat man daber Fein weiches Wafer, {o muf maw
das barte verbeffern, was leidyt gefdbehen fann,
enn man ndmlidy eine - Heine Portion Potafdhe
~ im falten IBaffer aufldft usd diefe ufidfung
in eine diefer angemeflenen Menge harten Wafe
 fers trdpfelt.  Das parte Wafier wird anfdnge
lich davon mildyigt werden, fich aber nady eic
niger 3eit wieder auffidren und einen jarten
Lalt ju Boden fegen, von dem wan das Hel:
Ie fonady abgieft, It durdh das erftmalige
- $Berfabren das Maffer 3u bart geblicdben, fo
" wiederholt man das Cintrdpfeln der Potafde
nod) einmal und man wird fclm %ﬁd)t uns

» feblbar onctcbcu.

@6 ift aber uld)t bic @mcidmg ber Speli
fen allein, die -durd) das Kodyen ju erbalten
gefudht wlird, fondern ecine gewiffe Umfegung
urid Perdndernng in Werbindung der Theile,
wad man die Mifdung nenmn fann, wmup
audy dabey erbalten twerden; . bie roben
- Spelfegegenftinde, die uns ber 8{elfd)er ober
‘WMetiger, dad Thierreidy dberbaupt, die Gdrt:

. mrcpaanb.’hu\se_lbb& sur Kidpe liefern, mi:z
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$o nod) durd) bas RKoden vom demm uns an
maden Diefer Gegenfidnde, 3. B. dem robey
Seiihe u. . w., unangenehmen Gerndre und
Gidymace befreyet werden, ob fie gleidy fouft
féon im rohen 3uftande eidy und genjefbar
wiren.  Durdy die Bearbeitung mit dem Feuer
gefhieds es, baf alles beffer und jum Genufe
aungenebmer durdyeinanber tommt; denn die tinfts
lihe Warme bes Kodyens ift von einer grbfern
- Gtarle, al3d bie natirlihe war, die Serfesung
und Aufldjung der robbaften Lheile und beren
Mifdung, gefdieht aljo filr den Iwed bes
Genuped Gier tduftlid) beffer, als 3 im natdre
lidew Stande mbglidy war. * MWeil inbeffen die
Wiidungen bder nanirlidyen Gegenftdude 3am
Kodyen nirgends beffer, al8’ in verfdloffenen
Gefdgen au bewerffteligen ift, o alle Sdfte
fid cindnder gleidfam Begeguen und die eins
. geengte 2uft felbft in bas Jnnerflc der Theile
3u bringen -gezwungen wird, fo it in biefer Ab:
fidt nidyts angelegener ju empfeblen, als dap,
fo viel e fid) nur immer thun I4ft, in vers
fdloffenen ober gut verdedten Gefd:
fen gefodt werde. TWegen ded fogenanns
ten Ueberlaufens oder Ueberfodyens,
b2 bey verdedten Kodygefdfien leidyter als bey
offeren gefdhieht, gebraudt man dasd einfache
Mitte[: man  beftreidht dad Kodgefdp oben,.
am {nwendigen Rande, mit Fetr, fo fteigt dte
todyende Flipigleit nidt weiter, als bis dabim
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. RN K AR
MMan Hat '3ilweigen 'Sadyen ‘3u Todhen, bdie 'fﬁ#
leicdht an bas Gefif anlegen der anbreéng
nen, wodburd) die Speife elnen widerlichen;
brandigen Gefdymad befommt, Diefes ¢reignet
fich bey allen Kodydegeftdnden und Kodyzuberels
fungen, wo Der wafferige’ oder naffe Theil ‘der
Pleinfte ift, ober es durd)'s Kodyen wird. Dies
fes su verhidten, thut man wobl, weun man
bag SKddyeugefdf, worin eine Sache, die leidyt
- anbrennt, befindlidy ift, in ein groferes mit
Waffer gefillltes ftellt, 3. B, einen Fleinern Kods
topf in einen grdfern und den Raum jwifhen
Peyben mit Waffer ausfidllt und fo beyde in
ginauder sum Feuer ‘fégt. So ivje dasd in den
wifdyenrdumen befindlidhe Waffer anfdngt 3u
ieden, fo erhist fith “endlich vey innere Topf
benfalls,” und dle Bariunen befindlihe Speifd
wird fertig und ausgebodst, ohue im rhindeften
angubrennén. - Cyerfpeifen, Hilfdnfrildte, alle
Gattungen Mufe ober Brepe, bdie fidy richt anles
“gen follen, Latwergén und befouders eingedicte
Sleijdbriben, Honjg, Syrupe u. dgl. m. wers
den auf porbefdyriebene Art mit alfer "@&nrpgit_'
© gefochr und gubereiret. - I R
Dad Kodyen fann auf yweperley é[rteti gez:
fdehen; entweder, man fegt das Fléifd) mit
Taltem TWajfer an ober ju, oder man _bi-ingt.
e gleidh) in- Pochendes Waffer. Beyde Yrten
find richrig, nur ipre Sniwendisrig leidet uss

S
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whnen in anfcbuug auf die ABfidht, die mam
urit evreichen will.  MBeun 3dbes, altes Fleifdy,
. endfifd, oder firenge Wurjels Gewddyfe, Hlz "
fairichre wund dergl, enweidyt ober veren Sife
te audgejogen werden follens fo ift e8 beffer,
man fegt fie im Plalten Waffer an oder 3u,
benn im Heiffen oder fodentvem Waffer werdem
fie verhar{chs oder verbdrter, anftatt fidhy 3n ere
" weiden und dufgufdliefen. Da bingegen, wens
man jur Abjide bat, daf Kedigegenftdnde fole
Ten in ibrer Mijdhung verdudert werden, " um
deren Befchmad o verbeffern; daf fie follew
etvad mebr bact: und fedftig, “ald teich und
faitio8 werben: in bdlefer Abficht Dedient man
fid des An- oder Jufegtens im Heifen oder los.
dendem MWaffer, wie 3. B. bey jungem Fleis
fbe und Gefligel, bey grancu Gartens Ges -
‘w&d);m #. fo .
[4 i
€4 ift von Widtigleit ju fragen: 3u welb
der 3eit follen Buirter, Salz oder ans
bere Gewitrye an die todenden Spels
fen gethan werden? Belauntlid) Tounen
ivir ohne Butter oder duder¢ Fetrigleiten, Salf
eder  andevé Geowdrye  unfere Speifen  nidye
wob{{dymedend madien und beyve dienen nody
weiter dagun, dle Syeifen (m Koden 3u ermweis
dm.  Jndeffen verfteht es fid) von felbt, daff
fetres Jleijds nnd dndere an fidi {don fette
fodygegenftande, Uer Buster ober ded Schmals
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ges niht bedirfens  Da wo Butter und Sdymaly
an die Speifen ju thuu ift, muf eé, befouders
Bey Riden und andbern Wurzelgewdchien, erft
dank gefd)eben, wenn {olde vorber einen Sud
oder ¢in paar Wallanf, wie man audy 3u \'an
gen pflegt, gethan Haben. : .

. ,;933«6 da8 Saly betrifit, fo ift es aus
des Chemie befaunt, daf dasfelbe die Hise desd
Mafferd vermehrt und daf e8 sugleidy die Oels
sheile der PRangenz und thieriiden ,ﬁfrpcn
Pas ift der Gemuife und des Fleifches, aufs
fdlieft und foldpergeftalt’ das Erweidhen und
Yufidfen befdrdert; allein durd)y l(anged Kodyen
peliert aud) das Saly feine befle Krajt und
der angenehme Salzgeift verfliegt in die Luft, -
Da man nun geme die Aufidfung . befordern
und doch andy ben guten Gefdmad beybehals
ten mbgte: fo foll man das Salzen der Speifen
poeymal vornehmep.  Einmal thue man Sals
an die Speifen, werm man fie be= ober jus
fegt; und jum weptenmale fury vorher, ehé
nan fie anviditet und auf dem Tifd fesr. Je
fetter das Fleifdh {ft, je mebr muf es gefals
den werden; Wildpret erfordert nur Halb fo viel
€al3. al3 Fleifh von 3ahmen Thieren. Weun
. par dle {ddue grine Farbe der Giartengerwdd)s
fe jeder Art, audy beym Kodyen erbalten wilf,
foll man foldye fchonr falsen, ebe man fie iy
TValteu ABaffes bepe oder nfest.
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~ @Gewdrze nennen wir alle diejenigen Dins
g¢, die Ddurd ibr woblriedended LCel, oder
durd) ihre angenebm {dmedenden Salze, wenn
¢ mit den Speifen vermengt werden, bdenjels
bn cinen angenehmen Gernd) ober Gefchmad,
sber bepbes ugleih mittheilen.  Die feinen
Gervidrze, als: Jimmt, Nelten, Muslatbliphee
und Muslatennuf, Pfeffer unt dergleichen bes
figen. viele fliidytige Theile, die fchon durd) eis
men geringen Grad der IWdrme fortgejagt wers
den und dann nur blos den fraftlojen Kbdrper
sunide laffen. SRan muf diefe daber gan; jus
Tegt und fury vor dem Jertigroerden und Ans
nd)ten ber €peifen an bdiefe thuu, oder foldye
sar aufftrenen, ebe man dle Speife- -auftrdge.
o man Gewiirye ndthig hat, am fie mit den
€ypeifen oder Confituren fodyen 3u laffen, wuf
¢e8 f{dledterdingd nur denn gefdeben, wenn
man Ddie Kodygefdfe wobl verfdhliefen Fann,
bamit bdie ﬂﬂd;tlgm Krifte ‘der Gewdrze zus
nide gcbalreu werben.  Caly, Pfeffer und
audy Sngwer find die vorziglidhften und beften
and nidt im Uebermaas gebraucbt, bie gefunz
beften Gerodrze.

Qimmt ift dn fcbr angmcbmes und mcbt
febr "bigiges Gewilrs, allein man fann es nur
Bey fiigen umd: Mildhfpeifen, beym Badwert,
fifen Getrdnfen und tep Beveitung desd 3udcr- :
gebids wmud der Gonfituren amwenten,  3n

[}
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fmmen peifen eignet fiy die Gewdrynelte,
bie aud) tberhaupt Bey cingemadyten Sddyen,
die man in Wein over in Effig eihlegt, did
vortrefflichften und beften Dienfle leifter; inbem
ﬁc, diefen Bevgéfedt, das fogenannte Schimnielne
obcr Unlaufert verbindert; langer Pfeffer
und Semen Amomi, ober bas fogenannte Gnge
lifhe Gewidiy, Piment und 4 la mode
Gewdry genant, ift, mit dem Senfmenl,
~gu lelytgenamttem Behufe, befonders bey Eine
madung der ‘grinen Gewddyfe, ald: Gurken,
ficbis, Bohnen u. vgl. m. ebcnfaué dberaus
blenhd).

i))fcffcr und elfe, nebft Yngwer,
eignen fi & filr "die griinen @cmﬂﬁe, nur muf
man nidt s viel davon nehinen. Die Cors
bamome und die Mustatennuf, fo wie
blc Macid: odber Musfatenblime und der
gewdhnlidye Pfeffer finden fat Aberall an den
meiften Speifen Anwendung, nur muf man
bon der Gotdbamome, der Mustatennuf und der
Pustatenblume imher nur fehr wenig nebynten,
fonit erhdlt man ‘fate einer angenelymen und
gefundben Speife ein widrigidhymedendes, Hisis
ges ungejundes Effen.

:  Ctatt def genamnten, nidit febr gefunbern
and bigigen ausldndifhen Gewdrse, 3immt,
Pleffer und Jngwer ausgenommen, empfeyle
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U die uuter den Ustileln Krduterpulver,
Kegous und Ronigspulver, Gewilry und
Srdutereffig vorge{dyricbenen Gegenftdnde,
Ne man fidy felbft verfertigen, damit Befer-
and angenehmer wilrjen und dabey fambaft ess

fparen tann,

- Sun audy nody einige Worte vom Broe

ten und Baden. Das Braten ves Fleie
fdes vomt pabhmen ober von wiidem Bieh, vom
Geftilgel, Bodgeln und deegl, ift ein’ defanntes
Berfahren {n der Midge, wodurch bas Sleifcy
durd) Aussiehung der in bemfelben Befindlichen.
Sendytigleit, nady ven duffern Tbeilen und dem
fldgig gemadyten Ferte, vermittelft ber Hige
bes Feuers, mirbe und (aftig subereitet wird,
Bon foldper Feuchtigleit und dem Fette . ents

flebt eine Rinde, die wenn das fleifige Begies

fen mit SButter dagu Tomme, ein bergleiden

€fen nidyt nur {dymacthafter, fondern audy es

gen feiner {dhbnen gelben oder braunen Farbe,
aufebulidher und gefdlliger macht. Durd) bdas
Braten wird alfo die nabrhafte Bripe ves Fleis
‘flyes swar ebenfalls, wie bey dem SKoden,
sufgeldfe, aber nidt fo wlel mit Baffer vers -
wifdt, {ondern swifhen den Fdferdyen des Blele
fdes gnrdde gebalten, Gin_guter Braten muf
baber. fo faftig feyn, bdag er von feiner ciges
nen, gut audgebratenen Brdle, bdurchaus (n
PMenge angefids ift, fo‘ baf wenn man ihn

KN ~ » . - ;
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anfdyneidet . biefc Brihe aus bem Ecbn{tte
quilit, . Daher' muf man einen Braten ehender’
3u wenig, alé 3u oviel braten; er ift aud) im -
erftern Fall gefinder und nabrhafter, als ht‘
bem letern. Grofe Stilden Fleifh muf man*
mit Butter, {hrem eigenen Fett, das abirdps*
felt, fetten Brihen und dergleidhen fleigig bes
ftreidhen und begiefen. Sndeffen fann ein gros
fes und dides Stild Fleifh nie gyt gebraten'
foetben, wenn man ed in der Mitte nidht ein -
wenig roh [4ft, anfferdem wird ef auffen ju
febr ausgetroduet; die lnnern rohem' Theile die=’
nen vortrefflich su einem Ragou oder jum Fris
cafft'ten. (9)2 f diefe %tlfel nad; )

" Das DBraten -gefdyieht theild an epm
ftn, welde man durdy Meufdyenhdnde, oder
durd) bie befannten Gattungen Brutenwens
ber oder Brdter umtreiben [4ft; theils in
dbem Ofen, welded ein gemeiner Vadofen
ober aud) ein eigend Dbazu gefeiter. Bratofen
(Bratrdhre) fepn Fanu; theild audy in gewifs
fen irdenen Tdpfen und Pfannen, bdie
mit eigend darauf paffenden guten Stilrzen und
Dedeln verfehen find; endlidh audy anf dem
Rofte. Unter allen find die Spiess und
Lopfbraten die fdmadbafteften; die Rofls
. Brateu folgen diefen an ®idte und die Ofens
- ober Rbdhrenbraten find dle geringften, denn

- fie grdngen 3u nabe an das gefodhte Fleifdn

Cat



uem das Kodyen, m

Beym Braten l;at dje Kbdyin. auf greid)cs.
nidht alljuftarfes Feuer, auf fleifiged Begiefen
des Bratens und bdaranf zu {ehen: Ddaf der
Braten im Unfange nur mit Hdchft wenig Brils
"Be, auffer feinet eigenen, an  ober auf bad
.Geuer Tomuue.

Senn bad gu bratende Fleifd) jung und
fett_ift, o gebr 6 qud) mit bem braten Ddeso
fetben leicht ber; ift es aber alt und 3dbe, fo
muf man durdy Bortheile ju Hillfe fonnpm.
Stastes Klopfen mit eluem dazu hergeridyreren
$Holze, Baigen mtt E{ftg, und borbertgeé ges
lindes b&mpfcn, ehe man das Fleifd) an. deq
Epied ftedt, tl)uu febr oiel zum S)turbcmad)e}.
bes(e[ben. Am’ ‘meiften ridytet man aber aug,
wenn man ¢in Stid Sped angludet uad dies
fen auf den am Gpiefe fredenden Wraten abs
triefen 138t; die Deiffen Spederopfen find fo’
Durdydrimgend, baf ﬁe bas leif fehr milrbe
mad)en.

. Der Smwed bed gegcm&rtfgm aod)g und
.Rﬁcbmmtrtbwbaftsfbncbé ift: neu angehendest
bauémﬁmrn und Kdchinnen eine bouﬁanbtge
Ynleitung 3u° geben, bie 6peufen fo "3u Bereis
ten, bdbaf folde nidyt nur ber Gefundheit jue
trdglidhy, foudern daB audy auf derf Wohlge:
{hmad bderfelben die ndthige Eﬁﬁd‘fid)t genonts

men Yoerbe. €8 werden daber die vorftehenden
L2 PN
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- Belehrungen dBer das Kochen felbft, nidt ale
Tein, fondern aud) die nadyftehenden Anmerfune
geit, Deren Befolgung jeder Hausmutter und
Kdchin eben fo ndthig, als die Kunft ju Kos
@en felbft {ft, Hier wobl nidt am unrecdyten
Drte. fteben, und idy bitte, daf folde mbgen
fleipig gelefen und beobadytet werden.

Whe allen Dingen it Relnlidyleit das ers
fle und vornebmfte Ecfordemif in der Kdde,

- umd waerldplihe PRidt der Kdchin, dafile an

threr Perfon felbft, als aud) an allew Gegens
ftduden in ber Kide zu forgen. Meinlidleit
{ft vie grbBte Sierde einer Kddyin und empfienlt
fic uber alles. — Die Bernachidffigung biefer
Pilit bat, neben dem, daf fie den Appetit
an dew qufgetragenen Spelfen raubt, aud fonft
fdhon vielen Sdyaden angerichtet, jumalen ba,
wo Fupferne und meffinge Gefdhirre gebraucht
werden. Yuf diefe muf man gany befonders
aufmertfam fepn, fie ftetd rein Dalten und dfs
terd nadyfeben, baf  Pein Theil bes Kupfers
© wou ber Berjinmung entbldft fep. Kupfers und
Meffing - Gefdhivee miffen nad) dem Spdplen
ober Reinigen {o lange abgewi{dt werden, bis
fie gany volfommen troden find, bamit fidy -
von der yurddbleibenden Ndffe ja fein Grins
. fpan esgeugen faus, . ~



Weber as Roben. XX

€in eben {o nothwendiges Crforbernip it
de Dronung. Yled in der Kide nothige
Bertzeug wning feine gewiffe und beftimmte
Stelle Haben, bdamit e8 jum @ebraude immer
gleid bey bder Hand ift; nach dem Gebrauche
muf ed gereinigt uud wicder an {einen Plag
gebradyt werden.  Bicle Berdvidflichleiten und
maudyer Sdhade entfteben aus der Bernad)ldfe
figung Ddicfer Pflidt. . ' ‘

€Cine Kbdin muf nidt fatterbaft und
eud) nidht unadtiom feyn; Bedadytfambeir in
dem Kodygefdydfre hHiubert mandes DBerfehen,
dad fowobl mit dem Fener, als aud durd
Unvorfidtigleit Wey RKrdutern, MWurzeln und
mand) andern Speifegegenftdnden, begangen
weabden und Verdruf, ja feldbR Ungldd erjens
gen lann, ‘

. Cnblidy ift dle Ausibung bder Sparfam
Teit am meiften ju empfehlen, Riemalen wers
Den vom Ucberflufle der Iuthaten, befonders
der feinen  und meiftens thenesn Gewdrze, bdie
Speifen {hmadhaft; nur das verniliftige, redys
te und fadygemdfie Werbdimi der Suthaten,
giebt den Speifen Immer cinen angnehmen und °
febr guten Geftdbmad. Man perderbt unends
Uidy mehr durdy gu WBicl, ald durd) yu Wenig,
indem man bey dem 3y MWenig im Nothialle
godh jufegen Sanm, '



XX 'Einleinmg. .

() 3eb: nun, immer mtt Suridiyoeifung
auf Die vorflehende nothmwendige’ E;P(&rung bes
SKochens, Bratens uud Badens:ac., die iy meis
nen lichen Abnehmern und lenebmermum dies
fes8 memeé aﬂgememen Rodpbudys angelegent=
lidft empfeble, 3u dem- sIh)rf)mcbte meined -
" Kodbudys und dann zu ben’ ®pe|fcborfd)rlften
{elbft dber, empfehle mic) und mein %ucb bas '
bey auf bas” Nngetcgentlid)ftc. ..
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Borberidt

ng[eid; die Jahl ber vorhandenen teutfhen
und aqus dem Frandfifhen und Clflifdhen
iberfebten Kodhbnidher beveits Legion ift; (o
fdhredt mid) diggabdod) feinesrwegs ab, biefe
3abl wod) mit WRem neuen Produfte diefer
Ure yu vermebhren,  Meine Beweggriinde find
bie folgenden:

a) Ben weitem der meifte Theil dér vors
Pandenen Kochbitcher ftroGen von Provincias
lismen und trivialerm Ausdriifen, ohne Sr-
flarung; daf fie hodftens nur dba brauchbar
und verftdndfid) find, wo fie ihe Dafepn ez .
bielten, :

b) Meift durdaus find in vorhandenen
Koghoorfdhriften die Juthaten ju den Speis
fen von o Poftbarer und hodgiltiger Auswabhi,
audy fo Nbecflitffig vorgefdrieben, daf, um
folde fite beftandig anjufdyaffen, die Kicdhens
tafie cines Fucften erfordeclih wave, Um

} 3
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afle ‘die vorgefdyrifteten feinen Gewdieje ans
sufdaffen, mufte man Nabodb von JIndien,
ober ber Vefiger einer Gewitrjinfel fepn.
Mit' dem Gebraudhe von Mustatblumen,
Mustatnirffen, Nelfen, Cordamomen, IJins
met u.f{,, wictd gehauft, als wenn es Tann:
apfen wdren; die Cper {dodreife und bdee
%ucfet bem Sande gleid) geadytet; furs, als
fes in ungeregelter WMenge, im Paufd) und
DBogen angegeben, OB die Kdchin auf diefe
Weife die Speifen an die Gewitcze, ftatt die
fejtern an Ddiefe thut, davon ift gar feine
Hrage.

c) Nue felten geben einige Kochbiicer,
bie und da, in einer Kocdygr{dyrift die rich-
- tige Crforbernife bder Juthaten an und fas
gen, fitr tie viefe Pecfonen eigentlid) die
angegebene Speife beftimme ift, Die Kodys
fdulecinnen, die fid) demnad) an die Diens
ge der Borfdhrift Halt, fodyt entroeder ju
viel, ober ‘ju wenig, denn man madye fie
nidht aqufimertiom.

d) Die Maafe in naffen und teodenen Ges
%cnftdnbm find, fo tie beren Benennungen,
los rtlid) ober provinjiell angegeben, ofne
nur im Mindeften den Wergleidh mit den
Maafen auswdrtiger Orvre und Provingen ju
bejeihnen; was dod) immer nothwendig ift,
um bdas gleidhe und erfordecliche Vechdltnif
Hevjuftellen,
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e) Der ohne Noth eingepfufdhte Unfinn
fremdec  SWBorte mit teutfhen Enbdigungen,
ol blanfdyiren, legiven, mitoniven,
pafiven uud dergl. ausland. Sdhnidfdnact
mefr, ftebt auf allen Bldttern von mandyem
Kodybuche, ohne dabep der neu angehenden
Sodyin ein Wort jur Crfldrung ju fagen:
was denn biefe fremden, verfegernden Yus:
briife Deifen und bedeuten follen, Daf, b
8. Voullion eine diinne, natiiclide, und
Soofe eine finftlidhe, verdidfte Brabe ift,
dies und fo mand) andeves .ﬁﬁd)m:ﬁu‘nﬂ,
Wort, findet man nur felten erfldre,

£) Die Kudyenvorfdriften find in deu alz
fermeiften Sodbiidyern, ohne Auswah! durchs
cinanber geworfen und fangen’ gewdhnlidy mie
den Suppen an, ofjne vorher nur ein Wort
$u fagen, wie man das Fleifdh oder die ans
dern Jegenflande, woraus die Suppe gejogen
wird, fodhen, behandeln und vorbereiten folf.

Diefes angefhihete und nodh viel mehr uns
beettfrt gelaffene Fehlec: und MangelHafte fo
mandyer Kodbirdher, hat midy beftimme, meis
ne quf mebridhrige Crfahrung und Ausibuug
geftitgte Anfidhten von der Sadhe, durdh ein
neues und auf Grundfdge beredynetes Kodhs
bud), nad) ber Budyftaben : Oednung, teutfd
Hevausjugeben. Jd) werde alle Male ans
wenden, die Febler und Mangel, die idh in
anbern Kochbidchern fand, wo mdglid) ju vers

) § .



— 4 —

~ metbert-und ju vetbeffern, audy dued) mein
Kodybudy Gelegenheit geben, vorjitglid) ans
dere Kochbicher ju berichtigen,

Meine mit vielen Herrfhafien gemadyten
‘vielfaltigen Retfen durd) die mehreften Staas
ten Curopens, haben mir aud) Gelegenbheit
gegeben die WVortheile der Ausldnder tu dev
Kocdhtunft Pennen gu lethen, ju benuGen und
burdh forgfd[ti%;s Pritfen dag Mangelhafte
ju erfefen. ein mebrjdhriger Aufenthalt
in Wien, wo man befanntlidy vorteefflich,
- gut und gefund Podyt, feGte mid) gleichfalls
in den Stand, ju vergleidhen und ju wdh-
len: wie man fodyen foll, und nidht, wie
meift ‘allgemein bingefchrieben wird: mwie
" man fodyt. B

~ Die allgemeine Cinleitung in die Kunft
ju fodjen,- findet -man unter dem Hrtifel
Kodyen. DVas alfgemeine Titelblatt ju die:
_fem meinem Kodhbuche wird ben dem [eften
Hefte mitgeliefert, Am Schlufe des Budys
werde i) audy nod) mandyerleny niiglidhe Be-
lehrungen anjeigen und mit abdruden (affen,

Jd) - empfehle bemnad) meine Vorfdhriften
g1 geneigter Aufnahme, fo wie mid) felbft
“gehorfamit, T

\ ‘ Weilhuber,
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mat, ein befannter, vortrefflider Fifch, von
fhlangendhnlider Geftalt und glatter, {dlipfs
riger Haut.  Dad Fleifd) des Aals ift fett,
weif und {dmedt angenebin; indeffen halten es
vie Yerste bod) nidt fir gefund, weil ed 3u
feet und {dhleimig ift, audy 3n nabrhaft feyn
foll. Allein died mag wobl, wie Aberall, audy
bey Dem geflludeften Speifen ber Fall ift, nur
vom Uebermaafe ded Genufed Herfommen und
gelten.  Der Hal Dat ein hartes und 3dhes Les
Ben, bied madht aud) feinen Tod langfam und
befdywerlich, — - Die befte Art den Aal 3u {dladye
ten ift: man nimmt ein daju hergeridyteted run=
bes Stdd harted Holy, {dHligt ihn damit auf
den Kopf, baf er betdubt wird uud nagelt ihn
dann, durd) den Kopf, mit einem fpigigen und
ftarfen Omgel, auf einem Stot ober Unrichta
tifhy, feft an. Sun muf die Haut am Halfe
fogleidy und {dyleunig abgeldft und mit den Fin=
gern, welde aber dfters wdbhrend des Abjiehens
iu €als eingetaudyt werden milfen, Hhurtig abz.
geftreift werden.  Man muf mit dem Abftrei:
fen der Haut eilen, ehe der Aal wieder sur Be:
finnang fommt, weil er fid) fonft filrdhterlich
Inimme und {dldgt, fomit das Gefdift des



Wbjichend Bindert und erfdwert. Mit enem
ftarfen Aale Haben immer swep Perfonen s
thun. Nad) dem Abftreifen fdneidet man den
Kopf des Fifdes, der obnehin nie jugerichtet
wird und unbraudbar ift, am Nagel ab, nimmt
ben Fifd aus und fdneidet ibn, je naddem ¢r
subereitet werden foll, in Stilde. Die Leber
bes Uals ift gut und braud)bar, bdie dbrigen
Cingeweide taugen durdyaus nidyts und find gany
unbraudybar. April, May und Juni find die
Monate, worinnen' der Yal am beften ift. Jm
Suly und Auguft gebiert er Ilebendige Jungen
©und ift {dledyt bis jum September.

€8 folgen nun mehrerley Subereitungsdarten
bes Mals, die fdmmtlidh audy bey Subereituns
gen ber Aalraupe ober Quappe und der
Cdyleie anwendbar find, aus bdiefem (S:unbe
idh aud) etwas mttlaufttg war.

Aale ju toden,

Man legt den abgesogenen Aal in ein ties
fes Gefd und ftreut etvad Saly darauf, bas
mit er fidh abidleimt. Sonad) nimmt man ibn
beraus, {dmeidet ihn in beliebige Stide und
wdfdt Ddiefe mit Wiereffig rein ab, Nun Loms
men die Yalfilde in eine Pfanne ober Kafferole
in taltes Fluf: ober Rbdhrbrunnenwaffer, man
fetit etwad Saly und einige frifde Salbeybldt:
ter ‘bey und (36t den al ungefihr cine halbe
€tunde Yoden, fo .wird er gar ober fertig fevn.
Dey Tifdye wird Citrone, MWeineffig und Senft
mit Herum gegeben.



al. K
Benn der Aal im Laufe eines Tractements
ol Swifdyen = oder Einfdyubfdniffel gegeben wird,
bt Subereitung besfelben mag feyn, weldye fie
wifl, fo muf ein einpfﬂn,biger al 6 Portionen
gebeny wird er ald Hauptidhiffel oder an einene
Safttage gegeben, {o wird in der Regel auf die
Perfon 1f4 Plund frifcher Aal gerechnet.

Aale blan ju fieden.

Man {didgt den Yal todt umd 3ieht thm die
Haut nidt ab, reinigt {tm aber wobl mit Salys
waffer.  Hievauf {dymeidet man ihn in beliebige
Gniden und fet iHn im falten Waffer sum
Geuer, 14t ibn aud) eine Heine Weile ungefals
gn fochen. RNuy gieft nian dad MWaffer ab
und Effig nebft etwasd Wein daran, faljt die
Maffa und &Ft fie fertig ober gar Foden.
RNady dem Anridyten beftreuet man bie (Schifel
mit gefchmittenen Peterfillfraut. Bey Tifhe wird
€(fig und Citvonen dagu gegeben.

Aale am Spiefe ju Sratem

Man {dleimt den getddteten und abgezoges
nen Nal mit Saly ab, trodnet bdie nun nady
Belicben grof ober Hein abgefdhnittene Snide
deffelben mit einem reinen Kidyentudye ab jund
binbet jedes Stid in reine Salbeybldtter ein.
Diefe Stiiden fledt man an den Spied, bes
fireuet fie mit einer Mifdung von Semmele
ober Meibmehl, ein wenig Saly und wenigen
geftofenem  SMuslatblumen. Man begieft dasd

~
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Gange anfangd mit gefdymolzener Vutter, (pd:
-~ ter aber drid't man deu Saft von einer guten
oder von 3wey. Cigronen darauf und f&brt vann
mit dem Begiefen der abtrdufelnden Briihe fort,
bi6 'der Aal gar ober fertig ift. Der gebratene
Yal muf (dnell 3u Tifdhe getragen und redy

warm berum gereid)t iwerden. .

: Yal am Spiefe ju braten, auf andbeve Aet,

Der Aal wird abgejogen, in Stiden ge-
{dnitten, der Kopf und Sdywany, wie gerwdbhn:
lid suriddgelaffen, und mit geftofenen Pfeffer,
Gewilrgnelfen und Saly beftreut, und die Stis
-den queer durd), ap einen Heif gemadyten eifes
uen Spied, aud) pwifdhen jedes Stiid ein ﬁors
beerblatt geftedt. —
© MWenm evr des Mittags aufgetragen mrben'
foll, fo muf er {don des Morgend um g Ubr
bepm Feuer feyn, {ebr langfam Braten und mit
feinem eigengn Fette und etwas Salzwafer bes
goffen werden. Mun it ihn "oba.un mit Citros
nenfaft ober mit Senf. -

Yal in ber Dfanne ju braten

- Um den Aal in der Pfanne 3u braten, bders
gleichen die Holdnder einen Pfannenaal nens
fien, werden bdie guredit gemadhten uud mit Saly
100bl geriebenen Stidcden beffelben, weldye ets
wa einen Fingerslang find, didte anecinander
gefest, daf fie die Pfanne’ oder ein Kafferol
ausfiilen; olébann gieft man ein paar Loffels



Nal. 9
ooll Weire wsit Wafer daran, fireset Saly und
grine fleingebadte Salbeybldrter dariber, fest
alrs auf Soblenfeer, dedt die Glutpfanne. oder
2as Koblenfeuer oben 3u, und, wenn die Wals
fide bald balb fertig. find, madyt man. den
Dedel auf, bamit dber Yaal dberall braun roev:
be.— Beym AUnriditen wird er mit feinen eis
genen Fette Degofien und die Sdiffel mit hals
ben Gitronen am Rande Delegt und fo  aujges
tragep.

Aal ju baden,

Man tdbdet und jieht dem Aale die Hant
ab, und ridtet ihn gehdrig vor, {dneidet bes
liebige Stitde (aug einem pfindigen Aal, wenn
Kopf und Sdwang weggefdhnitten find, 5 bis
6 &tide iu der Regel,) ausd demfelben, Fers
bet oder {chneidet diefe an beyden Seiten etwas
ein und Beftreuet fie mit Sals. Naddem bdie
fo vorgerichtete Halftdde eine balbe Stunde lang
im Salze gelegen baben, werden fie Heransges
nommen, mit einem Tude abgetrodnet und quf
die ndmliche Teife, gleidh andern Fifdyen, goe
baden. Wan giebt fie mit Senf oder Citros
nenfaft 3u Tifhe.— Die Ualvaupe wird jum
baden eben fo behandelt. —

Aale ju fitllen,

Man nimmt das Fleifd vom Uale, hacret
oder- wieget 8 febr fein, thut {ilfen Rabwm,
Cemmelmehl, 3wey bis drey Rocfambol - Jwies
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Beln oder Sdhalotten, Peterfilie, Saly und Pfefs
fer nad)y Crfordern bazu, filllet bie abgesogene
md wohl mit Saly gereinigte Aalhaut damit
und (46t dbaé Ganse in einer TLortenpfanne im
Ofen braten ober badlen, bis ¢8 bie gehdrige
Sarbe befommt, dasd ift, brdunlid) wird. Das
mit der gefilite Yal Gaft befommt und fid
nidht anlegt, fo Delegt man die Torten: oder
Bratpfanne mit etliden roben, fetten Schintens
fdmitten, die man, nadydem der Yal angeridys
ter ift, mit ein paar Ldffelvoll guter Fleifdbeis
Be durd) einen Seiber treibt und das Durdyges
triebene, al8 eine Soofe, mit aquftragen [4§t.
Cin pfigdiger Aal giebt auf diefe Urt jubereis
tet, alé Bwifdeneffen, 6 bis 8 Portionen.

Aale yu marinicven,

Nadydem man den Wal getbdtet, und die
SHaut abgezogen l)at, nimmt man ihn aud und
fdhneidet ibn fo voneinander, bdaf er durdyans
em Riden gany bleibt.. Nun wird der Rild:
grat behutfam beraus gemommen, der Wal mit
Krduterpulver (m. f. Died unter feinem Namen),
geftofenen Pfeffer und Salz, nad Crfordern,
beftreut, feft aufgewidelt und in ein Stidden
leinenes Tud) eingendht, Hierinnen Yodyt ruan
ibn im Salywaffer fertig, preft die gelodhte
Rolle wifden weyen hdlzernen Tellern fo lans
ge, bis der Aal erfaltet iff. Nun nimmt man
ibn aus dem Tudye und legt ibn, mit etlidyen

gamgen Gewdirzuellen, in Weineffig. Wil maw
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davon fpeifen, fo {dneidet man den aufgerolls
tea Hal in Sdeiben und trdgt ihn mit Effig
ud Oebl 3u Tifde. MMan faun qud) den Aal,
ohme ibn aufjuwideln, in Stiden {dneiden,
mit feinem Dele beftreichen und auf dem Rofte
braten. o wie die Stilde gebraten find, legt
man fie in eine gut glafiste irdene Schiffel, des
ten Voden man vorher mit Krduterpulver bes
firent Hat, figt nody Citronenfdanlen, ganse
Nellen und Lorbeerbldtter bey, die man pvifden
~ bie Yalftidde legt, und beftreut endlid) aud) den
Mal oben nod) mit Krduterpulver. Nun gieht
man @{fig bariber und bededt die Schilffel gut
and genau. Man giefit den Effig mandymal
. ab und wicder bdariber. Nad) etlidhen Tagem
Tann man den Hal verfpeifen.

Halpaftete, . m. bey Pafteten,

Yalraupe, Yalruppe, Ruppe mnd
Rutte, audy NQugppe genannt, ift ein dem
Aale, am Fleifdy und Gefhymade, viel dhnlider
gifd. Das Maul ift frofdmantartig, der Kopf
grof, die Daut grau, glatt und gednpft, Dee
Baud) weif. Dad Fleifd ift sart und wobls
fdhmedend, und man bhdlt 8 filr weit gefins
der, als dad Fleifch ves Mals., Die Leber ift
groff und wird filr einen befondern Lecerbiffen
gebalten,  Nadyftehende voryigliche Suridtums
geu geftattet die Aalraupe.

B
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Aalvaupe ober Quappe ju fiedben.

Man tbdtet diefe Fifde wie den Aal, rei:
bet*fie mtit Saly ober DHeiffer Afdhe wohl ab,
reifit fie auf, uud nimme fie bid auf die Leber
aus; denn diefe maf unten am Dalfe Hangen
Bleiben, audy muf man die Galle davon neh:
suen und fie bicrauf fleifig auswaf{dren. Dann
gieft man Cffig dariber, (4Bt fie, wie einen
audern Fifdy fleden und wirft, wegen Hirte des
Kleifdyes , etwas Bucter hinein. Vil man fie
. in Waffer abfieden, fo mup bdiefed ziemlid) ge-

falsen werden.  Die Fleifdbribe und Soofen,
weldre dbardber angevidhtet werben Fbunen, find
die namlidyen, wie bey dem Hal und dem Hedh=
ate. Ucbrigend merle idy dberbaupt fitr alle Aals
ruppen = Jubcreitungen indgefammt an: baf,
wenn  man fir Tafeln und Sefellfhaftdtijde
fodht nyud Ddiefe, wie jedbe anbere Fifdart, als
 Bwifdieneffen ober Vepfdyiffel gegeben woird,
man mit einer weppfindigen Yalraupe filr 6 .
Perfonen ausdreidt.  Werben aber Fifhe als
Saftenfpeife oder ald eine Hauptidhifel gegeben,
fo barf man filr 6 Perfonen fdhon 3 Pfunde u.
al8 Lieblingsfpeife 4 Pf. redynen. Die Juthaten
_ und Soofen ridyten fi & nad) den' Geridhten ber
Kifde uud man nehme daber fold)e nad) Guts
b)xiul‘eu, ia aber nie zu viel an.

Aalraupe mit Citronenfaft. -
Nadydem die Walraupe im Saljwaffer ab-
gelodt ift, witd fie in die Sdyifel gelegt, in

-
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der fie foll aufgetragen werben. Run nimmt
wman ein Stdddyen frifpe Butter, Semmelmehl,
Gmonenfchalen flein gefdhuitten, von einer gans
yn Citrone dbie Sdeiben und ein wenig Mus=z
fatenblite. Dies alled {duittet man in eine
Pfanne oder Kafferolle und gieft, nad) Erfors
deru, Wein, Waffer und Fleifdhbrihe dardber,
legt eine gefdrdlte Smwiebel und Lorbeerbltter
bey, [4ft alled wobl fodyen und ridhtet bdie
Bribe tber die Fifdhe an.

Aalvaupe in einee pohinifd. BDeirhe,

Um eine pobinifde Brihe iber Aalraupen
‘3 madyen, fdydlet man Uepfel und Iwiebeln,
seridyneidet beyde, und thut fie in- einen Topf
mit jerfhniteenén Semmelfrumen, JFngwer und
Pleffer, giefit Brihe oder Peteriilienwaffer,
Bein und Cffig hingu, und (45t es ufommen
gebdrig weidy fodyen. Hieranf quirlet man die
Bripe flart uud ftreidyt fie durdh ein Hartudy
ober Seifer in eine RKaflerole, legt ein Stids
den Butter daju, und wenn etwa der Bridpe
3u wenig ift, gieft man nody ehwas Fleifdbrl:
be oder Wein und Effig dbaran. Suder, gefdynit-
tene und abgejogene Mandeln, Citronenfdeiber
and Sdyalen werden, nady Erfordern, gleidhfalls
bingu gethan, und alleg mit den Aalraupen aufz
“gefodit.  Die Ualraupen legt man dann ierlidhy
auf die Schiffel, gicfit die Bribe dardber ber,
belegt ‘fie shit den darin befindlidyen Citronen,
und beftreuet fle it gericbenen Semmeln in
Buttes gesbftet,
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Aalraupe {n einer fanern Limoniens
briife.

Man legt die gefottene Aalraupen in eine
RKafferole, Pfanne ober Tiegel, thut frifche , Barta
ter baran, {dneidet aud) eine Citrone nidt alls
gu bide, und fdnltter fie, nebft wenig Mustas
tenblumen and Jngwer in den Tiegel, ftreuet
geriebene Semmel dardber und giefit ein wenig
MWein und Fleifdbribe binein, und [aft alles
nad) und nady fanft einfodyen, bis e8 anfdngt
bidlidt su werden. — Obder: man thut ein
paar Eperdotter in ein Thpfdhen, trdpfelt etlis
- e Tropfen G{ffg binein, gieft Ualraupenbrile
be dasu nnd quirlet alled wobl, dag es nidht
sufammen riant. Diefe Briibe ridtet man bann
dber bie Ualraupe an, und fie dient aqudy ﬁbﬂ’
Hedte, Karpfen und Scleien.

Aalvaupenleber jusucidten,

Man nimmt die Leber, [aft fie ein wenig
im affer liegen, thut hernady in einen Tiegel
ein Snid Butter, etwas Muslatenblumen, ¥ein
gefchnittene Citronenfdyalen, uud bdie Lebern von
ben Fifchen, welde man vorber allein ein wes
nig, ehe dbas Gewilry hingutoment, auf den Feuer
fieben [affen mup; giept alsbann UBein nebit
etwad Flelidhbribe davauf, firenet Har geviebes
ste Senmel bdardber und [4ft ed gemddlidy fos
den. Wil man fie bald anridten, fo wird
von einer Citrone der Saft Hineim gedridt und,
wenn ¢8 etwa 3w fauer werden follte, ein wes
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nig 3uder binyngethan, wodurd) das Ganse eis
nen srizenden Gefdmad erhdlt. Wenn die Les
bern aber ved)t gut werdben follen, fo nimme
man ein paar Stiddyen derfelben, ftbdt fie nebit
einen Stdddben Butter und ehwvasd Semmelmedf
is cinem RMbdrfer, fegt die WMaffe in einem Ths
pfden, wenn vorher MWein und Bnlhe darauf
gegoffen worden, aufs. Feuer und treibt es dann
durdy einen Seiber. Das Durchgetriebene {dyits
tet man auf die Lebern und 4t fie gemddhlidy
aber nidht lange Fochen.

NAalraupen ju braten.”

Man gieht der Yalraupe, nachdem fie todts
gefdlagen ift, die Haut wie dem Nal ab, reibt
den Fifd mit Saly ein, nimmt ihn aus und
{dneivet ausd demfelben beliebige Stide, bes
ftreuet diefe mit geftofenen Gewilrynellen, Pfefs
fer und Saly, bindet fie it Losbeerhbldtrer und
Salbey ein und fledt fie an den Spicf. Sie
mifen langfam braten und mit Butter, wenig
Sleifhbrlby und dem Safte aus ihrer Leber,
die man Ddiesfalld erichnitten in die Unterfegs
Planne legt, fleiig begoffen werben. Man ife
den gebratenen Walraupen wie den gebratenen
"ol mit Gitvonenfaft. Die Sdleie fann chen
fo Bebandelt wesben.

Aalraupe ju baden,

Nacdhdem Ddie Stidde, wie cben beym brax
b gelebrt worden ift, vorgeridtet find, be

!
!
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ftreuet man fle mit Semmelmedl und Gried unb
bddt fie aus frifdhen und Heifen Schmalz.lang=
fam und {ddn braun, gleid ecinen Karpfen,
heraus. Die Leber wird in Heine, den Grun=
deln dbnliche Stiiddyen eridhuitten uud ebens=
falls {ddn rbfdye gebaden und die grofen Enls
de beym Auftragen damit und mit Peterfilfraunt
perjiert.

Ub{dhwigen Heift, weun man eine Speiz
+ fe oder bie Suthar ju derfelben, ed fey Fleifch
ober Gartengewdd)s, init einem Stiidden Buts
ter oder Sped, overdeéft dber dasd Feuer feht
und e8 in feiner eigenen Soofe entiweder gans,
oder, nad) BVejdaffenpeit der Sadye, nur jum
Theil abfdywigen - oder dinften (Rifet,

Adiar, Adia, und Acia.

Man madyt ipn pud allerley Fridyten, ald
aureifen Melonen, Kirbifen, Gurken, MWeins
trauben und devgleidhen mebhr. Der eigeutlidhe
Adyiar oder Acia Fommt aus Oftindien und
wird aug dem umreifen Bambusrohre bereitet
und in den Hoffiden zu pifanten Brdbhen oder
©oofen angewendet. ir bereiten denjelben am
beften aud halbreifen Weintrauben und ausd quss
gewad)fenen Gurlen oder Kufumern.

Die erfte Ut wird auf nadyftehende Weife
bereitet: Man nimmt eine belicbige Portion
Bhaibreife MWeintrauben, beert foldye von den Stie:
Ien ober Kdmmen ab uud uidfd)t fie fauber, -
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Diefe Beeren (dilttet man in eine tiefe fteiners
ne oder gut glafirte irdene Schiffel und gieft
farles, Yodhendes Salzwafler darauf und dedt
die Schiffel ju. Nad 34 Stunden gieft man
s Salzwafler ab, madyt es fodyend und gieft
té aberthalen iber bie Weinbeere. Immer, nadys
dem das Salzwaffer dber den Beeren geftanden
pat, wird es nody viermal abgegoffen, ijiedend
gemadht und wieder .tiber bdie Beeren gegoffen
und jededmal verdedt 24 Stunden bdaniber ges
laffer. Nun nimmt man die Weinbeere hers
aud und zerftdft fie in einem feinernen Mbrfer.
Das 3erftoffene wird mit gequetfhtem Knoblaudy
und MMeervettig oder Kren, geftofenen Senftdrs
nen, Nellen und Pfeffer vermifdht, in feiners
ne oder porzellanene enge Gefife oder Tbpfe
gethan und mit guten Meineffig tbergoffen, feft
sugebunden’ und an einem trodenen und hiblen
Orte . aufgeftellt. Wil man su Wildpret oder
Sifden einen ftarfen und pitanten Uebergup bas
Ben, fo todit man ein paar Lofelvoll der Weins
beer-Ncia in bder MWildbprets oder Fijd- Soofe
mit auf, {0 wird man {einen rwed ecreichen.

Die andere Urt Acia wird aus Gurfen oder
Cucumern bereitet.. Man nimmt 15 bis 20,
ober qud) weniger, audgerachfene Gurlen, wifdyt
foldbe fauber ab und legt fie in eine fteinerne
oder gutglafirte irdene Sdyiffel. Nun made
man ftarles Salywaffer Yodend und giefit dies
fes 6 Tage lang, alle Tage ab und fiedend
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_ toieder bardber, wobey nad) dem Uebergieflen die
Cdyiffel immer wieder ugededt wird und ver:
bedt ftéhen bleiben muf. Um fiebenten Tage
* gieft man das Salywafier weg, {dneidet aus
jever Gurfe der fLAnge nad) einem SKeil oder
©palt und fudt mit Borfidt die Kerne Heraus
g bringen. Jmywifdyen Hadt man Swiebeln,
Kuoblaudy und Meerrettig oder Kren redht fein,
permifdht damit geftofenen Senffaamen, Jugwer,
Nelfen und Pfeffer, alled geftofen- und madt
die Mafla mit Sffig su einem Taige und filt
mit diefem die ausgehditen Gurfen an, legt den.
ausgefdnittenen Spalt oder ®d)m§ in jede der:
{elben wieder ein und Biubet jede mit Swirn zu.
Hierauf legt man die. Gurlen in ein enges, fteiz
nernes oder glaferned Gefdf feft neben und auf:
einander, und fillt endlidy das Gefafe mit gus
tem Weineffig voll. Damit der Effig nidyt an:
L&uft, {o wirft man einige ganze Gewiirznelfen
bazu, ober ftreut Senfmedhl dardber.. Werden
~ bie Depden genannten Gattungen Ucia immer
wohl zugebunden gehalten und an einem Fiblen
and trodenen Orte -aufbewabrt, fo fann man -
foldye eint paar Jabre lang gut erhalten. Ueb:
rigeng ift ber Gebrauch von einer Sattung wie
von bder anbern’; man madyt und verfddrft faus
re Coofen Ddamit, indem man 3. B, von den
© ‘Gurlén fo viel man ndthig su haben glaubt abs
fneidet und in der Soofe, die verfdhdrft wers

" ben foll, mit auffodit. Auf 15 big 20 grofie

Gurlen ift -das MMaas oder Gewidyt der oben

-~
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Semerften Suthaten und Gletwdrse von jeder Yrt
a foth; — Dey der MWeinbeer-Acia aber auf 2
Maas Traubenbeere nur von jedem 1 Loth, ausds
genommen Ingwer, Nelfen uny Pfeffer, wo
dbevall nuc die HAlfte genommen wird.

Acia von einer andern Axt,

Wenne min fidd von Ddiefer befondern -t
MAcia ein paar Boutellien madyen will, fo nimme
man 1 Loth bilrre odesr 2 Loth frifde Raponti=
ca:BWurzeln, 1 Seld mittlerer Grdfe einer
unreifen SMelonte, und 2 mittlere Jelleriewurseln.
Bon den Leztern werden glle Bldtter abgenoms
men und bie MWurseln rein gepuht. Sdmmtlis
de vorbenaunte Sadien werden nun in Fleine
€tide zer{dnitten und im Waffer wolhlverdedt
abgetodht.  Nadhdem der Abfud Balt ift, nimme
man die genannten Gegenftinde Herausd und
fbidytet fte in ein Suderz ober Cinmadyglas,
das vollfommen jweyp VouteHien bAlt. Nun
nimmt man eine Boutellie weiffien Wein und
eben fo viel guten FWeineffig, in dem Weine
fiedet man 6 3ehen Knoblaudy, 1 Loth gangen
Sngwer, 1fa Loth gangen Pfefer und 1f2 oth
gange Geminnelfen. Cin Loth weiffe Senfldr=
ner wesben geftofen, fo nady in ein veines lefs
nenes Lappdyen gebunden und aud mit dem
Gewiirge - gugleidh in dem Weine mit abgefotten,
Diefe genannten Gewdrze {dmtlih werden aber
erft in den Wein gethat, wenn diefer {dhon im
@ude ift unb nur md) eine turze it daring

rd s .
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mit gefotten. St nun-alles falt, fo gieft man
2Bein und Cffig, famt allem mitgefochten ez
wirge, dber daé Wurjelwert in das Glas, bins
bet biefes mit einer Blafe gut ju und flells es
an einen Fiplen Ort. Der Gebraudy ift ywar
wie bey den andern Ucien, ullein diefe Art eigs
net fidy vor den andern beffer an die Soofen
au TWildbraten und berhaupt sir foldyen Brils
ben, wo der Salzgefdymad nidyt voridlagen {oll,

Aepfel find eine belannte, vortrefflidie Obfts
art, von vielen Gattungen und Spielarten, fir
bie SKide aber von grofler Veédeutenbheic. —
Man madt eine Menge Speifen aus Wepfeln;
man égebraudht fie 3n Soofen, Sulzen, Bad':
werf, Confituren und Conferven; Saft, Wein
und Effig werden gleidhfalld in’ der Kilche aus
ben Yepfeln bendgt. I werde hier mebhreve
Uepfelzubereitungen befdhreiben, die man dbann
felbf® Ield)t nod). vermehren und verdndern fanu,
Dabey bemerte idh dberbaupt von allen Aepfels
subercitungen, dbaf man bey Tafeln und Gaftun-
gen in der Regel nyur immer einen Apfel auf
jeden Gaft rechnet, - dad Defert audgenommen,

‘Aepfeljubaden, oder Hepfelfirdhlein,

Man nimmt hiergu eine weinfluerliche Art
Yepfel und 3war von den Gattungen die gerne
dinften, fddlt folde und fchmeidet jeden Apfel,
wenn er grof ift, in vier Theile, und find diefe
nody ju grof, fo fchneidet man jeden Theil der
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finge nady nodymalen voneinander. Man Tegt
die Aepfelidhnitten anf eine fladre Sdifel und
fiht darauf,: daf fie Hibfdh troden bleiben, —
Son mimmt man, nad) BVerhdltniff ob man viel
oder wenig Yepfel hat, Wein, rihrt Suder, eiz _
. nen Eyerdotter und etmwasd Meh! Hincin, o, dap
es eine forup:- oder bHonigartige Tunfe wird,
faft wie ein ddnner Milchbrey. Inzwijdhen fest
mau eine Pfanne ober Kafferolle mit Sdymals
dber bas Feuer und bis Ddiefes bei wird, thut
man indeffen die Aepfelfdhnitten in die Tunfe,’
fpiefet pun einen um Dden andern an ein {pigis .
ges Holy und legt fie' von diefen nebeneinander
in das Heife Sdmaly, und (46t fie {dbdu aelds
braun baden. Hat man der Schnitten mebrere,
fo ftann man 3wey bid dreymal daran baden,
und indeffen die erften warm fegen. Nadyftes
bend auf anbere Art.

ﬂe'pfctrdbd')m ober gebacdfene Aepfels
feiben, Aepfellidhlein,

Hiersu werden die Aepfel gefddlt, in fins
gedide Sdyeiben gefdnitten nnd das Kernbaus
audgeftodyen. Diefe Sdyeiben, nadydem fie jus
vor einige 3eit mit Suder beftreut worben, wers
den ferner in einen Taig von Eyern, Wein,
Suder und Mehl eingetaudt, und in Sdmaly
. abgebadlen, auf bdie Yrt, wie mt Borftehenden
gelebrt worben ift. :

Ober: Man Ffodt die Aepfel 3u Mus, thut
gehadte MMandeln, fleine Rofinen, Suder und

*
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Bimmet darunter. -Alsdann weidt man Sems
mel{dnitten in dem Uepfelmys ein und bddt
-fie in Sdymaly {ddn gelb, Sowohl die epfels
Hid)lein, als. aud) Uepfelfheiben, werdben, ebe
man fie auftrdgt, mit Suder und ein«wenig
Simmet beftreuet. Beym Uepfelbaden ift aud
3u bemerfen, baf das Sdymaly redbt frifdy und
beif feyn muf, ehe man bdie Uepfel einlegt,
fonft {dluden fie gu viel Fett ein; man muf
fle audy wdbhrend bem Bad'en mit einem Spiefe
oder Schdufelein in ber Pfanne umwenden, bdas
. mit fie gleidy dburdybacten und gleiche Farbe bes
fommen,

ﬁepfe[:@o'erfud}eﬁ ober Steiejeln
von Aepfeln,

Man {ddft und {dneidet die Aepfel Hein,
nimmt dbann nady Belieben Eper, thut Juder,
- Bimmef, @itronenfdale, Fleine Rofine, ynd die
Nepfel dagu, mifdt diefed unter geriebene und
in Butter gerbftete Semmel, und madht in ges
bbriger Dide einen Taig davon, weldyen man
in ein Kafferol mit Butter, in Form eines Kus
den bidr. — Man_ tann aud) ldnglidye Strie:
#¢ln von diefer Taigmaffe formen, und in Sdymaly
ausbaden. Che man diefe epfelfpeife auftrdgt,
ftreuet yman ein wenig Suder mit immt daws
auf, mart muf daber ju den TLaig biefes G
bid's ja nidht ju viel immet nehmen.
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Wepfelfalle.

Diefe braudyt man blos su die Aepfelfudyen,
als qudy in die ausd Buttertaig gefertigten Nes
gfeltorten.  TMan bereitet diefe Filtle, wie voeitee
maten bey Aepfeln gefdmort ober geddmpft
gelebet worden i, auf bie ndmliche Weife und -
bringt fle, nidt alljudide, auf den audgewells
tn Kacbentaig. TWenn man ftatt der Fillle die
geidditen Aepfel in Scheiben odber Schnizen Jum
Hepfeltudyen verwendet, {o werden Ddiefe, ehe
man fie auf den Taig legt, vorher in erflofes
nem und mit Wein angefeudhtetem Judler eini=
gemale umgewenbdet und dann erft zu ibhrer Bes
flimmung gebradit. Den 3ader, der fid) nidt
angebdngt bat, ftreut man oben barauf. Der
Sudhen wird vor dem Baden mit jerllbppertem
€y beftridyen.

Aepfelfompote.

Piersu cignen fidy die Borsborfer, Nodmas
riner und Renettengattungen der Aepfel.am bes
flen. Man thut in eine Kafferole ober mieffin=
ge Panne gefhdlte und in der Mitte zerfdmits
tene Yepfel und legt fie fo, dbaf die Ldde bed
oudgefchnittenen RKernhaufed oder Bujzens, iber
fidy fiebt. Dann giefit man zwey Thelle Wein
umd einen Theil Waffer, jdvoch ja midht 3u viel
baran; legt audy Suder, cin Stidden ganjen
Bimmet und etlihe Citronenfdyalen dasu. Mit
ol diefem werden die Aepfel fo lange bebutfam
gefodyt oder geddmpft, bis fie faft gelb yoexben.
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Man nimmt nun Jimmet und die Citronenfcdhas
Ien heraus und qtiryt die Pfanne oder die Kafs
ferolle auf die Sdifel, in welden bie Kom:
pote {oll aufgetragen werben; ordbnet bdie Aepfel
gierlidy und Deftrenet fie mit gefiofenem Suder
und flein gefdhnittenem Citronate. Ober anderft :

@o wie die Wepfel gefddlt und vorgeridyz
tet find, nimmt man die Sdaalen und ausdge=
ftodyene Krdbfe oder Kernbdufer und fodyt Ddiefe
in ein Theil Waffer und ey Theilen Wein
{o lange, big fie weidh find, bdann feihet man
bie Bribe durd) ein Tud) oder Haarfieb. SJn
biefer Brihe wird, nad) Belieben ald man bie
Soofe {iif winfdyt, Suder geldutert; alédbann
die gefdyditen und zerfchnittenen Uepfel mit ein
Ctidden Jimmt und etliden Citrouenfdhalens
fiddyen darein gethan und langfam getodyt, bis
bie Aepfel weidh find. Nun legt man Ddiefe auf
eine Sdyaale und fddtter bdie Bribe dariber;
follte legtere nidht {dhdon gelb feyn, fo faun man
fie mit gebranntem Suder (iwie bdiefer bereitet
wird, . m. den Urtifel Juder nad) nady Bes
Uicben gelb fdrben. Diefe Kompote wird mit
gefdnittenen Citronen{chaalen beftreut und falt
gegeben.

Aepfelfompote anderer Are, von ges
fdhalten Borsdorferdpfeln,

Senn bie Aepfel gefhdle find, fo fest man
fle mit Waffer auf, thut gefdnittene Citronen=
fdaale und cin wenig MWein und Suder daran,
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bis die Vrlbe eingeddmpft ift, und die Wepfel
weid find. Dann ridhtet man fle an und bee
firret fle mit Suder und Simmet. Wil man
gber die Aepfel mit Weinbeeren oder Korinten
dmpfen, o (4Bt man etwad rein gewafchene
Kerinten in Butter braten, und thut fie 3u den -
fepfeln. Man fann qud) die Korinten, nadys
bem fie vein gewafden, frifdh daran thun, und
aum Auf= oder Anfepen, fatt des Wafferd, gus
ted, reined und Delled weiffe8 Bier nebhmen.

‘Xepfe[:@d)clee (Gelee).

MMan {dneidet eine gute Gattung Aepfel, .
fo wie fie find, in Stilde und fiedet fie in eis
wer meffingen Pfanne, worinnen fie wobl Raum
Baben, in MWaffer und Wein fo lange, bis fie
redt weid) find.. Sobann werden fie aud ber
Bnibe genommen und durdy ein Haarfied oder
Zud) gedriddt und u jedem Pfund Aepfelfaft
1f3 Pfund Suder jugefest. Diefed wird mits
cinander in einer mefjingen Pfanne, unter bes
findigem AbB{hdumen langfam und fo lange
gelodyt, bis bder, Saft zimlid dide ift. Nuu
werden nody von ein paar Citronen die Sdaas
Ien, ldnglidy 3er{chnitten, Hingu gethan und das
Kodyen fo lange fortgefest bid, wenn man ete
was von der’'Maffe auf einen Jinuteller trdp-
ftlt, foldyes, nadypem es Ffalt geworden ift, be:
flebt oder fuljig wird. Endlid) wird die Pfan=
ne vom Feuer genommen und nady einigem Cr=
talten das G’d)dée in die dasu gehdrigen Glds

t
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L4
fer gegoﬂ‘en, augebunden md 3um (gebraud)c
aufbewalhret. :

Aepfel gedbdmpft oder gefcf)mort.

Man fidht mit einem ‘igens dazu. gemadys
ten Hobleifen Den Bufen oder das Kernhaus
aus den Yepfelu, {dalt fie und legt fie in eic
nen  Stolltiegel oder Fufbhafen, thue Suder,
Simmet und Citronenfchaalen dagu, gieft ein
wenig MWein daran und (4Pt die Aepfel fo lan=
ge dampfen, bis fle weidy find und faft feine
Brithe mebr Haden. Nun ridtet man fie an,
beftreuet fie mit. Sucfer, fleingefdmittenen @is'
tronat und ¥ein gewiegtey Mandeln, giebt fie
bann bhalb falt, flatt des Salats, auf die Tas
fel. Diefe geddmpfren epfel fann wman aud)
alé Fille in Uepfelfudren verrvenden. -

Mau fann die Aepfel aud) ungefchdlt lafs
fen, bie Hdblung derfetben, wo man den Krdbf
‘ober dasd Kernhaus ausdgeftodhen Hat, mit Weins
beeren filllen und auf die ndmliche Weife, wie
- oben gelehrt worden, jubereiten und dam warm
auf die Tafel geben. Damit die Schaalen roeid)
und faftig werden, 146t man die Aepfel, ehe
man Wein und Gewilry daran thut, ein wenig
mit Butter ddmpfen oder {dhmoren. -

Aepfel gefulyt, (etngefulzte Aepfel).

Man fddlt" etwas grofe Aepfel, bbhIt fie
aus und fullt fie mit in MWein gefodyten >
durchgetriebenen 3ibeben oder grofen Rofinert.
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‘Die Fille mup dide feyn und mit vedyt Heinen
gefdmittenen Gitronat ‘vermifdyt terden. Nun
werben die Aepfel in balb MWein und hald Wafe
fer, mit Suder und Simmet beftreuet, woeid ges
Yodt und auf die Shiffel, auf der fie aufges
fragen werben follen, gelegt. — ~Die Bribe
wird mit nod) etwas Wein und einer Haufens
blafensAufldfung (diefe 3u madhen {. m. ben
Artilel Haufenblafe) fo lange gefodyt , bis
fie fid, wenn man fie probirt, fulst ober bjs
fie beflebt. Hievauf gieft man fie warm und
durd) ein Haarfieb ober Tuch fdber bie Uepfel.
WMan detft das Ganze su und feat ¢8 an einen
tiglen Ort, bis jum Gebraud). IBilf man has
ben, baf die Sulje nad) Gitronen f{dymeden
foll, fo (4Bt man die Schaale von 1 ober 2
Citronen 1 f; Stunde mitfodhen und foll fie roth
ausfeben, fo fiebet man gud) ein Snidden
Toumefol mis.

Aepfelfuden.

Diefe Art Kudben madyt maen fowohl vom
Butter: als aud) vom Hefentaig. Den Bute
tertaig ju madyen, findet man die AUnweifung
baja im B, Buttertaig. Den Hefentaig 3u
“bden Hepfelfudyen Bereitet man auf folgende Art:
man {duittet Mebl, fo viel maun su branden
glaubt, in eine Schidffel, falst 8 und nimmt
g einent Pfund Mebl 1/ Pf. Butter, {dneis
bet diefen bidume in bas MRehl und madit den
Yaig mit erforderlidher guter Teifbierhefe  und
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" fanwarmer Mild) (eine Biertelmaas Mild. auf
_-¢in Pfand Mehl gerecdynet) an. Der Taig darf

nidyt 3u diinne feyn, und mug fo lange gear:
beiter werden, bid er fih von dem Rbhridffel
fdhdie. Man ftellt ibn dann in die Wirme,
daritit er aufgeht und ift dies gefdyehen, fo wirle
und wellt man ihn u dem erfordetlidhen Ges
braudhe aus. Man Ffann feine Kuden und
aud) grdfere in Paftetenform daraus madyen,
nur muf der Taig einesd balben Fingers bdid
audgewdrgelt werden, worauf die Aepfel foms
men und mit Streifen aus dem nimliden Lais
ge icrlich dberlegt werden. Benn man Buts
tertaig nimmt, ver{dhrt man eben fo und bAdt
beyde Arten Kuchen auf dem Vled). Die Heps
fel fann man in Sdeiben oder Schnigen auf:
fdmeiden, oder eine Aepfelfille madpen. — SO
f. diefe.

Qlcpfeltﬁd;lciu, ﬁcbc oben ﬂcpfcl 3n
badeu.

Q(epfe(mus.v

Die Aepfel werben gefdydit, gefdnitten, in
BWein und Waffer weidy gelodht, durdy einen
Durdrfdylag gerdbrt, und mit Suder und Jim:
met beftreut. Man fann aber aud), und daun
wird bas Musé oder der Aepfelbrey filr beffer
gebalten, in Butter gerdfteted rweifes Brod und
MWeinbeere mit weidy fodben laffen, in " biefem
Salle witd das Aepfelmus nid)t durdyge{dlagen,
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fondern gleich angeriditet, fo wle e8 fertig ift.
Wil man Wepfelmud mit ciner Krufte
oder Rindbe bhaben, fo thut man e8 in eine
©diffel (von Porzelan, Steingut oder glafirs
trw Thon), ftreut abgejogene, gebadte ober
geviegre SRanbdeln und geriebened Brod durdys
cnander gemifdyt, WMefferriden bdide daniber,:
fdmeidet Pleine und binne Sqynitten Batter dars
auf und 1&Bt e8 im Badofen gelb baden. Beym-
fnfrragen wird 3immet und Juder darauf ges
firenet.

Aepfelfdhnitten find, mit weniger Abe
dnderung, die oben {dyon befdyriebenen Ueyp fels
tdodyen oder Uepfelfdyeiben in linglidter
Sorm qud grofien Uepfeln gefdmittrn. Un ber
redten Befdaffenheit ded Taigsd, worein mart
bie Hepfelfchnitten tuuft, dag folder nidht 3n
dide, aber aqudy nidht zu bdinue ift; an einer
geraumigen Pfanne und immer frifdyen und heis
fem Sdmalze, liegt der gange Bortheil guted
Uepfelgebadened 3u Stande su bringen,

Aepfel:Strauben,

Man madt 3u diefen den ndmlidhen Taig
e, wie zu dem Yepfelgebadenen  iberhaupt..
Die Aepiel werden - wiliflicht gefcnitten, mit
Beinbeeren, gefdnittenon und ausgetbrnten Ros
finen, ldnglich gefdhnittenen Mandeln und Jus
der vermi{dht; bdas gange Gemengfel in den
Raig gefdiittet und durdyeinander gerdhrt, Nun

,
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fegt man mit einem Eleinen Scbaumlbffe! fleind
Portionen ober Kddlein in das inywifchen in
ciner meffingen Pfanne beif gemadyte Shmals,
uud 148t diefe langfam und bib{d rb{che bacfen.
Der Talg darf nicdht su dinne feyn, fonft gere
fabren die Strauben beym Baden und ift ér jun
-bide, o werben fie Flogartig.

Aepfelfuppe.

Borsdorferdpfel find hiegw am beften. Man
fdneiddr fie in Bierrel, fest fie mit Vier, Wein,-
Budter und Citvoienfhaale auf, (dft alles weidy
fodyen, fdhlagt es -durd) den Durdyfhlag, quirs
let g8 mit Cpdotter ab, und beftreut die Sups
pe mit Suder und Jimmet. Man fann aud),
nadydbem man die Supype burdygefd)lagen Hat,
- gewafdyene und abgefodyte Korinten Hinein thun,
Dasd Vier muf belled weifes Bier feyn, bran:
ned taugt nidt. Auf die Perjon am Rifde
rechriet man von diejer Suppe auf fede cinen
Ypfel, ein Cp und. 1f8 Maas Bier u. Wein.

S Aepfeltorte.

Man madt fie gewdhnlid) aus Buttertaiy;
diefen ju verfertigen wird im B. Buttertaig
gelebrt. Die Fille u diefer Art Torte ju bes
reiten, daju findet fid) die Unweifung Sben uns
ter der Benennung Uepfelfidlle. Der Buts
tertaig wird Meflerriden dide ausdgewe(lt und
Boden und Dedel daraus formirt.  Den Boden
tegt man auf ein Papier feiner Grdfe, auf ein
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Badbled) uud beftreidt den TLalg auffenberum,
naddem man mit einem Heiffen Meffer denfels
ben gleidhformig gefdynitten hat, mit zectlhppers
tem &y, nun flreifht man die Uepfelfillle nidye
u dide darauf und swar fo, daf ringsherum aufs
fen am Boden wey Fingerbreit leer bleiben.
Hierauf wird der Dedel aufgelegt und Blumen
in venfelben gefdnitten, feft neben bder Fillle
angebrid’t und der Rand mit Cin{dnitttn vers
piert, aud) die gange Oberfldcdhe der Totte mit
sectidppertem Cyp vorfidytig beftridhen. Man fann
aud) ein Gitterwerf vou Buttertaigfreifen fate
der Dede madien; in jedem Fall muf das Bas
den ber orte, bey gleider Hige, vorfidtig
gefdehen, um dad Unbrennen u Hindern.

Repfeltrant, {.m. 6. (Sctr&n(eq.
- Hefde, f. A{de.
“a la Braise, . m./Braise.
- @ la Daube, f. m. Daube.

Alafdengs, it ein Geriht, bdas non
aud grofem Gefligel, wilden und jahmen Ens
ten und Gdnfen, wdl{den Habnen odber Indias
nen und aud) oon grofen SKapaunen macht.
Man 14ft 3. B. einen Jndian oder welfdyen
Hatn am Spiefe halb ausbraten, nun nimme
man b ab und {dneivet tiefe Kerben in die
Bruft; diefe Einfdynitte und der Hhohle Leib wer=
ben mit Spigmorcheln, FHeinen mit Mavt ges
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fillten 3wiebeln, Flein gefdnittenen rohen Sdyins
fen und Sardellen ausdgefillt und zugendht.
Nun fest man den Braten in ein tiefes Kaffes
vol, ober in einen grofeu und tiefen Fufbafen,
dberftrent ihn mit ein wenig gebriunten Mehle
und fodyt ibn mit einer Citronenbriihe, verdedt,
Tangfam uud wohl aus. Ehe man diefen Bras
ten gur Tafel trdgt, werden bie Fdden aud
den jugendheten Einfnitten gejogen und die
Soofe, worinnen er gefod)t hat, mit der,” wos
mis er am Spiefe berrduft worden, vermifde,
warm daju gegeben.  Cin Judian auf diefe Weis
fe bergeridytet, bient al8 SDaupteffen filr 13,
cine Gand, Cnte . filr 6 oder 8 Perfonen.

Anisd, ein betam;tet fleiner Saame, der
in ver Kide mehrfdltig feine YAnwendbung fine
bet. Man bereitet davon:

Anisbregeln.

€3 wird 1/4 Pf. Butter abgerihrt und 4
€yer, eimes nad) bem andern, bdaran gefdylas
gen und mit genibrt; 1f4 Pf. geftofener und
gefiebter uder, etwad im Mbrfel gequetfdhter
Unig’ uud gefdynittene Citvonenfdyaalen, nebit
erforderlihem feinem Meble gugemifcht und ein
Taig daraus gemadt. Ausd diefem TLaige fors
mirt man Fleine Bregeln, fest fie auf ein mit
Mebhf beftreuted Bledy, beftreidht. fie mit Epers
dotter und bddt fie im Bratofen oder in ber
Ropre,

¢
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. Anisbhrod. -

3 mwerden 10 Cper redht wobl zerflbppert
and in diefe ein Pfund geftofener Juder und
gequetfchrer Anis, nad) Belieben, gemifde, -
aacy fo viel feines Munbmebl jugefesit, daf s
tiner fteifen Taig giebt, den man mit der Nus
delwafze ober Wdlgerholze breit wellt, in Belies
bige Jormen dridt und in einen nidht gar zu
warmen Ofen baden [&ﬁt. Radyftehend nody
tine andere Art.

Man nimmt 2 Pfund feined Mehl, 1/a
Pfund Suder, 2 Loth Aunié und 1 Loth Fendyel,
1 Quint  geflofenen 3inmet, 4 Loth Eitronat
und von 2 Citronen die Schaale. Died alled
witd Uein ge{dhnitten und mit dem WMeble vers
mifdt. Nun witd mit o viel WMild als ers
forderlidy ift, ein didler Taig aus bder Mebls
mifhung angefd)lagen und 2 Ldffelvoll gute Hes
fe vom weifen Bier, sugefest. . Wenn diefer
- Taig gebbrig gefnetet und gellopft ift, fo lagt
mayp ihn ein wenig aufgehen und dann wird ex
auf dem Nubdelbrete mit der Nudelwalze ausges
wellt und aus felbigen lange 4 Finger breite
wnd eined Daumen bdide Snide gefchnitten.
Diefe werden auf ein mit Medl beftreutes Bledh,
nidyt alizn nabe nebeneinanber gefest, und wann

fie nody einmal aufgegaugen find, im Badofen

{dbdn gelbbraun. gebadlen. Des .andern Tags

fdhneidet man Shuitten darans, und vbftet dies

fe abermald {dbdu geld im Badofen. WMan
: - 3
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Tann unter den Unisbrodtaig aud abgcfz)&lte
und geRofene Mandeln mifdyen, ibu aber audy
durdy die Himveglaffung des Jimmets, des Cis
tronats und der Citronen vercinfaden.

« Anis:Creme.

an wimme Halb Milh wnd bal fifen
!Rabm, nacdy Belieben {o .viel man will ober

. braudyt; [4ft bepdes in einer meffingen Planne -
auffieden und mifdht, nady Gutddnfen, Anis, -

Gitronen{daalen, Suder, Simmet und etlide

Mandelorbeesblitter darein, wonadh die Mage

nod) 1f3 BWiestelfunde Podhen mup. . Sobann
serribrt man, wenn 3 1fa Maas Rabm und
Mildy ift, 8 Cperdotter, gieft, unter befdndis

gem Umridhren, die fiedende Mild) durdy einen |

Seiher nach und nady an die Eper, und {hdte
tet endblidh die Qreme auf cine Sdaale, felit

diefe auf beifes Waffer bid die Ereme beftans
ben ift. Nun belegt man felbige auffenherum
mit abgesogenen, in die Ldnge gefdnittenen, u, in
geldutertem Suder gelblid) gerbfteten Mandeln.

Anisfirchlein,

. Man nimmt, nady Belieben, Suder und

Mebl, eined fo viel nsie bad apdere, madyt mit
Cyerdotter,. Wein und etwad im MWdrfer ges
quetfchten HAnid einen Taig an, von bder Yt
eines Nudelntaigs. Diefen wellt man ju Blds
3en aud unb fdhmeidet oder rdvelt Stddchen eis
ned smsmbmt, und bddt foldye ans beiffem
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Ants  Marjipan, 85,

®dmaly. Dan darf siemlidy viel auf elnmay
in die Pfanne thun, fonft werden bdie Stiddyen
tamm und faufen jufammen.

HAnissRiquenr, m, f.' btcfcr; unter Go
tedute. :

— UAnis:Marjipan, ‘ |

Man gertlopft jwep Cper, thut ein Halbes
Pfand geftofenen Juder darein umd ribre ed
mit Ddiefem eine halbe Gtunde. Run wird 1f3
Plund feines Mebl bis auf etwas weniges das
tan gefdet und wenn der Taig mit diefen ges
borig angeribet ift, fo wird er auf dem Nue
delbrecte flein halben Bingers dide ausgewalst,
Wil man das Maripan {n Holzerne Mbbel obee
Zormen driden, fo werden diefe mit Meb! bes
ftdubt und die Figuren gebildet, aus den Bors
merd gemommen, befdmitten und auf ein mit
Meb{ Beftdubres Brett aufgelegt und dber Nache
fieben gelaffen. Hat man Peine Mbdel odes
Sdrmen, fo fann man aus dem gewalsten Taia
ge felbtbeliebige Siguren f{dneden. Des ans
dem Tags madt man ein Bledy zuredyte, bes
fireidyt e8 mit ein wenig Butter oder Schmaly,
beftreuet e8 mit Anis, legt das Margipan dars
auf und BALt 8 qus cinemn niht alljn Heifen
Dfen fertig.



86 Apricofen: Eingem, Arme: Ritter,

Apricofe, eine belannte, vortrefflice
Baumfrudit, von der man in der Kidye bereitets

Apricofen:Cingemadytes,
. >MMau gimmt von ben (dduften, nody nidyt
| gany reifen Apricofen, {dydit und ba[blrt foldye,
nimmt eben fo viel Juder, als die Ypricofen
fdwer find, I4ft diefen mit ein wenig Waffer
siber dem Jeuer fdymelsen und felit bie Upricos
fen binein. Nun [4ft man fie gany langfam -
Toden, fdhydumt den 3uder ab, und wenn ber
Saft bell und dide wird, fo find fie fertig und
man verwabrt fie in 3uderglafem bierauf 3um 4
Gebraud) auf. , '

‘Hptic'ofenzsa(at. 4
Reife Ypricofen werden gefchdlt, der Steim |
- Beraud genonmen und ftatt diefem in jede eine !
abgesogene TMandel gefted’t, in eine Sciffel
body aufgefdyidytet, Muslatwein dariber ges
fd;uttct utid fo aufgetragen.

ArmesNRitter,

Man weidit Semmelfdheiden eine Biertels
ftunde lang in Mild) und CEyer ein, bkt fie
aug Sdymalsy fddn gelb .und beftreut fie mit
Buder und Jimmet. Man fann fie ‘aud) im
Weine auffochen. €8 ift eigentlid) eine Faftens
fpeife und man redynet auf die Perfonen, dle
man ju Tifde bat, filr jede einen Halben Kreus
ser Semmelbrod und ein Cy.

[
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Armen:Suppen.

tim audy filr Arme ju forgen, oder and) in
Defonomien, wo man fehr viel Gefinde hat, '
fege i) Dier vier Arten woblfeile, ndhrende u. '
webl{dhmedénde Suppen ber.

1) Yus Cebfen. Man nimmt 2 Pf. rein
ansgeleféne Crbfen, 1f8 Pf. Reggenmedhl, 4
foth Sped, vas erforderlide Sals, ehwas Wurs
gl und SKrdutelwerf und einigen gemablenen
Pleffer. Die Erbfen werden dber Nadyt, in
nidt 3u vielem rweithen reinen Waffer, einges
weidyt ‘und- den andern Tag mit almdhligem
Sufage von frifdem weihen Waffer, langfam -
jum Kodyen gebradht. Dasd Mebl wird redrt
gut gedirret, mit ein paar Loth Butter und
beiffem IBaffer ongebriht, und wenn die Sups
pe von Dden auffteigenden Erbiendbdlgen abges
{bopft it und fid gany vertodht bhat, bdaram
geribrt. Der Sped wird mwilrfelicht gefdhmits
ten, in einem befondern Tdpfdren oder TLiegel
ausgefodht und diefes Fettwaffer aud) an die
Suppe, nebft dem erforderlidhen Salze, gegola
fen. Die Spedvdrfeln, fo abgefotten worden,
werden gebradelt und audy der Suppe beyges
mifdt. Dasd Wurgel= uud Krdutelwert wird
Pein gefchnitten "und fomme mit dem Pfeffer,
1fa Stunde vor dem Unridhten, erft an Ddie
Suppe.  Peterfilloursel und Krduter, Jellerie
dedgleichen und gelbe Riben find, neben dem
Pleffer, die Gewdrze an die Armenfuppen.
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. 9) Yus Linfen. Die ndmlide mebaub-
fung wie bey die Crbien.

3) Aus gerdndelter Gerite. Gbm,fo
wie bey vorftehenden, nur ftatt bem Spede wird
Odyfennierenfett genommen und.nur 1 Pf. Gerfte.

4) Yus Kartoffeln. Hier fehe: manm
Rumfortfuppe nadh.— Man fann Ddiefe
Snppen, jede Yrt, durd) gute Fleifdbrithe vers
. beflern, wie die .Rartoffelfuppai lehren.

$Bier Perfonen hnnen fid) fatt an jeder ber
befdyriebenen Portionen Suppé effen; bey Mebhs
ven fegt man an ben uthaten ju.

~ Hrtifdode, ein Ddiftelartiges Gartenges

wad)s, deflen Sgambdupter in der Kide Une
wendung finden und unter die feinen Genifes
gattungen gezdblet werden, Man Podhyt fie mit
verjdhiedenen Abdnderungen, bdie eigentlide Art

. Urtifdhoden ju fodhen

ift folgende: Man fdyneidet an den Artifdyoden,
tinten am Boden, bas Griine weg und audy die
oberften Gpigen der Bidtter. Man 14§t nun
tn einer Pfanne oder Kaflerole MWaffer fiebend
werden, falst e und Tegt die Urtifdyodlen dar:
- ¢in, (4Bt fie fo lange fodhen, bis8 fid Ddie in:
nerften jufammengefchloflenen Bldtter leidyt hers
eussichen laffen. Hierauf faft man die innern
WBlitter sufommen und ieht fie mit einandey
beraus, nimmt wit einem Heinen £bffel dad
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Haaridyte ober den Saamen am Boden beraus
und fdyont dabey den Kds ober bas Untere mdge
lift. Otum lenn man bdie rtijdhoden in eis
ner Butterfoofe geben; man fann ffe mit Kalbss
Briefen und Hiibhnerlebern fiffen, und eine Rahms
foofe bariiber madhen, mit grinen Crbfen Fo-
chen und felbft in einer Paftete auftijen. Man
abmt audy, aud Buttertalg gebaden, die Artiz
fdhoden nad), es ift aber eine ywedlofe Spies
Ierey und nidts weiter, ald eine Fleine gefill=
te Paftete,- die die Form oder Geflalt -der Urs
tifhode Dat. Al eine Iwildenfdyiffel bey Gas
flerepen  redhnet man auf die Perfon ein paar
Actifcboden; muf man fie aber ald Rieblingss
oder Danptgeridite geben, o darf man fir die
Perfon zwey bid dreye redhnen..

Afd, Aefdye oder A{he, ein Fifds, der
wenn er nod) Hein ift, Sprdsling, wenn ¢ .
grifier wird. Maidling, und wenn er aqusges
wadyfen it Uefdye ober Afde genennet wird.
€8 it ein fehr guter Fifdd und wird den Fos
rellen gleich geaditet, mit denen er audy in der
Oeftalt einige Nebnlichfeit Hat. Die Subereis
tung” diefes Fifdyes ift mit der, die man bder
Gorele giebt, volllommen gleid).

. HYuerbabn, Alphan, Spielhahn und
Bergfafan, er ift einer der edelften Walds
vbgel und nddft dem Trappen unter dem wils
den Gefligel das grdfte. Daber ift ev auch in
der Kidpe bder Kdnig unter ben Gefligelbraten
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4o’ Auethabhn ju braten,

and wird niemald anbers subereitet, ald gebras

ten, obet aud), jedoch felten, in Pafteten ges
fdlagen. Ul die Hauptfdyiffel dient der Auers
Babn filr zo Perfonen bey Gaftmahlen.

Auechabhn ju braten.

Man rupft den Auerbahn bid an den Kopf
redt fauber, und wifdht ihn fodann rein ab,
bod) mit der Borfidit, dbaff der Kopf nidyt naf
wird, CSobann wird er ausdgenommen und ihs
yocubig™ mit hald Wein uud hHalb Cffig fauber
‘ausgewafdyen, audy mit Saly, ein wenig ges
ftefenen Pfeffer und Nelfen, nady dem Yusé-
wafdyen, innen auégericben und beftreuet. Ju
ben Scnabel und Schlund ftedt man Wad)=
Bolderbeere und Saly und umbindet den Kopf,
Der redht troden gemacht wird, mit Papier,
Nun legt man den Yuerbahn auf die Bruft in
ein Gefdhirr, baizt ihn, wenn er alt ift, mit
MWeineffig, it er aber jung, mit Hald Wein
- und halb Gffig. So bleibe er 24 Stunden lies
gen; dann wird er aud der Baifge mit biefer
nody einmal heraus gewafden; Hery, Leber und
Magen werden mit cinem Sniddien Sped, eis
ner Fleinen Swiebel und etwas Citronen{chaalen
Tlein gewiegt ober gebadt; ju Ddiefem Gebhdde
wird Semmelmehl, Cper und Salz, mit ein
wenig geriebener Mustatennuf genommen, und
eine Jille angefdblagen und der Uuerhahn das
mit gefiller. Der Leib wird sugendht, auf die
Bruft dinne Spedideiben und der befiederse
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Koy wob! in Papier gebunden und fo der BVos. .
gl an den Spies gefted’t. Mau betrduft ihm
mit Butter und abwedyelnd mit Citronenfaft,
ober Weineffig und (46t ihn langfam und fdhbdn
¢t braten. Wann er angeridytet ift, gieft
man die Bratenbrihe, worinnen nod) ein wenig
Butter und Citronenfaft heif gemadt wordben,
darauf; beftreuet ihn mit feinen, Iinglide ges
{duittenen @itronenfdyanlen und giebt ihn fo,
und mit einer befondern Triffel- Soofe, sur Ta=
fel. Daf man den Faden aud dem jugendbhien
Leid 3ieht und bdas Papier, womit der Kopf
ambunden worben, abnimmt, verfteht fid) vou
feidt. Man giebt ihn aud). ein grines Sweig
in den Scdnadbel. .

Eben o wic der Huerhabn werden audd die
Birl: und Sdhneehdner und die VIAf:
den oder fdhwarzen Wafferhiner behans
delt, dbaber bey diefen Ustifeln fich auf Dierher
bejogen werben wird.

Huflanf, Yufgezogenes obder aufge:
gangenes Gebdde. €8 ift in der Regel
ein leidyted, fdwammidytes, von Mildy, Mebl
und Eyern jufammengefessted Gebdde; dasd man,
wenn e8 obne Benfag mebrerer Kodygegenftdns
b¢ Dereitet wird, an manden Orten einen Kils
denmidyel 3u nennen pegt. Fm Allgemeis
uen ift bey BVerfertigung aller Gattungen Auf=
laufe yu Bemerfen: 1) dag man bie Cyer nicht
fpave, denn Diejfe-madyen fie nabrhaft uno leidyt;
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a) daf man bie Pfannen, Formen, SdHifeln
und Torteubledhe, worinnen man fle bddt, ins
nen gut mit Butter ober Schmaly befdymieve
und fobann mit Semmelme)h] beftrene, bdamit
fie leidyt und gany, nachdem fie gebadten find,
herqud gehen, uud endlid) 3) redt warmn aufs
trage, weil fie fonft gern niebetﬁ@en und {os
nach {pundig werden. .

Auflauf ober ‘Ztufgegogenu v o]
. Aepfeln.

Eﬁtan brit, wenn man nac einen fleinen Aufs
louf madyen will, 6 Stdde Uepfel; 3ieht bie
€dyaale ab, nimmt bas gebratene Marl bers
aug, und Podyt diefed im gelduterten Suder eis
ne Dalbe Biertelftunde, Hierauf (4ft man es
Talt werden, veibt von einer halben Citrone die
Sdyaale auf Suder ab und vibrt das Abgetries
bene mit vem TWeifen von einem Cp daram
Ferner {hldgt man von 3 Eyern bas Weife 3u
Sdnee und ribrt diefen Tangfam ebenfalld une
ter die Maffe.  Endlid) Dbeftreidit man eine-
Sdyiifel ober ein Tortenbled) mit Butter, giefit
das Gange darein,. und [Aft es im Ofen ges
bbrig baden. )

. &ben fo Fann man aud) einen Quitten:
- cuflauf madyen, nur fmiffen die Quitten vors
ber ftatt u braten im affer weid)y gefotten
und mehr 3uder daju gemommen werden. Dies
fer Anflauf ift unter andern Speifen, als Jwis
fhenfdpdfiel, fils 4 Perfonen genug..
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Auflauf vom falterw Braten.

‘MMan hadt jebe Art Yalten Vraten it efs
twad Qitvonenfdaalen sber Sardellen redht fein,
riprt diefeds Gebdde, wenn e8 1fs Pfund ift,
mit 3 Hlndevoll im Schmalze gerdfterem Sem:
melmeble, ein vwenig Gewdry, -einen LHFelvok
Kapern, a ganjen Gyern und fiifen Rahm an,
baf e8 wie ein dides TRus wird. Dann bes
flreidht ntan ein Tortenbled) ober eine fade
Edidffel did mit Bucter, befireut e8 mit Sems

/mels ober Reibmebl, gieft das Ungerdbree hins

“ein und [4Pt'8 im Ofen baden. Man giebt
eine Sardellen ober Qitronenfoofe bazu und €8
it auf 4 Perfonen genug. Der {iife Aufs
fauf von faltem Braten, wird auf dle
udwlidye Art gemadyt, nur dasé Saly, die Kap:
pen und Sarbellen werden roeggelafien und dae
fite aber Suder, MWeinbeere, Citronenfdyaten und
gunmct ‘gnommen.

3u Bes)bm Nrten !Iuﬂquf fonnen alle dbrig
geblicbene Broden und Ab{dhnitre der Yalten Bra:
ten genommen und aud) jwep> und dreyerley
Bratengattungen jufamm vermendet werden.

Auflauf von (Erbbuvtcn._

Man treibt cine Halbe MMaas recht veife
Gidbbeeren oder Pridftlinge durd) einen feinen
Geiber, oder Durdyfeblag; rdbrt 4 Loth frifden
DButter mit 3 Eyerbottern wobl ab, reibt an eis
gem Sulde vop eines Gitrone fo viel ab, als
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beliebig ift, und - fhabt das Ubgeriebene mit
eben o viel Sudér an die Crdbbeere, bis man
fie {if genug glaubr; endlid) giebt maun nody
eine Handovoll Semmelmelhl und ein wenig ges
ftoffenen Jimmet dazu und vidhre alled wobl
dburdpeinander. —  Jun nimmt man das Weife
pon den 3 Epern, von welden man oben des
Dottern gebraudit bat, {chidgt bdiefe 3u Schnee,
madt diefen. mit bem Ungeriihrten langfam durdy
einander, gieft dasd Gange in eine flade Schilfr
fel over Torrenform, und [aft ed im Ofen langs
fam baden. RJur 3ierde fann man wum bdie
Sdyiffel einren Rand von Buttertaig madyen
und mit baden laffen, ayd) wenn die Cyer lein
find, ftatt 3, 4 Stide, nebmen. Diefer Yuf:
lauf ift al8 Swifdenfpeife auf 6 Perfonen uns
ter anbem Speifen bevechuet,

" Auflauf von Cedbicnen,
~ Da alle Speifen, die vow Crbdbirnen. oder
Kartoffeln gemadyt weiden fonnen, bepfarumen
fteben, fo febe man diefe Uuflaufgattung untes
bem Urtifel Rartoﬂ‘cln nad.

Q(ufrauf von ng&;en. .

J;ucran taugen alle 8(fd}¢, die fich gut qus:
graten laffen.  Man nimme daber, nachdém man
* vigl oder wenig madien will, 3. B. einen Kars
pfen von 1 1fa Pfunds  Nadydem foldyer gehds
rig vorgeriditet worben, grdtet -man hn- aud
und buit ober wiegt ibn Hein, 136t indeffew
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. cin Sl Butter Aiber dem Fener in einem Fufs
bafen beiff werben, und ddmpft das Fifdfed
mit ein wenig Peterfilienfraut yud Sdmittlaud.
Ferner werden 'Sarbellen, frifche Kapern, Ges
‘wilry,. Saly und Citronenfaft nad) dem Dma
pfen zugefent; 8 Cyer mit 1/4 Maas fauern
- Rabm und einey mddigen .Qanbbou ‘Reib= oder
Semmelmehl werben abgerdbrt, ein Iipfernesd
Paftetenbeten ober eine Rondidyiffel did mit
Butter beftrichen, immeér eine- Fingers bdide
&dyicht von dem geddmipfren Fifdhgehdcle und
ben damit vermifdyten Gewdrzen und Jufdgen
in bas Gefdf gethan und mit dem eingertihrs
ten Rabm, Cyern und Semmelmelh{ dbergoffen,
bis alles jufommen aufgeht und der Gup obew
dad Lepsre it. Man ftellt fomit dad Gange in
dem Badofen und (gt es ausbaden. E8 giebt
eine 3wifdenfpeife auf 8 Perfonen.

Auflfauf von Hims odber Holbeeren,

Diefer Anflauf wird vollftdndig wie der vom
Grdbeeren (m. f. diefen) gemacht und blos flate
€rdbeeren, Hol= oder Himbeeren genommen.

Auflauf von Soba‘ﬁnisbeecen.

MMan nimme 8 Loth reife: Johannisbeeren,
(Ribejele, aud)y. Ciserbsbeeren genamnt) QJuets
fdet fie in ciner irdenen Schiffel mit bem Kodys
Ibffel ein wenig, {dldgt von 8 Eyerweif einen
diden Scynee und rilpst diefen, nebt 8 Loth
fein gefioffenen 3uder, mach und nak) ju dem
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Sohannisbeertn. It dles gefdiehen, fo wlhed
man daé Gamge noch eine halbe Stunde, gieft
e8 auf eine Schilffel und Iift es im Ofen langs
fam baden.  Diefer Huflauf, als Jwifdyenfpeis
fe fir 6 ober 8 Perfonen muf, fobald es aus
dem Ofen fommt, aufgetragen und fogleich Hers
am gereidt werben, fonft fedt er fid mcbct unb
wird {piudig und feft.

Q(uf(a_uf‘von Krebfem

Man weidyet filr 3 Kreuzer weifes Semmels
brod, von dem marw die RNinde abgefchnitten hat,
W Wil ein, nimmt 14 Pfund Krebsburter
(diefen su Bereiten f.m. den Artiel Krebss
butter), vihrt guerft diefen in dasd auégebrﬁds
te Semmelbrod, dann nodh 4 ganze Eper und
4 Gperdotter baran. FNun wirjet man die Mafs
fe und fille die Halfte davon in ein mit Buts
ter beftridhenes, tiefe Tortenbled), ober in eis
ne Gogelhopfenforme, Yuf diefe erfte Hdlfte
ves Cingerdhrten legt man ein talted Ragou
von Kalbsbriefen und Krebsfdnvdnzen uud {dits
tet bie dbrige HAlfte des Eingesdhrten darauf.
Cndlich beflreidht man dad Ganye mit ein wes
nig jerlaffenem Butter, flellt ¢8 fofort in dem
Badofen und (4ft ¢8_fddn* geld bacten,

Man Fann diefen Krebsauflauf in einen
Rortenformen baden und Cingeln auf die Tafel
bringen, bas Werfabrew bleibt im Algemginen
wie bey dem voritehenden Krebdauflanfe. Mas -
fdhneidet blog die Kalbobriefe und Krebsfdywdnge
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und cinige Morcheln flein, uud madyt Jberbanpt
bas Gange wie eine Fuille; Deftreicht die Eleinen
Lortenformen _redt dide mit Krebsbutter und
filllt fie mit der Fille an; und [(4ft folde, auf
ein Bledh) gefellt, bddyftend eine haldbe Stunve
Baden. Nun werden fie auf cine heiffe Sddfs .
fel geftiiryt und aufgetvagen. Man beftreut fie
wit gehadtem Peterfillfraut und Hein gefdhnits
tenen Randeln. : .

@8 ift bier nodmal 3u bemerfen, da, wenn
man baben will, daf ber Anflauf gern and leidyt
aud der Forme oder Schiffel, worinnen er ges
bad'en worden ift, hHevausgehen foll, man bdie
Qefdfe innen wohl mit Batter beftreichen unmd
mit Semmelmehl, ausftrenen muf. —  Diefe
Gattung Auflauf it andy auf 8 Perfonen, uns
ter andern Gpeifen geredhmer, binldnglidh.

Auflauf oder Q(ufsqogems von Marl,

SMan reibt von ywepen weifien Ireyfreuger
@emmelbroden die dufere Ninde ab und weidet
folre in Mildyeein. Run vidhret man 15 Pf.
Rindsmar? ab; dridt das BVrod aus, {dweift
8 ein wenig in Butter yud ribrt 3, avenu b
falt ift, 3u vem Marfe. Nad) und ‘nach rihst
man 5. bid 6 Cyerdottern, nebft ein wenig Sus
der, Jimmet und gefdhnittenen €itronar dazn;
fdldgt das Weife von den Eyern ju Sdynee
und rihrt diefen ebenfalls langfam 3u dem Uebe -
tigen.  @ndfid) fillit man bas Gange in ein
Beden oder in cine Randfchiffel, und bddt e
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im Badofen., St auf 6 Perfonen als wis
fdbenfpeife berechnet. .

_-Auflauf aus Mandeln und Brobd,

Man nimme eine halbe Maasd Mildy und
fdneidet in Ddiefe fir 2 Kreuger weifes Sems
amelbrod; madyt bie Mildy ffedend und riphre
parinnen dad Brod ju Mus oder Brey und
1aft vie Mifdhung Falt werden.  Judeffen vers
aihrt man 1f4 Pfand Butter ju Sdhaum und
fiah und nacd)y 6 Eyerdottern barunter, imgleis
dyen eine Handbvoll abgezogene WMandeln nebft
Buder, und mifdy alles mit tem Brode disrdys’
einauder. Dad Weifle von bden Eyern Iwird
T endlidh aud) u Edyaum gefdlagen, unter das
Gange gerthrt und die. Gefamemafie in ein mit
Butter beftrichenes Beden gefdyderet uud gleich
wie bdie mehrgenannten Yuflaufe gebaden.

Jn diefes Aufgesogene hnnen audy alle Gats
tungen Kirfchen, Crdbeere, Himbeere, Johan:
nisbeere und bng(end)en mebr, vou den Stielen
abgepflidt und eine Stunde vesber in gefiofes
nem 3uder gebaist, ¢ingelegt und- mit gebaden
werben, —  Jft als Sﬁuttelfpelfe auf 8 Perfos
neu beredhnet.

Anflouf ober‘)lufqe;oqenes von 932:1)[,
© ober cin fogenannter Kiichenmichel.

Died ift die gemeinfte Gattung von Aufges
sogengm ober Auflauf. Man nimmt wey bis
 drey @ﬁlbﬁe[bou fdpbneﬁ Mehl, rihrt ed auerf!

’
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mit ein wenig Yalter Mildh an, {didgt 4 Syer
baran, und madyt ed mit fiedender Mildy vols
fegds fo binue, daf e vom. Kodhlbffet ufe
md einem Fldddentaige gleldh ift. Man thus
femer Saly und Heinge{dnittene Sdnittlaudy,
oder im. inter Heingefdnittené 3Iwiebeln bdars
auter, rihre alled wohl durdheinander, beftreiche

cine Bratpfanne did mit Bufter und giefet dew

Taig Hinein.. Wil man e8 nod befler Hhaben,
fo fdoneidet man Heine Snidden Butter oben
baranf Herum und (46t vas Ganze im Badofert
baden. 3Ju bemerfen ift, dag bder Trig nur
cined Daumens hody in der Bratpfanne oder
im Tortenblehe ungebaden 3u flehen fommen
barf, fonft er niederfi Qt und am Bobden f,)ﬁna
big wird. -

Diejen Muflauf tann man audy {if mit 3us
der, Meinbeer ober Nofinen, aud) mit abges
viebenen @itronen und dergleidhen madyen, dbann
muf aber’ €aly und Schnittlaud) wegbleiben.
Diefe Speife fomme felten auf eine, Tafel, und
it daber ald Hauptgeridyt auf jwey bis brcp
Perfonen berechnet,

Auflauf oder Aufgejogenes von .
Nuitten,

Diefes Aufgejogene wird wie bder élcpfe(-
Auflauf,’ blos -fatt m'epfd sof Ruitten gemadt,
nur daP ‘diefe vorher im Waffer .weidh gefodt
werben milffen und daf man mehr Suder aIO
bey den Uepfeln abﬂm bat.

. &

-

.
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| Auflauf von Neis,

Man nimme 12 Pfund Reis und fodyt dies
fen mit Mildy 3u einem feifen Mus ober Brey
snd 148t died Falt werben. Ferner wlbrt man
cin Biertelpfund Butter gu Schaum und {didgt
‘wihrend dem Rilhren 6 Cyer darunter, feit 4
foth abgesogene Mandeln gefloffen und nad
fBelieben Juder und geftoflenen Jimmet ju. Enbds
lidy fchmieret man ein Beden ober Schilffel mit
Butter, gieft das Gange hinein und (4fr's im
Badofen baden. €8 ift filr 6 Perfonen genug.
Der Yuflauf oder dbad Yufgezogene von
Bwetfdhgen wird wie der Auflauf von Erds
Beeren Dereitet. - M. . diefen.

" Yuflauf von Gries,

Man Fodyt in einer halben Maas guten und
figen Rild) ein Biertelpfund Gries iemlich
ein und treibt ihn fobann’ mit 1f4 Pf. Butter
in einer tiefen Sdpiffel nodh warm recht pflaus
mig ab. Nacddem bdie Mafe; abgefible ift,
{dbldgt man 6 Eperdottern baran und das Meis
fie vavon fdldgt man su Schnee. Nun ribre
man alled mit ein paar Loffelvoll filfen Wein
und ein paar foth Jader ab und bidt ed,
gleidy einem anbern Huflauf, langjam und ge=
hbrig aus. :

Auflauf von ﬁaffee.
 Ein Biestelpfund gemablener gebrannter Kas
fee witd in einer Halben Maas guten und fils
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o Milcy gelodyt und eine jhalbe Stunbe nady
dr Eieden fiehen gelaffen. Nun wird die
Ridy vurdhgefeibet und von derfelben mit feis
pn SMundmedhl ein Mus ober Brey gefodyt,
Ruddem: diefed abgeldplt ift, wird ed mit 14
Pfund frifdhen Butter abgerdbrt, 6 CEperdotter
daran gejblagen, das Weifie 3u Schnee gequirls
md mit ein paar Loth gefofiénen Juder uud
etwad Banille das Ganze wobl abgerihre und
gleidy einem andern Yuflauf, gehorig und wobl -
gebaden. MMan fann aud) ein paar Loth {ige
Mandely flofen und unter den Kaffeeauflauf
ribren, alleip dann muf man aud) ein paagy -
Coer mebr nebnen, damit fidy ber Yuflauf hebt.
Ucberhaupt darf man mit den Eyern nie fpas
ren, fondern licber melhyr al8 weniger bey diefer
€peife nebhmen. Den Juder Yann man eber
fparen, weil faft jeder AMuflauf in der Regel
mit 3uder beftreut wird, wenn man ibhn aufs
frigt. .

Augsburger Wiirfte ju maden.

Man nimmt 4 Pfunde Schweinenz und &
Pfunde guted, mirbes Rind:= oder Ochienfleifd),
wifdt mit einem reinen und groben Kidyentus
e, obhne das Fleifdry su wafdyen, den Shmug
oder das allenfalld anflebendbe Blut bdavon ab,
bft die Knochen Hevaud, hadt odber wiegt mit
bem iegemefier dasd Fleifd) gehbrig flein und
falst wdbhrend diefer Borridhtung die Maffe ims
wmer vechdlmipmdgig. Nun wied das Gehade

. , 4 - o
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an ein Wihles Ort geftellt, doch fo, daf es im
MWinter nidht gefrieren Yann, und a4 bis 3o
Stunpen lang rubig in einer Mulde oder Syif:
fel fteben gelafferi,” bamit das Fleifd {chbn roth
wird,  Jmmittelft {dyneibet man ein Pfund .
Syped in wilrflidte Stiddyen, fidft 1/2 Quents
den Mastatblite, » RQuentdherr Gemrirynelfen
unmd 1f2 Lotlh) Pfeffer su einem groben Pulver,
und Enetet diefes famt bem gefdynittenen Sped
unter bas Wurftgehdde, fo, daf fid) alled ywohl
- vertheilet,  Hierauf vird die Maffe gebdrig in
getroctnete und im Waffer wieder erweidyte Rindbss
barme feft eingefliit, und die Wirfte, je nad=
pem man fie in der Ldnge Baben will, abs und
" gugebunden, Finden fidh in den Wiiflen nodh
hoble, unaudgeftopfte Stellen, fo milffen diefe
mit einer Nabel geftupft werden, bdamit feine
Luft in der Wurft bleibt. — Man bangt bdiefe
Wirfte 4 bi8 5 Tage in den Raud) und nady=
Bev in eine luftige, von Den Sonnenflrablen bes
frepete Kammer, bid jum Gebraud). — &8 ift
befouders ju bemerfen, daf ju der Wurftmafle
niemals Waffer darf genommen werdben; {olite
fie 3u troden feyn, weldyes nur felten der Fall
feon wird, fo feudhtet man fle mit ein wenig
guten Frudtbrantwein an. Man darf diefe Art
Miirfte, die man in Augsburg gediegene MWhirs
fte nennt, sum DBerfpeifen nur Hddt wenig fos
dhen ober fieden, weil fie fonft ftreng, troden
~ und gefdhmadlod werden; basd Lesitere gefdyiehs
audy, wenn man fie ju alt werden [ift.
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: !!nsbrecbs"ober\ iBrodclerbfen,' fo me
bey €rbien. ' '

Yuftern flnd befannte Scdhaalenthiere, bdie
in ben meiften Meeren 3u Haufe find, und 3u
mé nad) Sidteutfdhland mit f{drveren Koften
eus Nordteutidhland, " Holland und von Trieft
und Benedig gebradyt werden. Man bdlt die

Huftern fiir Lederbiffen, fie find. aber fdywers

verdaulidy; nur roh und mit Citronenfaft ges
nofen, nody am gefindeften. Filr die Kildye ift
-ibr Gebraud)y nidt bHdufig, indem fie fidy, und
bef nur mit der dufferften Borficdt und Milbe,
faum 8 Tage lang frifdh uud efbar erbalten
laffen, bdaneben audh nody febr theuer find. Fcb
will daber bier von Auftern:Jubereitungen nur
einiged fagen; Nachftebended mag genug feyn.

ﬁuﬁe'rn toh aufgetragen,

Man wifdt die frijd) angefommenen Yme

fiern mit einem reinen, ‘groben Kudyentude aufs
fen ©tidd filr Sedd ab, Hopft ein wenig mit
dem ftarfen Meffer, wommit man fie dffnen wil,
an die Sdyaale, damit*dbas nody baran figende
Unreine abfpringe und die Mufdyel fich ein wes
nig dffne, Man bdle die Mufdel mit dem run-
den, gewbdlbten THeil unter fid) gelebrt in der
linfen Hand und gwar mit einem Tud) oder
Cerviette, . fudyt den Spalt awifdyen der platz
ten obern Sdhaale und der untern, fae in der
rediten Hand das Weffer an der Klinge fo fury

. -
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nl3 mbdglidy und biegt die Mufhel ausdeinander.
SHierbey muf man vorfiditig fepn, daf, fo wie
bie Aufter gedffuet ift, das in felbiger befindlis
de Seewaffer ja nidyt herauslaufen fann; denn
biefed madt nidyt allein bdie Delifateffe an der
Qufter, fondern 8 trdgt aud) sur Verdauung
febr oiel bep. Man muf daber die Aufter gang
gleidy und feft in der linfen Hand bhalten und
da8 Crbffnen der Schaale bebutfam beginnen.
St bie Aufter gedffnet, fo Idft man diefelbe
behutfam won der Uyter{chaale ab, obne fie Her:
aud 3u nehmen und fént fie mit der Unterfdhaale
gine neben bie andere, auf eine Porzelanplatte.
Gie werben dann mit halbgefdnittenen Citronen,
Pfeffer, Weineffig uud Salz, all diefe Stide
auf ciner Platte befonders aufgetragen, damit
fie Jeber nady feinem Gefdmade wilrgen tann.
Citronenfaft ift indbeffen das Vefte, womit die
Hujtern roh genofien werden.

Huftern ju braten,

Die Yuftern werden gewbdbhnlid) in ihrkr eie
genen Unterichaale gebgaten, und diesfalls ges
bffnet, wie jum roh effen. Man fepet fie in
‘Per untern Sdyaale nebeneinander anf einen Roft,
thut in jede ein flein wenig Butter, Pfeffer
und gebadte Peterfilie, viel oder wenig nad
Belicben. Man muf Adyt baben, daf jede u=
fter gang von der Sdhaale losgemadyt ift, fonft
fpringt fie, fo wie die MWdarme fie empfinder,
in pie fuft. Man muf audy, um das Bratey
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3u Sefchleunigen, mit einer mit' glihenden Kobhs
Ien geflllten Feuerfchaufe! oben dber die Auftern
mehrmals wegfabren. Sind fie nun auf diefe
Beife gebraten, fo trdgt man fie anf und giebt
aufgefdynittene Citronen dagu.

Auftern 3u ddmpfen,

. Man behandelt fie durdyaus, ald wemn fie
; foliten gebraten wetden. Blos neben dem Buts
ter und Pfeffer wird nody ein Kaffeeldffelvol
MBein in jede Sdhaale gegoffen und jede mit ihs
rer obern ©chaale, die man fonft wegwirft, bes
dedt. DBeym Wuftragen nimmt man die Obers
fdbaale ab und gight Tamarindenfaft in einer
Raffeefchaale, ftatt der Gitroen daju.

Auftern gebaden,

Ran nimme einen gutén Theil frifhe auss
gowafdyene Butter, rihrt fie wobl ab, thut das
3u Hedbtfleifh, daé vorher obhue Saly abgefodyt,
von ben Grdten gereinigt und mit einigen Y=
flern fein gebadt ift, nebft dem Gelben von
Gyern, e wenig geftoffene Musfatblumen und
dem Wafler von den Auftern, dbie man einlegen
will. Dies les vihrt man mit fo viel fein
geriebenem Semmelmedl, daf e did genug.
wird, wobl untereinander, nimmt grofe Mufchel-
fdaalen, ober in Crmangelung bderfelben vedht
vein gemadyte tiefe Hufterfdaalen, legt etwas
von dem (Behadten und Gerdbhrten hinein, thut
dann eine oder jwey Yuftern darauf, bededs fie
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mit dem Gerdhrten fo Hodh), als man will,
ftreiht es mit einem Meffer glatt “und ferbt
~ bas Gange bant, dann bddt man fie in ber
Qortenpfanne und giebt tbneu unten und oben
Xobifeuer.

Benn fie 3u Tifche scbrad;t erben, fo
giebt man Gitrmien bazu, um von Ddiefen Dex
 @aft darauf ju driden.

Huftern, nad')gemad;te.

Man fiedet ein paar .ﬁalbébnefe {m Salys
wafler weid), nimmt untere woblgepuzte tiefe
Nufterihaalen, thut in jede ein Stidden vog
-dewr weidhgefottenen Briefen, nebft ein wenig
fein gefdittenen Hering ober Sardellen, Sems
melmehl, Gewdry und cinen halben Theeldffel:
voll jergangenen Butter. Die fo gefillte Yu:
fterfhaalen ftellt man auf dben Roft, brat umd
Dehandelt fie eben o, wie die eigentlidhen Yus
flern.  Bor dem Yuftragen, drddt man in jes
de Sdyaale ¢in wenig Citronenfaft. Statr der
Kélberbriefe fann man aud) abgefottene Fijdy
mildy,” Hedytleber, Krebéfdhrodnge und in Mild
vom Salze ausdgesogene Heringdmild und Ro-
gen gebraudpen, und an den Fafttagen afs Fas
flenipeife geben, —  ©elbft die gefottenen umd
gereinigten Schnefen Fonnen auf diefe Urt zus
gevidhtet und gebraten werden.

Hufternpaftete { m. unter Pafleten.
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Aufternfucdhen, .

Rad)dem bdie Auftern aus der Schaale aues

. gefochen und ibnen die Bdrte abgemadyt Yoors
ben find, fo werben fie in einem Gefchirre 1iber
das Feuer gefest, und nur .ein wenig angequels
fet, damit die dberfldffige Feuchtigleit gelinde
berausgehe. Wenn fie jum AbTihHlen und Abs
triefen in einen Durdyfdylag gethan worden, fa
muf man- fie auf einem faubern Hacdbrette mit
fein geftofenen Semmelmehl, Nusfatenblumen
und fein gebadten Citronenfdaalen gany Fein
baden, daf ein feiner Tdig darausd werde. Hier
oon madht man feine yplatte Kuchen, bdie aunf
einem: Binnen mit Papier belegten Brette in eis
nen abgetihlten Badofen geliude und langfam
getrodnet werden, bis fie bart find, fo daf
man fie in einem Mbrfel zerfloffen und an eia
nem trodenen Ort verwabren fann,

Dtefc Hufternfuchen find nur, jum Auflheben 3=
und nur glddann ju maden, weun man die Aus
ftern vedht frifh und woblfeil haben fann; denn
e giebt Jabrsjeiten, bda bdie frifdben Auftern
feblen. Hat man aber diefe Yufterntuden, fo
geritdft man fie und aiebt vielen Speifen und
Soofen den fo febr beliebten Wuftergefdymad.
Man gerftdft alfo diefe Kuden, wenn man fie
braudyen will, oder man Yann fie audy. “einweie

en, daf fie sergeben mulffen. :
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Cinige verfertigen audy auf gleiche Art Sare

dellentudyen, biea. aber ift gerade nidyt nbde
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58 Aufterlacte. .
thig, da man in Ermangelung der Sardellen ju
Gpyeifen oder Soofen, fid) allemal mit Hering
Belfen Yanu, tenn man will,

Dagegen die Kvebsfudien find eher an:
surathen, weil die Krebfe in vielen Monaten
nidyts taugen oder nidht zu baben find, Sie

-~ merden aud dem gefortenen Krebsflei{he durd
bie ndmlidye Behandlung wie die Uniternfudyen
gewadt.

Hiernddft find aud) die Spargeltuden
angupreifen, bdie auf nachftehende Ure bereitet
werden.  Man 3Gt den Spargel einen gang ge-
linden Sud thun und abtriefen, Gadet ibn, fo
weit er mirbe ift, nebft Jwiebacd, Muslaten:

" blumen und fein gebadter Gitronenjchale, madyt
uyd bAdt davon Fleine Kuchen, und hebt fié
auf ju Bouillons. und Speifen, bey denen man

, den Spargelgefdmad anbringen will,

N Mit jungen grinen Crbfen, die ju einem
Mus, im rohen ungefodyten Suftande, in eingm
€teinmbrfer gerieben worben, verfibhrt man audy
fo, und madt grine Erbsfuden davon.
Sptifen und Brihen {dmeden befler, ald von
den grimen Crbfen, die nacd) gewdbhnlicher Ast
cingemadht uud aufbewahrt werden.

Auyfteclafe oder Beiihe, um angefaufene
© Nuftern ju verbeffern.

Man fievet Waffer ab, [4ft ed Falt wer:

den, nimmt von ein oder ywey Eyern dasd Ey:

weif, je naddemn man viel ju madyen gedenkt,

I3



Nuftern frifdy ju erfalten, 'Bb

quidt e8 wobl, daf e8 gifdit, gleft e in das
Baffer, thut eine Handooll Saly daju, audy
griblich geftoffenen Pfeffer und etwas gefdnite
tene Nusdlatblumen, gieft die riechende Ladle
von Den Aufternt ab und bdie frijde nadygemadyte
dardber, o wird man wenig Unterfdhied 3wls
fden den angelaufenen und frifhen Huftern fins
pn. — Schldgt der erfte Aufguf der Hinftile
dyen Brilhe nidt an, fo gieft man diefen wenn
er cinige Seit dber den Nuftern geftanbden ab,
un> nodymhals frifdhen dardber.

Auftern in ihren Sdhaalen eiuige
"Tage frifd ju erhalten,

Wil man die Yuftern in ihren Sdhaalen ete
lide Tage frifdh erhalfen, fo muf man etwas
Sdywered davauf legen und denfelben dadurdy
serwebren, daf fie fih nidyt dffnen und ibe
Wafer verlieren. Diejenigen Auftern, welde
man cinfalyet, nimmt man aus ibren Schaalen
and thut fie in irdene Tdpfe oder Hblyerne Bes
fige; ie nadhbem man eine. Lage derfelben ges
madt hat, fo firenet man etwad Saly, Pfef-
fer, etlidhe forbeerbldtter, ganzent mmet, mit
grinen Fenchel, ber in die Saat gefdyoffen,
und weun man will, etwas Mustus und Am:
bra, rovon fie trefflidy gut,  aber audy theuer
werden, dardber. Und fo wird eine Lage nady
der anbern gemadt und behandelt,

MWenm man die Huftern aus diefen Gefifen
nimmt und fie alzufalzig befitdet, fo tann man



6§> Baden. Baierifdy Brod.

fie etwasd ausdwdffern, und Hernad) auf alle die
- QIcten, wie vorher gefagt tworden, juridten;
oder aud) mif el und Cffig eflen.

Dieje gefalzenen Yuftern thut man an alles
band Geridyte, an gebratenes Gefligelwer? und
3u vielen Wilrjungen, weldes jede geubtc Kb
dyin von felbft verftehen und nad) Umftdnden
Beurtheilen wird,

Bon den frifhen Yuftern madht man aud}
allerhand Suppen, Pafteten und andere Geridys
te, wie in diefes Kodbude bie Folge lcbm
wird.

.. B,

Baden, wie diefes ywedmdfig zu befors
gen ift, {. m. unter dbem Artifel K ohen nad.

Bdefdlinge, Bdrfige, (. Paridlinge

%aie:}fcb Brobd,

Man {dneidet weifed Semmelbrod in ldngs
YTidyte ober fonft .biliebige Stide, weidyt diefe
in {ige Mildy eint;, gertlopft, nad) Crfordernif,
einige Cyer und falat fie, Tebrt das eingeweids
te Brod in den Cyern umm und bad't dann bie
Sdyuitten im Sdmaly {dhdn geld Heraus. ™ Man
giebt fie troden als Yuflage um Gemife,
Tann aber ‘audy eine Rahm:= ober Ghoccolades
© foofe bardber maden und fie in diefer warm
geben.  Mann nennt diefes Gebdde aud) nod
Goldb{dnitten.
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WBoierifch s Keaut, %ﬂaietifd)e Riiben. 6:

Baiern{de GDampfnubeln, B :Dampf’
gubeln.

“:Ba'iwifd;x.ﬁrqut.

Man nimmt blau und weifes Kraut, {Hneis
bet 8 wie zum fauven Kraut, oder hadt ef, -
wie jum gehadten Kraut, Nun macdt man in
cinem JFuphafen Sdymaly beif, fdneidet Iwies
Beln Hein und wirft fie in dag Sdymalz, thut
bag Kraut, Saly und ein wenig Kimmel daju,
und (4§t afled wofl und [angfam dAdmpfen und
cinfodyen, forgt aber daf ed nidht anbreune. —
Cine Biertelftunde vor dem Anrichten, (dyittet
man ein Gladden MWeineffig und ein Glisden
Wein daran, ftdubt ein wenig Mephl dardber,
et alled wobl 3u und ridytet das ﬁraut tuds
lig an. -

%aienfd)e ober mdthfd}e Raben,

+ Sie werden aud) noch @tcd‘rﬂben, Pfats
terriiben, Stedyz und Stidelrdben ges
nannt, Man bat derem in jeder Landfdhaft und

pflegt fie von bem Orte.3u benennen, wo fie
ven vorsiglidyey Giite gebauet werden.

Maun {dabt und legt fie in's MWaffer, das
mit fie weif bleiben. Nun madt man SHmaly
beif und [4Ft die Riben darinnen dduften oder
fweiffen.  Jit diefes gendglidh gefdhehen, fo
fodeeet man fie in einem Hafen, gieft Fleifdh=
bribe daran und wirft etwas geriebenes Poge
genbrod vou der Rinde dazu, pfeffert das Gans
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, 3¢ genigfam und L3ft's fieden, bis bie Me
etwas did wird, dann nd)tet man f e an. -

" Barbe, Barme, Barbet, ein ju dem

RKarpfengefcdledyte gebbriger Fifh, Dder feinen |
MNamen gweven blutigen Auswiidyfen verdantt, .

die ibm am Maule, gleidh einen Knebelbart,
“perabhdngen. €r- fieht idbrigend dem Karpfen
siemlichy, gleidy, erveidyt aber felten Ddie Grbpe
von 3 Pfundern und ift, da er fih gerne an

tridben, tiefen und fdlamidten Stellen im Waf: -
fer aufpdlt, nidyt von Yuffen fo rein, wie der -
Karpfe, man muf ibn daber, ebe man ihn abs .
{duppt, mit Saly und Afdye reinigen. Uebris .

pend wird der Varbe eben fo in der Suberei:
tung Behandelt wie der Karpfe. Der Rogen
diefes Jifdres Hat die Cigenfdaft, daf er €r
brechen erregt, daber man ibn wegwerfen und
ja nie gubereiten muf, fo audy Eeinen andem
Lheil der Cingeweide.

%aum!ud’)en} Preagelfuden, aud
Stangenfudyen.

&8 ift diefed ein fehr miflidhes Gebade,
und man muf anflerorbentlicdhe Uebung und Fer:
tigleit haben, mwenn man es, ber Form nad),
-gany und unverfehrt auf die Tafel bringen will.
Sudeffen will id) dennod), der DBollitdndigkeit
wegen , die gange Subereitungsart blcfeé SKunft:
gebdd's Hieher fegen.

Man hat 3u bufcm Gebdde ein Tegelfor:



, Vaumfuden, - 3

miges Stld Budyenholy ndthig, das von dem
Dredéler gebreht und anflen gany glatt und
polirt feyn muf; diefes. Holy nennet’ man den
Bosm und ¢8 muf fo geridhtet feyn, daf man
¢4 bequem an den DBratfpief fleden und daran
feR teilen fann. @8 ift 1 1f2 Fup lang, uns
tew 512 300 und oben 3 1f4 3ol im Durdys
{duitte breit, fo, dbaf der Baum nach und nadh
21f4 3ol abnimmt. Um diefen Waum {dyldgt
man ein paar Bogen weifed Papier, fo glatt
alg -mdglidy und umwidelt diefes didyt und feft
wmit Bindfaden, {o, daf feder Fadem didyt und
genau an bem andern fteht, bis unten und oben,
wo dad Papier einen Daumenbreit unummidelt
and blosg bleiben muf. Am YUnfange und am .
Cnbe ded Prilgels {dfeift man den Bindfaden -
red)t feft, jedod) fo, dbaf man ibn, wenn bder
Kudyen fertig ift, wieder “aufjiehen und aus
denfelben Heraudwinden fann. Der Bratfpied,
woran der Baum gefledt und feft geleilt wird,
muf ftar? und eigend bdazu gemadit werden,
baf iba ein Menfch umbdrehen fann, denn am
Bratenwender darf er nidht angebradt fepn.
Beun man diefe weitlduftige Borridytung bHat,
fo {dyreitet man jur Bereitung ded Taigs, wors
ans der Baumfudien verfertigt werden foll.
SRan wiihre oder treibt 1 P, frifdyen Vute
ter 3u Schaum, thut 2 Pf. gefofenen Iuder
dagu; 2 1f2 Pf. {ilfe und darunter etlide bite
tere Mandeln werden redyt fein gefioffen; das
G¢lbe ober die Dottern von s0 Epern uud 3[4



64 Baumtudhen,

Pfunde feines Mundmehl fommen cbenfalls 3u
~ ber Maffe wd nun wird alled, aber immeér nur
nad) . einer Seite, wobl abgerhrt.  Hievauf
fdbldgt man bdas Weifle der Cyer, von denen
man den Dottern genommen, 3u einem fteifen
€dynee, fest Jimmet und nach Belieben audy
nod) anderes Gemuiry bey, wie and) die abge:
vicbene Sdhaale bon einer Citrone, vibhrt alles
durdyeinander und {dreitet {ofort zum BDaden.
Der fhon hergerichtete Baum wird an den
Syief befeftiget, feft daran geleilt und das
“baran befeftigte Papier, famt bdewn diefed ums
wideluden Bindfaden mit Butter beftridhen. So
fommt bder Spied mit den Baum aun ein gelin:
bes Feuer und wird von einer Perfon langfam
umgedreht, bid er fidh) erhist Hgt, wad man
Pemerft, wenn dasd .an dem Waunr unummwidelt
-gebliebene Papier anfdngt gelb ju werden. Nun
wird eine Bratpfanne unter den Baum geftelt
und -diefer, fo weit er mit Bindfaben um is
delt ift, weiter {a nidt, mit dem TLaige bes
firidhen, fo dide, a8 die Taigmafe nur im-
mer daran Dhdngén bleiben will; dief muf uns
ter Deftdndigem Umbdreben ded Spiefes gefche:
hen. Was von dem Taige in bte Bratpfanne
fale, wird fogleich wieder gu dem' dbrigen Taig
gethan, It bie erfte Ueberftreidhumg angehare
tet, fo fabet mau auf eben die Weife mit der
gwenten, dritten und fo Iange fort, bis der
Taig aller aufgegoffen ober aufgeftridhen ift.
Jft nun ber leste Uebersug ebenfallé angebaden,
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{o wimmt man den Spie vom Feuer und (4ft
ibn nodh) -eine balbe Stunde aufrecht fteben und
autrednen.  Endlich {dhneidet man den Priigel:
Fuden auf dem Baume unten und oben Hibfd
gleih und fudt ihn mit BVorfidyt gauy von dem
Baum Herunter ju freifen, was um fo- leichter
geht, wenn man den RKudien mit einer Ser:
viette umfafit und den Spied fadite gegen den
Heerd ober gegen eine U¥and ftdfL.  Fft dies
gefdeben, fo fudyt man mit Bortheil den Bind-
faben und das Papier heraus su bringen, fiellt
den Kucben auf eiue runde Platte, befidudt ihn
mit Suder uud Jimmet von den Seitem und
fiedt oben in Den engen Theil cin verhdltnifs
mdgiged Blumenbouquet. Sollte, wie died bf:
terd der Fall feyn fann, der Kuden nidht gans
von Dem Baume zu bringen feyn, fo fdHneider
man ibn der Ldnge nady in wey gleidhe Theile
mit einem vedht fdyarfen Meffer bis auf Dden
Baum durdy, nimme jeden Theil behutfam ab
and Papier und Bindfadben hHerausd, und bindet
bann beyde Hdlften in gleihen Udbfdsen mit
firbigen {chbmen Bdndern behutfam zufammen
und jiert ibn eben {o aufredt ftehegnd, das wei-
te Theil unten auf der Platte rubend, oben mit
tinem Bouquete und trdgt ihn fo u Tifde.
Dm Zaig 3u dem Baumbfudyen fann man mit
faurem Ralhm, Eitronat, Pomeranzenfdhralen,
Piftagien und Korinten nacdhy Gefallen verfesen
und oeydndern. Bep bdem Unfteden des Baums
an den Spics muP darauf gefehen werden, daff

< 5 » .
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man die untere ober Breitere Seite desfelben jus
esft und gegen die Handbabe am Epiefe 3u,
anftedt, f{onft bringt man Dden .ﬁud)eu nide
gang beruuter, L

%augrn!nbpf[ein, Snddeln, KIdfe. .

Man {dneidet 3 Kreugerfemmeln in Eleine
wirflidte Stide, rbftet die eine Hdlfte in
©dmaly, die andere Hdlfte aber briibet man
mit fiedender Mild) an, Ferner {chneider man
eine Jwiebel ¥lein und ddmpft fe im Butter,
diefe nebft dem Saly, fo viel ndthig ift, fdue:
get man cbenfall8 an das Brod. Nun zerflopft
man 4 Cyer, {diittet fie and) an das Brod
and ribre alled durdbeinander. Endlich Fommt
nod) fo viel {bones Mebl dazu, dap der Taig
nidt allzu weid bleibt, aber aud nicht alljs
fefte wird. . Man madt aus diefem ziemlidy
grofe .ﬁlbfc, bie man im fiedbendem Waffer ausds
fodpt, in der Mitte, nadydem fie gefodht find, .
durdyfchneidet und dann mit gerdftetem Sems
melmebl auffchmelzt. Nimmt man ftatt dem
SReble geriebene Crddpfel oder Kartoffeln unter
biefe Kidbfe und fest ein wenig gefdnittenen
Sdnittlaudy bey, {o werben fie nod) beffer.
Man fann aud) ge{hnittenen Sped und Sdyin:
Fen bdarunter mifhen und die KIdfe in Fleifdy
brihe fieden, fo fann man fie figlidh Herren:
fndpflein nennen. Dad Game ift fﬁr &
bid 6 Perfonen genug, ald Woreflen.




~

Bauernfrapfen. ~ Belgrader Brob. 67

DBauerntrapfen.

Man nimmet 1f4 Pfund Suder und rihrr
diefn mit 4 Cyerdottern eine Biertelftunde lang
tidtig ab. Ferner werden 2 Loth abgesogene
Mandels Flein gefdmitten, 4 Loth Kartoffeln ge-
rithen, die Scdhaale von einer balben Gitrone
md s Loffelooll Mehl daran gerhan.  Allesd
voob{ durdyeinander gemifdyt, Fleine Stiden TLaig
auf Oblaten gefetst und im Badofen hib{d) gelb
baden laffen.

Bavaroife, {. unter Getdnle.

Bavefen, dies find in Sdmalz gebadene,
mit Hirn, ober irgend einer qudern Fille, be:
firidene Semmel{dmitten,

Becaffine, {. Sdnepfe,

Belgrader Brod, aud) Presburger
Brod.

Cin balb Pfund abgeogene Mandeln wird
 gany Fleinen Wilrfeln gefdinitten, Mebhl und
3uder, von fedem audy ein Hald Pfund, dazn
gethan; biefe Maffe mit 1 Loth Iimmet, 14
foth Gewiirgnelfen, einer Citronen{haale und
3 MWefferfpisenvoll Potafhe verfesit; alles in ei:
ne Schiffel gethan, 2 bis 3 Eyer daran ge-
fblagen und den Taig redt durdyeinander ge:
nibst. Solite berfelbe nod) gar zu feft feyn,
fo gieft man 1 paar CHldffel voll Mild) zu.
Run wird ves Tnig auf ein Nubdelbsett gethan,

,5 »
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gefneten und 3u einem runden RLaid formirt,
den man mit der Nudelwalze oder dem Ditlu

gerholze 3u einem Fingersd diden Fled ausdwalyt

ober wdrgelt, in Fingers lange umd jwey Fins

ger breite Stide fdyneidet und auf einem mit
SRl Deftreuten Bleche im Badofen oder des '

QBratsdhre {dhdn gelb badt,
DBerlans, '

~ Man nimme dagu eben fo viel Butter, ald
6 Gyer, die aud) daju genommen werde, {dhwer

find, eben fo viel geftofenen Sudler und wibrt

beydes mit den 6 Eyerdottern redht {dhaumig.
Gtwas fein gehadter Citronat und Pomerangens

fdaalen, die abgeriebene Sdaale einer Citrone
werden bepgemifdht und bdie 6 Gyerweife i
Sdnee gefchlagen. Cin Pf. feines Meh! wird
fiun unter all die genannten Gegenftdnde ges
wuihrt und ein Taig darausd gemadyt. - Diefer
wird 3u ecinem Blag ausgewelt und 4 3ol
Yange Gtidden, jedes Fingers did, gefdnits
ten und runbe Ringe ober Brezen baraus fors
mict, auf eip mit Papier belegtes Bled) g0
fest und wie Anistidlein gebaden.

~ Bernhardiner Salmi.
Der febr ¢hrodrdige Pater Kidyenmeifter

fn ber Abtey Haute Seille, Dom Claudon, ein
perdhmter Koch¥inftler, theilte mir auf meines -
Reifen diefes und mebrere Kidyen = Regepte mit, -

die iy, ba iy fie {dmelicy vorsrefflich fand,.

| T
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§ier, jedes an feinem Orte, Befannt madyen
will, T

€8 ift ein vortrefflihed Ragou und {didt
fid gleiy gut fir den Haafen, das Feld: ober
Rebbubn, die abme und wilde Eute, junge
jafme und wilde Gdnfe, Becaffinen, wilde Taus
ben . m. a., nur miffen nach dem Berhdmifs
fe der 3abl oder der Grdde des Geflilgels, die
Buthaten vermehHre ober vevmindert werben.

3ur Probe drey Stide Schuepfen. Dies
fe brate man gelinde am Spiefe; serlege fie dann,
tunfimdig und lege das Jer{dhnittene auf einen
Teller befonders. Die Cingeweide der Schnes
pfen, wovonr man blod den Magen wegwirft,
and dad was beym DBraten in der Unterfags
planne abgetropft ift, thue man in die ndmlis
de €diffel, -worinnen man die gebratenen
C€duepfen tranfdirt hat, und laffe alles dabey,
mas in ber Schuffel beym Tran{diren ausdges
laufen und abgefallen ift. Man zerdride alles
bied mit einem flarfen £0ffel, dride den Saft
ton 3 Citronen daranf, f{ege von einer Citrone
bie febr Tlein ge{dynittene Sdhaale, etwas Sals,
Pleffer und geriebene mu?fatmnuﬁ oder feines
Krduterpulver bey.  Diefed alled ridhre man,
immer in der ndmlidhen Schiffel, mit einem
Glag guten weifen Wein uud einemn EPHIdFel
ooll guten Senf untercinander, Tege die jer{chnits
tenen Schnepfentheile darein und fege dbad Gans
3¢, eben aud) in der ndmliden Sdydffel, auf
febr gelindes SRoblenfeuer. Man’ muf darauf
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fehen, baf biefed Ragout ja widt auflode,
fondern fidh nur big 3u dem Grade bes Kodyend
eshige. o bald fid Ddiefer Grad eigt, giefit
" man einen CAlbfelooll fehr feined und veined
Provanferdhl an bas Ragou, rihrt 3 um und
riditet e8 in eine ingwifdhen redyr warm gebals
tene Ragoufchiffel sierlih und woblgeordnet an,
forgt aud) dafir, baf es vedt Beif sur Tafel
gebradyt werde.  Hat man Gdfte zu bedienen,
dle das Oehl an dem Ragou nidt lieben, fo
13t man Ddiefes weg und. nimmt dafir braum
gefdmolzene rvedht frifhe Butter, fact einen,
swey Cldffel ovoll.  3u merfen ift, daf man
bie @d)nepfm, oder weldyer Gegenftand es fonft
A, wdhrend dad Ragou iiber dem Feuer ftebet,
etlidhemal ummwendet und {orgt, daf nidhts ans
Brenne.

Auf diefe Art tann man, wie {dhon gefagt
worden, wenn man nad) Wefdaffenbeit. der
Grdfe oder 3abl der Gegenftinde, bdie Suthas
ten vermebrt oder vermindert, viele Urten Ras
gou maden, 3 B. Enten: Ganfe: Haas
fene, Hiner:, Krametdodgel:, Lerdyen:,
MRebhiner: und TaubensRagou, felbft die
von der Tafel abgehobenen Theile der genann:
ten und mebr andernt Braten, Eonnen auf dies
fe Art niglidy verwendet udd wobl{dhmedend
nodnmal gegeben werden. Uebrigens {. m. dens
nody die Artifel Ragou nody nacdh, um fidh
audy mit andern Usten diefer Speife befannt

© gu madpen,
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Ber{dinge, . m. PArfdlinge. T

Bier, ein belannted Getrdn? aus der Gere
fte oder Maizen und Hopfen.. Das Bier, vors
giglidy das weifie Vier aus Berfte, und nodh
Befler das aus MWaizen, wo 8 ju baben ift,
findet in ber Kiche mebhrfache Unwendung, felbf
ba nod), wenn e8 su Effig geworden ift, wie
bies bey bem Urtitel Fleifdy) wird angemerke
werden.  3u bemerten ift, daf das weife Bier
im nbrolidyen Teut{dlande Breyhan over Brys
bgn genannt wird, man alfo, wann in einem
ber Kidyenresepte diefes Budys diefer Name vovs
Tommen follte, weifes Bier darunter yu verftes
ben bat.  Unter mehrern Subereitungen aunsd weis
$em Bier find voryiglich ju bemerfens

Bierbren ober Bievmus.

Man reibt gemifchtes, fogenanntes rdmie
{dhes Korn- oder Roggenbrod, fo viel man 3
Braudyen glaubt, auf bem Meibeifen, bdanm
madyt man Sdmaly heif und rbftet dad geries
bene Brod, wenn s 5. B, 6 foffel voll find,
it einem - 2bffel ool Meh! fdybn gelb, ribrt
¢8 mit 2 Theilen weifemn Bier und einem Theil
MBein, welhe bepde vorber unter einander ges
goffenr unbd fiebend gemadht werden, fo an, daf
e8 nidht allu dilnne wird. Nun Fommt nad
Belieben uder, die Scaale einer auf Ddiefem
abgeriebenen Gitrone und etwas Simmet bdazu.
Ran (48t e5, wenn ¢8 nid)t gu viel Mus ift,
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nur eine Wiertelftunde Fodyen, well fidy fonft
“der Geift des Weinus, der Citrone und ded Jims
metd 3u fehr verfliddytiget. Man muf daher
vorher darauf fehen, baf bdas Mus nidt 3n
dlnne eingeriihrt wird und wenn died der Fall
ift, lieber “mit etwas Meib: oder Semmelmed!
nadyhelfen. Statt dem Juder Tann man aud
geriebenen Lebfucdien ober Pfefferfuchen beyfes
gen, imgleiden Honig. '
Das Wein-Mus wird eben fo Bereitet
and ftatt dem Bier 3wep Theile MWein und ein
- Theil Wafler genommen. Hier muf aud) weis
fes Brod und Suder angewendet werden, und
barf man weder Lebludhen nody Honig fatt ded
Suders uehmen.

Bier falte Sdale

Hiersu wird Brod, am Dbeften fdwaryes
Hausbrod auf einem Reibeifen gerieben, - uud
ferner das Gelbe von der Citrone entweder auf
eben demfelbenn, ober nod) beffer mit Suder abs
gerieben und frifdyes IWeifbier darauf gegoffem,
nad) Belieben Juder und Jimmet dardber - ges
ftreuct und Gitron{dyeiben darein gelegt. Um die
talte Sdyale ju verbeflern, pflegt man, befon:
bers bey dem Weipbier, Wein hingu u giefen.
Wil man der Stirfe wegen braunes Bier neb:
men, {o muf man in biefem, ehe man ed auf
bad Brodb uny den Suder gieht, etlide frifde
glihende Kohlen abldfdyen, nm den bittern Ho=
pfengefdmad 3u. mildern, dodh nidht zu viel,
damit das Bier nidht lau wird.

\\.
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Bier: und Mildfuppe,

Man nimmt ein BViertélmaas weifed Biee
umd cin Biertelmaad Mildy, felit es auf, thut
etwad Sudler und ein wenig frijhe Mildy hine .
$u, 1d6t 8 Tocdhen und quirlt e mit 3 Eyers
dottern ab. Beym AUbquirlen nimme man 3u -
den @perdottern ein twenig Talted BDier und ez
nen Halben Lbffel voll Wiehl; bHat man diefesd
red)t untereinanber gequirlt, {o quirlt man dann
mit allem die Suppe damit ab, ridet fe tber
gewilrfelte Semmel an uud bcﬂmxct fie Imt
Suder und Iimmet.

%ierfupp‘e M)nt imﬂd';.'

Man (46t 1/3 Maas reifies Bier mit els
nem Stildden Butter einer wilfdyen Nuf gro,
fiebend werden, sudert ed nady Belieben, jere
Hopft 2 Eperdotter und nlhre fle mit dem fie=
‘denden Bier an. Run {dneidbet man nad Bes
licben weiffed ober {dhwarses Brod wirflidt,
tdftet ed ein wenig in Sdmaly, beftreuet eé
mit geftofienen immet oder reibt Muslatennuf
barauf und ridhtet die Supye dariber an.

Bier, warmes, f unter Getrdnle.
Birthubn 3u braten, f. m. uerhan.

Birnen, e¢ine befannte Obftgattung, bdie
frif und gedilrret oder getroduet in der Kiche
Ynwendung findet. Fd) gebe bhier nur einige
frten Jie zu fodyen an.
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Birnen ju fodhen.

Man {ddlt die Virnen und ftann, wenn fie
su grof find, fie in Wiertel zerfdneiden, Sn
das Gefaf, worin fie gefodyt werden, thut man
etwas Deyfuf, Wein und Honig. Sie miifen
lange, wobhl 2 Stunden fodpen. CGbhe man ans
ridtet, wird etwasd gerditeted Mebhl Hingu ges
than. Die Bridhe muf fdmig {eyn, wenn, alfo
die Birnen viel Saft haben und 1§ find, o
muf man nus wenig Wein und Honig daran
thun.

DBirnbraten.,

Man nimmt elnen Kalbss oder Lammaidlegel
und, ridytet ibn zum WBraten in die Rdhre vor.
Nun {dalt man eine gute Art Birnen, {dneis
det fie in Schnige und ddmpft fie in Hald Cis
fig uud Hald Waffer und etwas Juder und Ges
woirse nur balb weidy. Sndeffen wird der Bras
ten aud) bepnabe audgebraten und die Sdnise
famt der DBribe in der fie ddmpften, bdarlber
gegoflen.  Den Braten [4ft man nun vollends
ausbraten, legt ibn auf die Sdyiffel, worinnes
er aufgetragen wird und die Wirn{dnige um
ibn berum. Die Vrithe [4ft man durd) einen
Geiber laufen und giebs fie in einem Soofens
sapf auf den Tifd.

Birn:Compote.

Man bereitet fie eben fo, wie die Nepfele
Gompote (m. {. diefe), nur Haben fic nidt fo
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oiel Suder ndthig, befonders wenn man gute
Wimgattungen wdhlit. Sum Fertigbdmpfen braus
den fie mebr 3eit, alé die Uepfel, man mu
fie baber nicht ju fridbyeitig anrid}tcn./

Wirnen, gefdymorte ober gcbdmpfte,

Man {ddlr die Birnen, 14ft fie gany, oder
{dneidet fie in Biertel, dann fest man fie mit
Beigbier, Juder und Citronen{chaale anf, l4ft
fie fo fertig ddmpfen und beftreut fie sulest mit
Suder und Jimmet. Bill man fie im rothen
Wein dbadmpfen, {o 14ft man erft den Wein mit
einem Stid 3uder auffoden, dann legt man
die ge{ddlten gangen Birnen, die oben einges
Terbt werden muiffen, binein, [(dfc fie fertig ddms
pfen und beftreut fie mit Suder unb Jimmet,
che man fie auftrdgt,

DBirn:Gallecte.

Man {dneidet eine gute Sorte Birnen, die
gerne dinften, nadydem fie gefchdlt find, in Eleie
ne, diinne Sdnittgen, fest fie mit etwas Wafs
fer in einem SKodige{chirr bey und giefit einen
Kaffeeldffel voll in MWein aufgeldfte Codenille
daju, bdamit fie roth werden. Nun [4ft san
die Birnen woblverbed't gelinde fodyen, bis fie
$u cinem feinen Mus ober Brey geworden find..
Diefes {dldgt man durd einen feinen Durchs
fdlag, nimmt auf eine halbe Maas bes durd)s
gefdhlagenen Mufes 1fa Pf. . Suder und fodyt
bepde {o lange, bid biec Mafle gallerts oder Lats
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wergenartig wird und breit- vom Lhfel gbfalls,
. bann ift fie gut. Nun [t man die Maffe fo
weit erfalten, daf man einen Finger darin ers
- Yeiden fann, wibrt ein wenig gefloffenen Sims
mes und Wanille binein und gieft fie in cinen
fteinernen Hafen, oder in ein etwaé errvdrmtes
Buderglasd, bindet eé u und verwabrt eé sum
Gebraud). Sollte- diefe Gallerte nady einigen
Tagen {deinen anzulaufen, fo fest man etrwasd
Buder 3u und fodt fie nodymals ein, Yus gus
ten Uepfelgattungen, ausé Luitten, Uprifofen
und aus Pflaumern fanw man gleidfalls ein fols
des Mus oder Latwerge machen, und ift dad
Berfahren dag Namliche, wie bey den Virnen.
Diefe Gallerte, die forwohl ald eine Confitur
auf den Tifdy, als audy zur Labung flir Krans
Te dient, balt fidy mebrere. Jabre gut.

- Bitnmus,

Man Hereitet diefed auf die ndmlide Art,
wie dad YUepfelmus, nur nimmt man wenigee
Buder, und 8 witd nod) beffer, wenn man
ftatt desé Juders rveinen Honig nimmt,

Bifdof, . unter Getrdnte.

Biscuit fehe man die Artilel Eonf—ect
nad. )

Bladfden oder BIdslein u braten, f.
man Yuerbhabhn.

Blanfdiren ift eine frambiifhe, in uns

1
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fere wortreidhe und allumfaffends teutiche Spras
de, wie fo fehr viele andere Ausdride, einges
filndigte Benennung und fagt: daf man eine
Cpeifesuthat  verwellen, {dtpfen ober brihem
foll. Syb werbe midy hidten, in meinem Bude
dergleihen Begeihnungen, wo idh nidt muf,
3u gebrauchen, und wo id) nicht umbin faun,
fie wenigftens nady der Ausfpradye fhreiben,
ald 3.B. Soofe flatt 'Sauce, S flatt
Sus, Boullion ftatt Vouillon u. f 0.3
aud) durd) ein ober bden teutfden Husbrud
Bepfegen und folgen laffen. ZDtefes fey ein fie
afllemal gefagt. -

!Blautobl, f+ Kopl.
Blag, . Kuden. ) e

Blumenfobl, Carviol, K&8TohHI, ein
feines RKoblgewddife, das man in der Kide
nidt wobl entbehren Pann; das vortrefflid) vom
Gefdhmadte ijt und in bder Jubereitung am als
lerwenigften Umitdnde erfordert. €8 ift ein Gez
mife und fann, blog durd) dem Ueberguf vom .
mandyerley Soofen oder Brihen, eben auf {0
mandfaltige Yrt aufgetifdht werden, wie andere.
Die Hauptvorridhtung ift:

Blumenfohl ju Lodhen.
Man muf bey dbem BVlumenfohl, went man
{in pust und sum Kodyen vorridytet, die Blu=
me, {o viel e mbglidh ift, gans und ungess
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{dmitten laffen, febr grofe Blumen aber nuy
mit Borfidyt theilen, fo, bdbaf immer mehrere
einzelne Sweige bepfammen bleiben. Mit cinem
fpigigen Mefler puzt man alle Heinen Blatter
und barte Scdaalen swifden den Stengeln hers
aus, wiidt die gepuste Blumen wobl ab, und
brdbt fie im gefafzenen TWaffer, bi8 fie faft
weid) find. Nun ift die Borridtung gefchehen,
und man fann den Blumenfohl {oforst su allen
weitern Subereitungen perwenden.

DBlumentohl in Fleifdbenhe.

Nacdydem bder Blumentohl aus dem Salz=
waffer genommen ift, thut man in einen Fuf:
bafen einen LOFelvoll weifes Mebl, ribhrt ed
mit ein wenig frifhem Waffer und einem €y
an, fdulttet Fleifdhbrihe daran, legt ein Heines
Stiddyen Buster dazu, nebft ein wenig Plefs
fer, Salz und Jngwer, oder ftatt ded Gervilrs
3eé Srduterpulver. Wenn bdie Brithe anfdngt
au fieben, legt man ben abgebrifiten Blumen:
Pobl Binein, [4ft ibn nod) eine Wiertelftunde
toden und richtet ihn an.

DBlumenlohlfuppe.

Gewdbnlidy nimmt man jur Suppe den anss
getriebenen flattridyten, ober unanfehnlidhen Car:
viol, {dneidet und wdfdht ihn rein, fest itm
mit fiedheifern Waffer jum Feuer, fest ein wes
nig Saly bey und [3ft ihn ein paar Minnten
fieven.  RNun feiht man das Waffer ab, l3ft
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Wb{ddpffett in cinem Tiegel ser{cbleihen, ftdus
bet ein wenig feined MehHl darein, und bdies
fes ein wenig gelb anlaufen, legt den Earviol
darauf, (4Bt ibm ein wenig dinften, gieft gus
te fiedende Fleifcdhbribe daniber, frifafirt diefe
mit Eydotter, und ridhtet dad Gange udber ges
bdbte Semmel{dnitten an.

Blumentohl als BVoreffen.

Man puse den Carviol fauber, fodye ihn in
fiedendem gefalyenen Wafler nur o lange ab,
bis er weld) ift, dbamit er nicht zerfallt, feibe
ibn ab, ftelle ibn auf die Seite, dede ibhn 3u
ud madhe folgende Soofe. Lafle Ub{dbpfett
in einen Tiegel zerfliefen und einen Ldfelvoll
feined Mebl darinn  geld anlaufen, giefe gute
Fleifdbnibe und ein wenig von dem Waffee
ded abgefottenen Garviold daran, gebe Citroz
nen{daalen darunter, laffe alles auffodyen, fri=
tafire da8 Gange mit Cyerdotter und ridhte den
Carviol auf die sum Yufreagen beftimmee Scilfs
fel, und giefe vu @oofe durdy cin Haarfieh
daridber,

%(umcnfob( 9ebad’¢u.

Man madt von einem guten LdFel volf
!Rcbl, swey Eyern und nady Erfordern Mildy,
cinen ' Taig von der Urt, wie man folden ju
Cverflaben 3u madyen pflegt, Lebhrt den gebribhs
ten Vlumentohl darinnen um und badt ihn aus
beiffem Schmalze {chdn braun herqud.—— Uebris
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gend madit man nady Belieben iber den Blus
menfohl Soofen von Rahm, von Cyern, ovon
Parmefantds, oon Citronen, Krebfen
und mehr andern, glebt ibn aud mit €ffig und
Oehl alé Salat.. 3u alfen Jubereitungen wird
dber Blumentohl, wie {hon gefagt, blos gebriihe
oder im Calzwaffer abgefotten, fo audy bdie
Brocoli. -

- Blut: oder deaqutrﬁe ju madhen,

Man nimmt ein Stdd Raudhfped und  fege
e mit Sal; 3u. Weun es bald weidy ift, fo
nimmt man 8 Heraus und {dueidet es wiirf
lidt, thut es mit Majoran, Pleffer, Salz und
etwas Mustatenbliite in 1 1/3 Maas Schweins:
blut, und hieyu nod) dad Fett, das ausd dem
Sped gefodht it. WMan rdjtet ferner eine Hand:
voll gefdynittene Swicbeln in Butter, thut fie
ebenfall8 dazu und fest ¢ etlide Minuten -
ber's Feuer, damit e lanlidht wird. Dann
fillt man dag Blut in fette und ftarfe Ddrme,
14t die Wirfte fohen und giebt fie nidht 3u
warm auf den Tifd. Man Fann die Wirfte
auch etliche Tage aufheben, in diefem Fale milfs
. fen fie aber nur fehr wenig gefodyt werden.
Man (46t fie erfalten tnd abtrodnen und Hdngt
fie in der Speifefammer auf; beym Gebraud
-~ werden fie nody etwas gefodyt oder auf dem Ro:
fte abgebrunt; man fann fie aber audy nad
bem erften Ybfocdhen in den Rauch) bangen und
dann lduges aufheben,
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Bddelfleifdh, fiche Pddelfeifd.

Bof a [a Mobde (Boeuf a I Mode),

. Man nifome ein {hbues dides Stid Rinds
fleiiy, fe grdfer, je befer, dbod) wenigftens 6
Pfunde {hwer, obne Knodyen und vom Sdyles
gel oder Schwamftidd, Das Fleifdy wird tildys
tig getlopft, su 6 Pjund immer ein haldb Pfund
Sped genommen, bdiefer eines FHeinen Fingersd
did und balben Fingers lang gefdhnitten, ein
Coldffel voll Saly, mit cinem SRaffeeldffel voll
Pieffer und Nelfengerviiry gemifcht und der Sped
barinnen umgewdlzt, Sofort fliht man mit
einem {pigigen Mefler Locher in das Fleijdh und
fledt in jeden Stich ein Stdddhen von dem ges
{dnittenen Sped.  Hierauf legt man: in ein
fafferol oder tiefen Fupbafen cin paar diune
gefhnittene budyene Hdlzer 1bers Kreuy, auf dies
fe breite und ddune Stiddyen Sped (man fann
aud) die Spedidywarte nehmen) uud auf den
€ped dad Fleifdh. u diefem legt man 3 ges
{dalte Iwiebeln, etlithe Lorbeerbldtter, ein paay -
Mefferipigen voll geftoffenen Pfefer, von einer
Balben Qitrone bdie Sdyaale und- dasd Mart,
nedft ein paar Stidden Rinbe von {dywargem
Brod. TWenn diefed alled ge(dhehen ift, fo gieft
man cine Boutellie voll, .3u gleidyen Theilen ges
mifht, Wein, Cffig und Waffer auf die Mafs
fe, dedt ben Stolltiegel oder Fufbhafen zu und
verllebt die Stirge mit Papierftreifen, die mit
Mehtleifter beftrichen find, damit Pein Dampf
. T _
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Berausgehen fann. Nun flellt man den Tleged
oauf Koblen und [4ft den Fnbalt 4 Stunden
fang langfam dAdmpfen. Cine bHalbe Stunde
vor dem Anridten dffnet man den Fufbafen,
aimmt, wenn 3u viele Brihe vorhanden ift,
daé Fett ab, und. roftet iw Ddiefem ein paar
Loffelooll Meh! braun und thut died an bdie
Brihe. Fft ber Soofe, su wenig, fo gieft man
ein paar Ldffelvoll Fleifhbribe umd Effig dars
an. Hat bas Fleifd) hinldnglich geddmpft und
ift weid, fo {dneidbet man eine Halbe Eitrone
in Sdyeiben daran, und [dft e8 damit nod ein
wenig angiehen, ridtet fo nady an und gieft
die Brihe dburd) einen Seiber dber das anges
_ vidytete Fleifh, ftreuet flein gefdmittene Gitros
nenfchaalen dardber und trdgtd 3u Tifche. Wil
man bie Brihe mit Morcdheln und Triiffeln mas
dhen, {9 werben Ddiefe vorher im Waffer ein wes
nig abgefotten, eigentlidy nur gebribht, und fo
nady in einem Eleinem Fupbdfden mit etwas
Brihe gefodht und dann unter das Uebrige ges
mifdt; in diefem Falle muf aber die Citrone
und der Cffig aus dber Brihe wegbleiben.

Bof a fa Mode, eigentlid) gébdmpfus
Rindfleifdh auf andere Art,

Cin guted, derbes Stid Rindfleifch, obne
fnochen, aus dem Schlegel, wird mlrbe ges-
Hopft, mit Sals und Pfeffer beftreuet, mit dis
den halben Fingers langen Speditreifon gefpidt,
in dem man mit einem Meffer Locyer in dab
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Bleifd flicht und den Sped hinein ftedt. Der
Boden einer RKafferole wird. mit dinn gefdnitse
tenen Spedideiben belegt, bierauf legt man
das Fleifdh mit Lorbeerbldttern, Gitronenfdhane
ten, ganzem englifhen Gewdrie, nebft drey
ganzen 3wiebeln, gieft ein paar Lhffelvoll Weins
efiig, eben {o viel Waffer und etwasd rothew
Mein daran, vermahret den Dedlel wohl und
Bt ¢ mit rund mwn die RKafferole gelegten
fKoblen ofhngefinsr 4 Stunden lang gany gelinde
ddmpfen. Eine balbe Stumde vor dem Unridhys
ten wird die Kafferole gebffner, eine gamje in
dinne Sdyeiben gefdynittene Citrone darzu ges
than and damit nod) ein wenig gelinde gefocht.
Man faun aud)y zugleid) etwas Weineffig jus
giefen und bey dem Anridhten dasd dberfliffige
Fett von der Brithe abnehmen. Sollte ‘man,
wenn man die Kaferole dffuet, finden, daf dad
Sleifd nodh) nidht weidy genug geddmpft wdre,
fo muf man, wie fid) von felbft verfteht, fols
e wieder fdliefen and bas depfen nach €=
fordern fovtfesen.

Bif a la ‘mobe,anod; auf étne anbdere
14 8

Das Rindfleifd) wird gellopfe und {n dads
felbe, wie vorber befdhrieben, LdDer gefdhnitten,
in welde man eine Mifdung von gehadten
€©dalloten oder Rodambol, Swicbeln, Thimian,
ajoran und andern Gartenfrdutern, einigen
Cardellen und Saly fedts, beftrewr das Fleifdh

'y | ]
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mit Saly und legt 8 in eine Kaffersle, %u&
bafen oder Schmortopf, thut einige Sdeiben
pon Sped und von Sdyinten, - einige Sdyeiben
Selleries und Peterfilienwurzeln, und etlide
@tilden gebdheten Brods dazu, fdyieret- 1fBrel
Maas MWein und eben fo viel Effig dariber,
bed't die .Eaﬁ'erole ober den Tiegel zu, verflebt
ben Dedtel mit Meblleim, felt folden auf Kohs
Ien ober in den BVadofen und It alles 4 bis
5 Gtupben gelinde bdbimpfen. Hat man das
. Gleifch. heraud gemommen, fo gieft wman Die
Bribe durd) einen Durdrfcdlag, 1dpt fie nodye
,mals. aufroallen und gieft folde adbers Fleifd,
fireut auch Flein gefdnittene @ltroncnfd;aalen
‘bardber.

Bohnen, Eafolenbobnen,\edyminb
Bohnen. Diefe Bohnengattung ift von wepers
Tey AYrt, ndmlid) Swergbohnen Wnd Stan:
genbobnen; dle Schotten “find aber von einer
rt, wie von ber anbern, nur nod) jung und
grin, jum focdyen tauglid). Da die Stangens
oder Sdynurbobnen »on\1 mandyerley Gattungen
_find, waé aud) bep ben Swerg: ober Bobens
bobnen der Fall ift, fo muf man in Dder Kide
darauf -fehen, bdaf man nidt allerley Gattum=
gen, dltere und junge, geofe und fleine, dide
und binne untereinander Fodyt, weil Ddied ein
febr ungleidyes uud im Gefdymade fehr verfdies
benes Gemife abgeben yoirde. ~ Man nimme das
ber, wo mdglichy, immer einerley Art oder Gats
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tung, an Alter, Grdfe und Geflalt gleid, fo
wird die Abfidt erreicdht, ein guted Bohnenge:
mife auf den TLifdh) 3u bringen. JFdy gebe von
diefem allgemein belicbten Gcmﬂfe nad;ftebeub
bier einige SKodyarten an.

Bohnen, Shmintbohnen ju Lodhen,

Man (dneibet die Sdhmintbobnen Pein,
fest fie mit Waffer auf, falzt fie, und (46t fie
eine Purge Weile Fodyen, giefit hierauf bas MWaf:
fer ab, thut fiedende Fleifhbriihe, nebft etwas
Rindfleifdfett, Schmaly oder Butter paran,
und [aft fie vollends weidy fodhen. WBenn fie
meiftens fertig find, fo thut man ein wenig
Pfeffer, fein gefdnittenesd Peterfilien und Pfef:
ferfraut, audy Mebhl ober Semmelmeh! daran
and 14ft €8 jufammen nod) ein wenig durd)s -
Yodyen. Tenn man Teine Fleifhbrihe bat, -
Tann man fie audy im TWaffer, Butter und
©afy todhen. Audy tann man. ftatt der Fleifdy-
brilhe Hald Waffer und hald Efjig daran gief:
fen, und in Wirfel gefdnittnen und gebratnen
€yped, ftatt dem Sdmaly oder Vutter baran
thum.

Diecingemadten und gedirrten Boh:
nen werden eben {o gefodyt, nur muf man fle die
Nadht . juvor in frifdes Waffer legen, bdiefes
dber Nadyt dardber ftehen laffen und bes Mor=
gend abgiefen.  Aud) die fehr jungen Fridte
der weftphdlifhen grofien Bobhnen (die fo ge:
nannten Saubohnen Dder -grofen Urt) Fonnen
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auf vorftehendbe Art gefodht twerdenm und fink
vor vortrefflihen Gefdmade.

Bofhnen, gebfmﬁete, tn brauner
Soofe,

Man_ ziehe den Bobnen, welde aber nidt
gu alt fepn dirfen, die Fagern auf bepben Seis
ten aus, {dneide fle inglidht und wafde fie
 vein, thue fie in einen Durd)fdhlag, giefe fies
bendes Waffer dariber, damit fie den unanges
nehmen Gefdymad verlieren. RLaffe Abfdydpfes .
ober Bratenfett in einem Tlegel Deif werden,
ftreue ein twenig Suder bdaran und das Fett
{d)dbn braun werden, fdyitte die Bohnen darauf,
falze fle ein wenig und laffe fle unter dftern
Umridhren dinften. Weénn fie anfangen- weid
au werden, fo ftdube man ein wenig Mebl dass |
an.  Nun. gieft man die erforderlidhe Fleifdy
bribe davauf und (4Bt fie gany fertig Fodhem
Salls fie nody 3u wenig gefalzen wdren, bilf
man mit Bratenbribe nad.

DBohnen, griine SHminPbohnen, mit
- Rabhm oder Sahnebriihe.

Man nimmt junge Sdymintbobnen, {dneis
det fie redyt fein, Fodyt fie mit Salpwaffer auf,
gieft das Waffer ab, thut Butter in einen Ticc |
gel, (46t bdiefe sergeben, thut die Bobhnen bhin:
ein, [4Bt fie durdddmpfen, gieft danm etwas
Mabm dazu und &Pt fle damit durdyfodyen. :
!Iébanu quirlet man etlide. Eyerdotter mit ek




‘Wolhnen, weftphdlifde, ju Loden. By
wer Refferfpie voll Mebl in cin wenig Mildy

sedt fein, gieft dies an die Bobuen, (48t fie '

‘noch etwas anzichen und ridtet dann an.
Noch eine BGattung Bohnen muf Hier bes
merft werden, ndmlidy: die grofe weftphds
lifdhe Bobne, grofe Bobhne, BVeits: oder
Bitsbohne, aud) gemeinhin Sanbohne ges
nannt.  Bon diefer Art Bobhnen giebt ¢ dreys
erley Sorten; a) die {ehr grofe Gartens od.
englif{de Garteénbohne; b) die Gartens -
bobhnen mit weifen Bliten und {dhwarzen Striz
dhen und c) die Fleine, gemeine Futters
oder Saubobne. Diefe legte AUrt taugt nidht
fiir die Kdde, wohl aber die beyden erftges
nannten Gattungen. Diefe werden jung, wie.
die -Fafoler oder Sdmintbohnen mit Sdotte
-and Kern gefodyt; man fodyt, wenn fie grdfer
geworden find, die grine Kerne derfelben, und
audy Die ganmy reifen Kerne al8 biirres 3uges
mife. Hier einige Kodpvorfdyriften diefer guten
Bobnenart :

Bohnen, grofe Bobhnen, weftphalis
fde oder Saubohnen,

. Man todit fie mit Waffer ab, giefit fodann
das Waffer davon und Fleifhbribe hinsu, thut
@aly, Butter und gefchnittene Peterfilie darvan,
und gulist nod) Semmelmehl und Mustatblus
men, eben fo, iwie bep bden Sdmintbohuen.
Die Kerne oder Saanen diefer Bobhnen, wenn
fie etwas mehr ald halbgewadhien fiud, aus den
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grinen Sdaalen oder Schotten genommen uny

_die Haut abgesogen, fann man mit jungen gels
Ben Ritben, wie Brodelerbfen (man fehe Ddiefe
nadh) Foden; fie find vortreffid. AYud alleid
mit Sdyinfen gefod)t oder geb&mpft, ﬁnb fie
eine angenehme Speife.

Bohnen einjnmaden

Man gieht den grinen Vohnen bdie Fdbden

6b, {dneidet fie in beliebige Stidden, madt

in einem Pleinen RKeffel Waffer fiebend, {alst eb

ein wenig und [aft die gefdnittenen Bohnen

-nur fehr wenig davimen fieden, oder wie man
3u fagen pflegt, nur etlide Walle quf thun,
Mac) diefem unimint man fie Hevausd und legt

Te in ein Sieb, daf fie ablaufen. Nun nimmt

man ein vredyt gnt und dichtes Fdfgen, belegt

deflen Boden mit Weinlaub und darauf eine

Sdyidyt gebriihte Bohnen mit etwad Sals, und

fo wird fdhichtemveife fortgefabren, bis die Bohs

nen alle eingelegt fiud. Sonady - fommen wies

- der Traubenbldtter oben bdariber, man bededt
diefe mit einem gut paffenven hodlzeruen Dedel;

befdyert fle ftarf mit Steinex und ftellt das

_ Sdfden in den Keller. Man muf aber dars
auf feben, dag das Salswaffer immer tber die

Bohuen gebt, und wenn died nidht der Fall ift

frifhes Salywaffer daran giefen, aud) wenn eb

anlauft fleifig abpuzen ober reinigen. TWenn

man Fleingefdhnittenen - Meervettig odber Kreen

nebft Wadholberbeeren oben in bad Salswaffer
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wirft, (o verbindern diefe das Anlaufen, man
mufi aber Worforge treffen, wenn man Bobhnen
Beraud sum fochen nimmt, daf weéder die Meers
settigftiid®chen noch die Wadyholberbeeren darunc
ter fommen. IWenn nun die Bobhnen auf diefe
Beife etlidhe Wodyen in Keller geftanden haben,
fo find fie zum @ebraud) fertig.

Bohnen, eingemadyte, 3u Podhen,

Wan legt bdie eingemadyten Bohnen, bdie
man tocdben will, bed Abendsé suvor in frifdhes
Paffer und [dft fie die Nacht Hindurdy darinm
fleben,- Nun wifdht man fie Heransd und brihe
fie in gefalyenem Wafler, Ddiefes wird ab> und
fievende Fleifhbrihe baridber gegoffen. Man
feit ein paar Peterfilienrvuryel famt dem Kraut
und einem Heinen 3wiebel su, 13t diefe mit:
Tochen, aund fo wie die Bobnen weidy find,
werden fie mie Butter eingebrennt, gepfeffers
und angerichtet. Man muf an Pfeind der 3us
gemiife niemal viele Briihe maden, dies madyt
fie nidt allein unfdeinbar, fonbern es verderbt
audy den guten Gefdhmad. Diefe’ Regel belies
be man filr immer ju merfen.

Bohnen ju dlirren.

Hiersu muf man lauter junge Bohnen mbs
men; diefen zieht man die Fdben ab, (4ft fie
nr febr wenig in fiebendem Waffer verwelien,
giet das MWaffer ab und sieht bdie Bobmen auf
Gdden, - die man auf einen Iiftigen Boden oder
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©ypeidher biangt und fie fo troden und dire
werden (38t. Mdan Pann fie aud), anf Sicben
ober Hotdgen, worauf man dasd ObfE zu dilrren
pflegt, legen, und in cinem abgetiblten Bads
ofen mit Borfidt dirren, nur muf man bdas
Werbrennen, ywas leidt gefdeben fann, zu vers
Biten fudyen, daber fleifig nadfeben,

%obnén, gedbiirete, ju Lodhen,

Sie werdben ded FTags vorber, als man fie
Podyen will, fiebend mit MWaffer angegoffen, 3w
gedect und flehen gelaffen. Desd andern Tags
gieft man das MWaffer ab, und anbdered fiedens
ves baran, barinn werden” fie gebribet unbd iibs
tigens fo, wie die frifhen unbd eingemadyien
Bohnen gelodyt.

Bon bepden Vohnengattungen, bden Stans
gen: und Swergbohnen, Hat man eine Art, die
Heine weife Saamenterne Hhaben und Perlbols
nen, weife Kodhbobhnen, audy weife Bobs
nen dberbaupt genennet und auf den Felden
gebauet werden. * Sn Nordteutfchland, Holand
. und England, baut man fie bdufig, als Sdyiffss
Toft. Die Heinen, weiffen, runden Perlbobnen
find fir den Kidengebraud) die beften und wers
ben in Gdrten gebauet und bie Kerne gefodt.

Bohnenlerne 3u Loden,

&le werden dber Nadyt” eingequellt, bad
Maffer am andern Tag abgegoffen und eben fo
wie Linfen oder Crbfen gebocht.
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Der Saame der grofen oder weftphdlifhen
Bobhne, befonders bmemgcn, beren Kern audy
im bidrren Suftande grun bleibt; .wird ebenfalls
gelodt und ift ein guted musartiged Gemife,
wie durdygetriebene .Erbjen. Man weidht bdie
©aamenterne dber Nadyt in Waffer ein, wo fie
dann fo anfdymwelen, daf man fie jwifden den
Singern aué ber fie umgebenden Haut Herauss
briden fann. Jft dies gefchehen, fo werben
fie ben Crbfen gleid) bebandelt und gelodht.

motogneffr Wihefte ober Salami ju
madyen,

Die ﬁbcrbaupt aus Stalien !omm:nbcn Ml -
fie, Defonders bie unter dbem Namen Salami
ju und gebracdht werben, find nidt woblfeil und
baben bas Unangehme: an fid), daf fie mit
Knoblaudy dberfest find, audy gerne rangig wers-
bem. b fese bier ein Rezept jur Berfertigung
vorn Stellgertreter diefer Wurflgattung bHer, die
fo ziemlidy die Originalmirfle erfegen werben.
Man nimmt 3 Pfunde frifhen Sped', serfdhneis
det ibn in wilrflidte Stidde; ferner ftbfit man 6
foth gedilrrtes Saly gu Pulver, rveibt eine Heis
ne Muslatnuf, fKoft 2 Quent Jimmet, 1 Quent
Rellen und ein wenig Bud'er miteinander, madyt
bies Alled mit guten, fiiffen Wein an, vers.
mi{dht es mit dbem gefdnittenen Sped und fegt
ed verdedt in den Keller. Nad) diefem werden
8 Pfund Sdyweinefleifd) ohne Sped unb FTett
genommen, Hdute und Sehnen davon gefons
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bert, Pein gebadt ober gewiegt, mit fiffem -

Weine benest, 10 Loth geddrrtes und geftoffes
nes Salz, 4 Loth geriebenen Parmefantds und
a Yoth grob geftofener Pfeffer bepgemifdyt. Hiers
auf wird die Spedmifdung dagu getban, umd
ein wenig unter dasd Fleifd gebadt, die Wurft:
fille fonady wobl unteveinander gefnetet, end:
lid in weite getrodnete Rindsddrme feft gefillt, |
und nad) Belieben in der Grdfe daraus Wir
fte formirt. Diefe fupft man mit einer Na:’
bel, bamit oie mit eingefillite Luft Herausgebt.

Nun bingt man die Wirfle 2 Tage lang in eis ‘

ne luftige Stube und dann etlidhe Tage in ge
Tinben Raudy in Scdlot oder in eine Rauds
fammer, wifdt fle von Jeit u Jeit mit cinem
Qudye ab und verwabrt fie, nady dbem Riudyern,
an einem [uftigen und trod'enen Orte, wo 8
nidt bingefrieren fann. Man muf audy dafir
©Sorge tragen, daf fid) diefe MWirfte nie, wes
Yer beym Abtrodnen, uod) beym Rdudyern, audy
nidht beym Aufberwahren, Berdbhren, fondern ims
mer frey bdngen, 'damit bdie fuft dazwifden
durdyftreidhen fann, €8 fteht in cined feden
Welieben, nad)y Maasdgabe diefes Nezepts, fid
_ die DHilfte, den vierten oder aditen Theil dies
fer MWirfte 3u verfertigen. Da die Gewiirynel:
ten dem Sdyimmeln oder Anlaufen voraiglid
widberftehen, fo bdilrfen bdiefe nidit weggelafien
werden, befonders wenn man die MWilrfte lange
aufGieben will. G4 giebt aud) Liebhaber, bdie
den Gefdhmad von Knoblaud) oder Sdalotten
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gem baberr, filr diefe thunen, nad) Velieben,
von Diefer 3wiebelart verhalmifmagig -einige

Hein gefdymitten dem Wurftgehdde beygemu'd)t
werden.

Boullion, Bouillon, eigentlidh Flet(ds
brithe,

. SMan gieft auf ein Pfund Rind: ober Oche
fenfleifch eine Maas Wafler, thut Peterfiliens
wuriet und Kraut, Iellerie und Poreh, nebft
cinem Sridden Ingwer und wenigem Salz hing
su und [&Ft es jufammen Fodhen, bis afled weidh
ift. St nun bie Bridhe Yrdftig genug, fo giefit
man fle durd) ein Haarfieb oder engen Seiher
ab. Sollte das Fleifd aber nod) nidhe gany
guggefocht feyn, o fann wman o viel beifesd
Waffer nadyfilllen, ald man Bribe abgegoffen
bat und bann vollendd. austodien .laffen. 3u
Bemerfen ift hier nod) tiberhaupt: daf man bdie
Krduter und Wurseln, als audy die Gewdrze,
weldye den Wrihen Wohlgefdhmad umd Krafe
geben follen, {o {pdth als mbdglidy dem Fochens
benr Fleifdye Beyfest, weil fih aufferdbem, durdh
bas lange Sieden, deren Kraft und Gefdhmad
- verflidhtigt. Diefe Gattung Boulion wird ges
wdhnlich mit Eyerdottern legirt und gevoilrst,
fiber gelodyten Meid, Kibfe und dergleidhen Speis
*fen gegoffen, audy fodyt -man darinn Nudeln,
S)Ia!awn(, Bermicelli (Fabennuveln) 3w @\\\n
pen auf.
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Dies wlre die weife Boullion, man
, bat aber aud) eine braune, welde nadftehend
* perfertigt wirb. Man nimmt ein derbes Stid
Rindfleifd vom Schenfel oder dem Sdywanys
ober Riemenftide, fopft es tiddytig und gers
fneidet e8 in Sdyeiben; alddann wird eine
versinnte  Kafferole ftart mit Butter ansdgefris
den und die Fleifdfdeiben, bdie man vorher
wobl in Mehl umgewendet hat, bdarein gelegt,
Sierzu tommen uod etlidye Sdeiben rober Schins
Ten, ein paar jerfdnittene Swicheln und einige
gelbe Ribenfdmitten. Die Kafferole wird nun
sugededt und auf eine .Koblpfanne gefesst, we
alies langfam und gelinde durdyziehen muf, jes
doch obne angubrennen, bdas forgfditig su vers
biten ift. Sieht man nun, daf alled braun
genug ift, fo gieft man,tlare Fleifdbribe dar:
tiber und [3ft e8 flarf jufammen foden. Wens
nun affed weidy ift, giefit man die Brihe durd
einen Suppen; ofer Haarfeiher und verwalhrt fie
3u beliebigen Gebraud), wie die weiffe Bouls
Tion. Beyde Gattungen Boullions dienen haupts
fadlidy aur Aushiife bey Speifebereitungen, wos
3 Fleifhbdbrdhe gebraudt wird, wenn diefe en
wa mangelt.

Braise, a 1a Braise, ift nidyté anbders,
al8 eine auf Glut oder Kobhlen gebratene oder
getodite Cpeife, eigentlidh ein Topfbraten.
Man bereitet Fleifdh, Kapaunen, Hilhner, Tau:
ben u.f.w. auf Ddiefe MWeife. Dev Gegenjland
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- mitd mit magern Sdintenftiden, etwas fetter
Fleifhbriibe, @pcd und dem erforderlichen Ges
wirie und Saly in einer Dedeltafferole ober in
cinem Fufbafen, auf deren Dedeln man ghls.
bende Koblen unterhalten fann, auf Koblen ges
fegt and febr langfam geddmpft ober gebraten,
and, gleid) einem anbern Braten, ju Tifde ges
bradt, Der Hauptvortheil befteht darinu, daf
da8 Koblenfeuer auf dem Dedel des Kodyge: '’
fifes foft eben fo lebhaft unterbalten werden
mug, alé die unter demfelben befindlihe Glut.
Mit Vepfas von Wurzeln und Krdutern fann
man dem Gefdymad bes Bratensd beliebige Bers
dnderung geben.

zranbn udbeln, {. Dampfnudeln,

Branbtaig.

Man briihe 4 Lofelvoll DMebl mit fiedbeifer
WMilh u einem nidht sy weiden TLnige an,
Brennt etwad Deifes Scymaly darein, nibrt e
unter einander, {dhldgt 4 Eyer nad) und nady
bdaran, sernibrt fie wohl. Solite der Brandtaig
3u did® feyn, fo {dhlage man nod) einen Eyers
dotter bazu. Qiefer Taig dient verfdyicdene Sas
der, die man im beifen Schmalze baden will,
einntunfen. 3.9, Karviol, Kilberfiife, Sems
mel: und Hirnfdnitten u. dergle m. Man rid)2
tet fid im Unmadyen deffelben nady der Mene
8¢ der Gegenfldnde, bdie man ju baden vor
bat, fegt audy bey fdfen Sachen, bie man bas
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den will, 3. 9B. bey ﬁlepfeln, Quitten u.f .
Suder und 3immet bey.

Braten, wie dasdfelbe foll beforgt werden,
{- m. unter dem Urtitel Kodyen nad.

Braffe, Brafme, eine Fifdhgattung, die
dem Karpfen viel gleicht und vorgiglic) in Norde
teutfdyland zu Hauje ift. In Unfehung der Jus
bercitungen diefed Fifdes fiuden die ndmlichen,
‘wie bey dem SKarpfen flatt, nur erfordert er
“etwwad mehr Salz umd anbaltendered Kodyen,
Baden oder Vraten, ald der Karpfe. — Der
Bleyfifd), Bleve; diefer Fifch gleichet, der
dufferliden Gefialt nady, den Brafferi und ere
forbert die ndmlide Subereitungdart wie diefer.
EWan gicbt ibn dadurdy einen guten Gefthmad,
wenn man {bn {daorf aus dem Salze fodt;
fonften fann er ebenfalid bdein Karpfen gleid)
subereitet werden, bow:ghd) gut bettr&gt [
bas Baden.

~ SBraten, @ebratenes. !ﬂlau verftebt
Hierunter jeden- Fleifdhgegenftand, Dder von ir
gend einem Thiere entweder theilweife, oder wie
beym Gefliigel, das gange Thier genommen und
gebraten wird. - Der Braten oder ded Gebrates
nen giebt e8 mandyerley, 3. B. Ofengebratenes,
Spiesgebratenes, Roftgebratencs, Topfgebrates
nes w. f.w. Die Art und Weife, wie der Ges
genftand foll jubereitet werden, beftimmt aud
“dbie Art ju braten,
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Bratwiefte ju maden,

Man nimmt, nad)y Belieben, etliche Pfunde
frifhes Schweinefleifh vom Sdhlegel und von
der Wame, etwa 3 Pf. vom Sdlegel und a
P ferted Baudftdd, bad't alled, nur nidt
alu Pein, thut Dad Gehide in eine Schifel,
und vihet e8 mit ein wenig Waffer vwobl durdhs
cinander. So [ift man ¢8 erlidye Stunden ftes
Ben und angiehen. Nun wird, nad) Gutddns
Pen unv Belieben, Salg, Pieffer, Pajoran und
Heingefdynittene Gitronenfdaalen an dbas Gehdde
gethan und mit der reinen Hand wobl gelnetet.
Sit vas Gehdde oder Gefillle 3u troden, fo
giegt man beym SKneten nod) ein wenig MWafs
fer sn.  Cnudlich wird die ganye Maffe in bes
lihige Drme gefilit und die Wirfte davon
frifdy verbraudyt, oder aud) ig Raud) gehangen,
Grifd, andgenommen im MWinter, fanu wman die
Bratwdrite nicht dber 2 hddftens 3 Tage erhals
ten, was nidyt verbraudyt wird, muf gerdudyert
werden, ober man muf fie braten ut}b einfulzen.

Vratwicfte mit Citvonenbrirhe,

Die Halb gebratenen Bratwirite legt man
in cine Kafferole, gieft MWein und Fleifchbriihe

baniber, thut Bwiebeln, Gitronenfdeiben, audy - I

¢twad Saft von Eitronen, bdayu und I4ft e

sufammen Pochen. Jn zerlgfener Butter rdftet
man etwas Meb braun und thut {oldes, nebft
Sungwer, . Pleffer und ein yenig Iuder, jus
Brlhe. In Emangelung des Citronenfaftes,
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o8  Bratwhefte mit Senf — fauere.

ober um biefen 3u {paven, gieft man unter bas
sRehl fo man rdftes, ein wenig Wein und Weinefr
fig; ftatt der wicbeln Pann man aud) Sdalloten
ober Rocambolen nehmen, welde die Bribe pis

fauter machen, audy ein paar Sardellen jufegen, -
. in beren Grmangelung aber ein Stiddyen Hering,

Bratwicfte mit Senf.

Man bratet dje Vratwisfte in Butter: faft

*gar oder fertig. Wenn fie aud dem Tiegel bers |

ausgenommen find, wird die  Butter grbftens
theils abgegoflen, zu Dder ubrigen aber gicft
man Wein, thut Sngwer, Pfeffer, Citvonens

fdhaalen, Suder und Senf dagu, [Aft foldyes

mit einander auffodyen, legt dann die Bratwilrfte
~ ieber hinein, I4ft alled nochmal aufwalien unbd

vidytet fie an. Gewbdhnlic) werden die Bratwiirfie
nur auf bem Mofte gebraten, und mit Eenf
oder CSalat verfpeifet, aud) als Beylage 3u
ver{dyiedenen Gemiifen gegeben; bies ift- aber,
nad) obiger Ut Dereitet, eine angenehme Abs
dnderung. . .

QBratwhrfte, fauere,

Y%n einer Rafferole rdftet man i{n Vnttet
Meh! braun, giept Cffig und Fleifhbridbe hins
3u, thut Pleffer, Lorbeerblitter, Rosmarin und
etwad Sngwer daran und fodyt ed jufammen.
Nun legt man die halb gebratenen Bratwirfte,
nebft cinigen Gitronenfdheiben ober der Schaale
daran und SKapern dagu, 4ft Aldes miteinaws
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der durdbfochen und vidhtet ed dann an. Sols
len fie nidht 3u fauer feyn, fo Fanun man Wein
ugiefen und damtit ddmypfen laffen; der Wein
muf aber gany fpdth, Pury vor dem Unridyten,
gngcgoffen werben. .

Braunfohl, {.Blaulohl oder Kohl.
Braune .ﬁtapfm,’ f- Krapfen.

Braunfdweiger Warfte ju mad’;cbn.

Diefer Art Wilrfle find jweperley, Metts
witrite und Sdladwirte. Sur Mett:
wurft badc man 4 Pfuude magers Scyweines
fleifdy gang fein; danu fdhueidet man 2 Pfund
Sdeinefped in Wilefelii, nept. das Gange mit
etwas Waifer an, falzt die Maffe, unter Sufap
ein wenig gereinigten Salpeters, reidhlid) und
mifd)t grob geftoffenen Pfeffer und Nelfenpfefs
fer bey; bad't Alles nodymalen durdy und [dft
eé cinen Tag fteben und- anjiehen. Dann wird
bag Gebdde in weite Odyfenddrme feft einges
filie, MWirfte formirt und in den RNaud gehans
gen. Die Sdladwurft wird von gefodhrem
fetten Scyweinefleifd), gefodyten Sungen und Le=
Benourfigebdde, alled grob gebadt und das
Ganje mit Schweinsblut angegoffen, gemad.
MMan mifdt alles wohl, filllt e8 in weite Ocbe
fenddrme, 148t die Wilrfte eine Stunde lang Fos
den, legt fie auf Stroh sum’ Abtrodnen und
-bingt fie bann in ben Raud). RNa) 8 Tagen
find fie gum Qebraudye fertig. o
. 7%
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Brautfuppe, {, Chaud'esu.
DBretttndpflein, { Fleifhtldsden,
%l‘t?; fo ”uﬁ.

%rcgcln, oder Bresen. €8 ift dies bes
Tamntlid). eine Waare der Bdder; Ddiejenigen
Brejen, die man in der Kudye diefen nadformt,
find- Butter: und Eyerbrezen, gefilite
MMandelns Suderbresen und bergl. mebhr
Man findet fie upter ihren ecigenen Names |
chbﬂeben. '

Briefcouverte, Sur Fillle diefes fchbnen
Badwerts nimmt mau 1/4 Pfund abgesogene
und mit Rofemwaffer geftoffene Mandeln, eben .
fo viel gefoffenen und gefiecbten Suder, 3wey
gange Eyer und jwey Dottern und rilbre dies,
wie su einer Mandeltorte, ab. Das Gelbe von
einer Gitrone wird ebenfalld abgerieben und audy |
bazu gethan. TNun nimmt man gebldtterten
. ober muirben Buttertatg, walst oder wdrgelr ibn
2 Mefferrdcen did ans, {dyneidet vieredigte,
1f4 Bogen Papier grofe Stide daraus umd
legt biefe auf das Bled), anf welchem fie fols
Ien gebaden werden. Jn feded Ddiefer Taigs
ftiide thut man einen Loffelvoll von der oben
genannten Fille und fdyldgt die vier Cden deb
Taighlattd fo genau ufammen, wie man ¢iv
DBrieftonvert ju madyen pflegt, beftreicht aber
‘vorher ble Taigbldtter,-an allen Cden wo fie
gufammen paﬁ'm miffen, mit Gweié. Da, wo
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Vit Eden jufammen treffen, legt man ein gros
fes rothes Juderseltlein, fatt ded Siegels dars
auf uud (dft nan die Couverte {dbdu geld bals
fen. TMan fann auf diefe Urt aud) gebades
ne Maultafden maden. Man {dneidet
admlich) aus dem ausgewalsten Buttertaig runs
de Sdyeiben; auf den halben Theil diefer Scheis
ben legt wman einen Loffelvofl FleifdfilMle und
fdidgt den andern Halben Theil dber die Fillle,
febe aud) Ddiefen obern Theil innen am Rand
auf den untern mit Eyweis feft. Nun werden
e Maultafden oben mit CEyerdotter und ein
wenig Bier beftridhen und auf den Sblecbe ges
hc(cn.

Briefe, {.m. Kd[berbriefe. Die Bries
fe tonnen als Stellvertreter der Auftern bereitet
werden, man  fehe diesfallg den mmret Hus

fievrn, nadygemadyte.

m:ifen ober Neunaugen mit totbem
Wein,

Man fdymeidet den Neunaugen ober Vrifen
den Kopf ab und [4ft bas Blut in etwas Cfs
fig Taufen . {dleimet fie al8dann mit Saly und
warmen Baffer ab, trodnet fie und legt fie in
eine  Kafferdle, DHernady [4ft man mit rothem
Bein, Butter, einem Stid uder, Eitronen:
fdaale, Lorbeerbldtter; eine mit Gewdrynelten
gefpidte wiebel und etwad brauunem Mehl, die
Reunaugen eine BViertelftunde ftart und furj eins
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163 Broccofifohl. Brodfelerbfen.

Yoden. DBeym Anridten legive man fie mit
pem Blute ab und gebe fie dann ju Tifde.
MNad) dem Legiren miifen fie nidht wieder Tor
den.  Diefe Jubreitungsdart der Neunangen od,
- fBriden findet nur da ftatt, wo man fie frifd
aus der See haben Fann; bey und nimmt man
3u diefem Bebufe die Heinften Aale, die 3u has
ben find. Die Neunaugen odber Brifen werden
in Der Regel bey uns im fidliden Leutfhlans
de Blos marinirt, fo wie fie aus den Seeplds
fien anfommen, verfpeifit, ober 3u gujammges
{etsiten Salatzubereitungen, wie 3. B. der italies
nifhe Salat ift, in der Kiche verbraudt. Den
ndmlidhen Gebraud) baben audy die aus denm
italienifdyen Seepldgen 3u uné fommenden Ans
guilloti. Selbft unfere marinirte oder eingelegs
te Aale dienen 3u feinem andern Bebuf. Krdus
tereffig, feines franydfifhes und italieni{des
Oephl, Oliven und Kapern, nebft Pfeffer und
Acia find bdie Mittel, diefe Speifegegenftinde
perandert auf die Tafel zu bringen,

Broccolitohl, Spargelfohl, eine aus
Stalien ju und dberpflanjte Bfumentohlart, die
eingelne Rofen oder Blumen treibt; weldye dems
Rarviol ober Blumenfohl gleidh find, audy,
tvie diefer, gefodyt und zubereitet werden. SHan
bdlt die Broceoli nodh filr beffer als den Blus

“mentohl im Gefdmade.

Brodelerbfen, {.m. Ausdbrederbien.
Die grofien weftphdlifhen Bohuen, ober foge
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nannten  Saubohinen, bderen nod) grine, bHalbe
ausgewacdhfene RKerne Idnnen den Brodelerbfen
gleid und auf die: ndmliche Weife subereitet
werden und geben ein berrlidyes Sugenuife ab.
SR die Haut an diefen BVohnen fd)on etivas
did, fo {chdlt man folde ab.

Brobd. Diefes Hauptmabrungsmittel dew
Men{dhen it aud) in der Kddhe ein Hauptges
genftand jur Speifebereitung. Man hat mebs
rerley Gattungen Brod, von Denen aber das
fogenannte rbmifdhe Brod, aus WVor{dlag vem
Roggenmeble, ald Suppenbrod, und das Sems.
mel: Wed= und Mildybrod Ddie melﬂe Yuwens
dbung in der Kdde finden.

Brodmehl, {. unter Brod b. Kduters
Yedddyen.

DBrod: oder Panadbefupype.

Man bahet Semmel{dnitten -geld, legt " fie
in cinen Fufbafen und gieft Fleifhbrilhe dars -
auf. So wie fie weid gefodt find, werden
fie durcd) einen Seiber getrieben, das Durdyges
triecbene mit jerfldpperten €yerdottern verbidt, .
aodymal damit iber dem Feuer angiehen laffen,
erforderlich geroilryt und gefalzen und dann ans
striditet.  Wenn man die Panadefuppe vow
Waffer ober Mildy bereitet, fo wilrst man fie
mit Gitronen{dhaale, Juder und Jimmet. Man
fann aud) ftatt Semmelbrod Hausbrod oder
thmifdyes Brod nehmen.
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Brovpaftete, f. Paftete.
Brodtifane, . m. unter Getrdnte.
- Brobdtorte, f. Torte.

DBrod, Ulmer Brobd.

$Man nimmt 16 grofe EAbFel voll Mumb:

“‘mebl, madyt die Halfte davon mit 2 Ldffel vol
guter Weipbierbefe und einer ftarfen Biertek:
maad lauer Mildh an, und (4t ed aufgehen,
Bid e8 in ber Mitte von, felbit wieder einfilr.
Sener nimmt man 3 Efldfel voll geriebenen

Buder, von ciner Halben Citrone die abgeriehe: ;
ne Sdyaale, nac) Belieben ganjen Anis, 3 LBf: |

fel voll Rofemwaffer uud ein Sy mit einer Walide
" nuff grof pergangenem Butter abgerdbrt. - Sent |
nodh) 2 Loth Pommevanzenfhaalen und eben o
viel Gitvonat fleingefdynitten bey und wibrt nun
alles, ncbft dbem ibrigen Meble ju einem fe
© ften Taige an. Diefer wird auf ein Nubelbrett
gethan . und o lange gefneten, big ber %nid
Berausfallen will. Nuu wird ein (dnglicdyt - run:

bes Brod formirt, das man auf ein mit Med!-

Beftreutes Bled) legt uud nodymal aufgehen (aft,
fobann in einem nidt gar heifien Ofen bddt.
Des auderr Tags fdmeidet man Scnitten aué
diefern Brode und biht folde auf dem Rofte
{dbn- geld, fo Dalt es fidh) lange.

DBrobd Falte Sdhaale,
Man veit “hwaryes Brod nebft bder Rinde,
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thut gewafdene Korinten oder Weinbeere Hins
ju, aud) abgeriebene Gitronenfdyaalen, dergleis
, den Scheiben und Juder und: giefit MWeibies
und Wein darauf. Aud) fann man fart ded
Brods gefortene Brezeln nehmen, mit Swicbad
{dmedt bdiefe falte Sdale am Dbefiten. Den
Switbad giebt man in Stiden jerbroden hers
am, damit fid ein jeder benfelben [elbft nal
DBelieben nehunen fann, weil er fouft febr Teidye
weich wird. Dad weifle Bier muf gut und
talt feyn, wenn die talte Sdhaale eine Erquils
fung fepn foll. Die Korinten Pann man audy
weglaffen, falld man folde nidt liebe. '

%’rnb\waﬂ'er, {. m. unter” Getrdnte,

Brod jum Kaffee.

Man nimmt 1 [3 Pfund Mebl, 4 Loth Suls
Per, scin Gy, a2 tHffel voll Hefen und eben fo
viel lauwarme Mild), daf e jufammen gerdhrt
einen redht feften Talg giebt.  Hiersu thut man
eined Hilbhnerens grop zerlafiene Butter, etwas
weniges Citronenfhaalen Flein gefdhuitten und
gangen Anis, diefen nady BVelieben. 2Wenn der
Raig angerdfrt und redvt getlopft ift, (a6t man
ibn anfgeben. Man fuetet und witkt nun a

* Qaiblein Brod darans, formirt fie mit der Hand
Yanglidht und legt fie auf ein it Vurrer bes
firidyenes uud mit Rehl Deftreuted Bled), jes
dody nidt nabe aneintander. ann fie nun
nodymal aufgegangen find, fo It man fic im

3

-
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WBadofen {dhdn geld baden. MWaun die Vrode
falt und cinen Tag alt geworden find, fdueis
bet man Sdnitten baraus und bAbet fie auf
dem Rofte fdydn geld, dann bHalten fie fidy lang.

. Brod, Krduterbrddden, Kuden
ober 3wiebad, _

Man madyt biersu einen Laig, wie 3u ges
wHhntidhem RKidenywiebad von Mebl, Mildy,
€yern und Hefen und (&6t ihn an der Whrme
nufgeben. Unterdeffen {Rubert, wdfdyt und hadt
man bad beliebige grine SKraut, deffen Ges
fdmad man verlangt, 3. B. Peterfilien, Selles
rie, Kerbeltraut, Sdnittlaud) u. {. a., trodnet
e8 wieder mit einem Tude ab und nihrt es
-unter den Taig, wenn er eben redyt in die Hbe
be' fteigen will, 146t den Taig von™ neuem aufs
geben und formt fodann Brbddyen darqus, die
man, wie gewdbulidy, im Ofen bdcdt. Wenn
fie wieder bcranégcnommm und erfaltet find,
werden fie in fdhmale Streifen gefdnitten umd
bey dem nddiften Baden wieder in den Ofen
gan3 ausgetrodnet, auch fo wie anderer Iwies
bad behandelt. Wil man nun Gebraud) das
von madyen, fo {tdft man ein Stid von dies
fem SKrduterswiebac® ‘m Mbrfer, und verdidt
die Bribe oder Sovy - wnit. E4 verflebt fid,
baf man~fo oiel von . .m Kraut unter den Taig
mifd)t, Ddag bderfelbe gany grin bdavon wird,
fonft wlide e8 an den epetfen eiite 3u {dhwas
d)e ﬂBtrfuug haben,
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Man Tann and) PHirger 3u feinem Swede
fommen, wenn man gewbdbnlidhen Kiddpenzroles
bad, weldyer obne Butter und Gewilry gemadyt
worden ift, oder die im Ofen ober auf einem
RNofte gedirrte Obervinde einer Semmel, in eis
nem Moefer 3n feinem Pulver fdft, das ges
badte grine Kraut darunter mifdyt und Fleine
platte Kudyen davon formt, welde man wieder
fo ftar? trodnet, daB nidht dle gervingfle Feudy
tigleit darimn juritd bleibt.

3u beyden Arten fann man nun nidt nue
Srduter, fondern qud) andere Gartengewddfe
cinmachen und u Wirjung bder Sypeifen ans
vendben.  Nad) der erflen Methode famn man
audh) rothe Rofenbldtter mit einmadyen. Diefer
Rofenzroiebad wird nadyher geftofen und in
Mildy, gleidh der Ghololabe, gefocht und giebt
eine febr woblfdymedende Suppe.

Nad)y der wepten BVorfdrift fann man
Spargeltudyen bereiten, inbem - man fatt
der Krduter abgefodhte und flein gehadre Spare
gelfpigen oder Kdpfe unter den geriebenen 3wie:
bad ober Semmel mifcht und zu Feinen Kus
den bilbet, die man im Ofen abtrodnet. —
Doer man jerreibt junge ungefodhte Srbfens
wer Sdotenfdbrnden ju Mus, vermifdt fie
mit geriebenem 3wiebad und formt fie in Meine
SKudyen. — G8 ift {dhon ldngft befannt, daf
bie Ghamypignons unter die beften inldndifdyen
Gemilrge geyddis werden, ‘womit wir den Speie
fen ein Praftigen,. hervorflechenden Gefhmad g
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ben fonnen; id) will daber nod) ein Prdparat
voen diefen, vortrefflihen Schrodmmen anflhren,
meld)eé in der feinen bidrgerlidien Kocdhfunft den
Epeifen einen febr feinen und guten Gefdymad

- mittheilt.  Man verfertigt Ju diefem Behufe ein

Ghampignonpulver., Die Ehampignons
werden abgejogen und von denen die {don ofs
fen find, das Vraune abgemadrt. Man trode
net fie nun auf einem mdfig warmen Ofen,
imner mit Papier bededt, fo langfam als mbgs
lidy, big fie fo find, dag man fie foffen famn.
Nun werden fie mit etwas getrodnetem ober
geddrrtem @alze, ein wenig Pfeffer und Jngs
wer, in cinem Mdrfel red)t fein geftoflen und
bnd dadburd) -erlangte Pulver in eine Bouteifle
gefillt und woblverpfropft jum Gebraucdpe aufs
bewahrt. JIn Ermangelung der Schampionen,
nimmt man Shigmovdeln und verfdbrt auf
‘bie ndmlide st damit, man wird den Unsers

fehied md)t grog finden.
~ Brodmehl.

Diefes gebdrt unter die concentrirten Lebenss
mittel und wird folgendermaffen bereitet: man
mad)t aud frifd) ‘gebadenem feinen Brod Stids
chen eined queeren Fingerd did und rbftet diefe
im Badofen, bis fie durd) uud durdy gelbbraun
werden.  Diefe BDrodftdiden werden zu feinem
Pulver geftofen und fobaun in Sdhadyteln trols
Ben aufbewabrt.  Das Brodmeh! faun nan jue
Bevidung der Fleifdbridpes Weins und Biers
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Suppen und flatt des Cinbrennend an die Ges
miger gebraudyen.

Brodtifanen und ﬁrobwaﬂ'cr, fom.
unter Gectrante.

Brihen, {.m aud nod) unter Soofen.
Oem ‘teutichen Namen VDriihe ju Ehren, fese
i dennoch bier das Rejept zu einer allgemeis
nen Brihe her und nody einige andere.

Vrohe ju allen Speifen jugebranden,

Diefe Brithe madt ‘man fidh im BVorrathe
und Pocht fie fo ftarf ein, daf fie fich fulst und
palt. Man [4ft in einer Kafferole oder in eis
nem Fufihafen ein Stidden Butter jergehen,
aber nidx bHeif werden. Auf den Boden desd
Gefdyires fegt man, mwenn mans gerade bat,
dbrig gebliebenes Fleifdy oder Gefligel, in Er=
mangelung deffen aber dilnne gefdinitrene Stiicts
den Rind= oder Kalbfleifd, auf bdiefes diaue
Snidden von Sdyinfen oder dArrem Fleifd),
3u €deiben gefdnittene Swiebeln, Jellerles und
Peterfilien - Wurzel, gelbe Riibenbldne und Store-
jonaerwurzeln. Man falst die Maffa ein wes
nig, bed’t bdas Gefdirr 3n und [4Ht'8 auf Kobe
len langfam ddmpfen, {dnittelt ed aber bfters,
damit e8 nide anbrennt. enn die Maffe auf
dem Bobers dunfelgeld sn werden anfingt, fo
gieft man etliche GHldfFel voll Laltes Taffer 3u
und ieht das Gefdirr elnige Minuten vom
Sener ab.  Nun {dpltres man, nad) Ecfordesn,
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fiedende Fleifdhbrdbe darvan, legt etlide getrods
nete Norcheln bey und (dft dbad Ganze zufam:
men nody eine halbe Stunde ficden. Eudlid
treibt man bie Vrihe durd) ein Haarfieb oder
engen Suppenfeiber und wirft in diefelbe, gleidy
nacdh dem Durdyfeiben und ba fie nod) warm '
_ift, cinige ganze Pfeffertorner, mebhrere Geriry
nelfen und ein paar Bldtter Mustatenblibte,
und fest fie woblverdedt an einen Hihlen O,
Die Gemilrge bindern das Anlaufen ober Sdyims
lichtwerben und geben bden erforderlithen guten
Gefdymad. Diefe Brihe halt fich. eine .gerans
me 3eit uud [4Gt fid) zur Vereitung aller Are
ten von Coofen (man fehe diefen Urtifel) ame
wenbern.

WBuiheauf andere Art, obereine redt
gute Kraftbrithe.

. Man nimmt ein Stdd magered Rindfleifd), .
ein Stdd Kalb: und Stdd Sdvpfenfleifdy und
{dneidet diefes alled in Stide. Alsdaun nimmt
man einen Rein oder tiefen Tiegel mit einer
Stiirze, legt dbas Rindfleifh unten binein, dbann -
bas Hammel= oder Shbpfenfleifd bdarauf und
hievyu ein frifhes gany Heined Stiddyen Sped,
eine oder ein Paar gelbe Gelbribenfdyeiben, et:
was Muskatbldhten; Gerodrznelfen und gangen
Mfeffer; eine grofe in Sdeiben gefdnittene
Bwiebel, ¢in BVindelgen gewdrzhafter Krduter,
und auf diefes alles legt man endlid) dasd Kalb-
fleifdys  Man dedt die Stirge feft dardber,
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fetit eS8 fedys bis adht WMinuten lang dber ein’
gelinbes JFeuer und f{dydttelt den Tiegel dfters
um. Sobann flreuet man etwasd feined Mebhl
davauf und gieft fo viel fiedended Waffer dars
dber, bid bad Fleifdh davon etwasd mebhr als
blog bededt ift. Man dedt ben Tiegel wiedes
sum feft ju und 4Bt e8 dAdmpfen, bis e8 durdhs
aud fett und gut ift; sulest wirit man e nody
fo ftart man will mit Saly und feibt es ab.
Diefe RKrajtbribe ift fo gut, daf man.in den
meiften vorfonunenden Fdlen ovon ihr Gebraudy
madyen fann, und Halt fidy, wenn man etlide
ganze Gewilrynellen Hinein wirft, mebhrere Tage
lang, im WWinter felbft etlide Wodpen, befons
berd wenn man fie mit Fett begieft und bdiefesd
beitehen [aft. Beym Gebraude Hebt man dasd
Fett ab, und ift nodh Brihe dbrig, fo madt
man e8 flifig und gieft e8 wieder dber die
dbergebliebene Brilhe. ’

DBriahe vonAuftern, Mufdeln, and
Shnecen.

Man fest ein adtel Maas Wein und eben
fo viel Fleifhbribe in einer Kafferole auf; gieht
das MWaffer von den ausgemachten Auftern das
$u, thut etlide Gitronenfdheibenn und ein wenig
Butter an die Bribe, {dittet die uftern audy
Binein und. [t fie nur einmal mit auffocdens
dann quirlet man die -Brihe mit ESyerdotrern
ab. Diefe Brihe ift fehr gut anm Kapaunen,
e jungen Hibnern und am Lammfleifd). Wan

¥
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fagp audy dle Muftern bdabey laffen und nody
etlihe Kapern sufegen. - Mit WMufdyeln oder
audy mit Sdneden gilt das ndmlide Berfahs
ven und bat audy einen guten Erfolg in Er
mangelung der Huftern, die man obnehin fek
ten hat, - . .

Dreithe von Citronen, oder Citepmens
v Soofe.

Man  fept Fleifdbridbe in einer RKafferole
auf, thut Gitronenfdyeiben, SemmelPrummen
und Vutter binein, und [4Ft die Bribe damit
dburdpfodyen. Diefe BDridhe ift an alten Hihnem
febr {dmadbaft, itberbaupt an allem Gefligel,
bas gefodht gegebon - wird, amwendbar, befous
ders weun man fie mit Eperdottern absieht.

Brithe von Hering fber andere

| Fifde.

Die Heringe, nadydem fie gewdifert und in
Stiden gefdnitten worden, und eine Weile in
- Mein oder Cffig gelegen haben, werden gany

Hein gebadt, in erlaffene Butter gethan und
unter ftetem Rithren gerdfter. Algdanu gieht
~mdh Bein daran, 146t fie nod) etuc Weile fies -

ben, preft bernacdh alled  durdy, thut Suder,
Mustatendblihten und Cisronenmarf daran, und
Iift e8 nodymal aufficben. Bepym Anridyten
faun_man 3uder, nebft gehadten oder gauzn -
.Rapcrn dagu thun.
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Briihe von .ﬁt-ebfen.

WMan Podit a5 oder 30 Meitie Krebfe in
Baffer und Saly ab, aldbapn bridyt man eis
nen Theil der Sdhalen ab, tdfe bie Krebfe tein
and brdc fie in Butter red)t roth; dann drdde
man fie durd) ein Fleifdbribfieb ober burd eiz
nen engen Durdyidlag, giefit 3u diefer Krebss
Butter etwas Fleifdhbrihe und fdneidet etlide
Sitronen{dyeiben in bie Bribhe, ober drddt den
€aft von einer Citrone bHinein und thut etwasd
Rustatenblumen daju. Dann feht man in ei=
nem andern  Tiegel etoad DButter auf; wenn
fie serfhmolzen ift, fo rifyret man ein wenig
feines Med! Hinein; thut diefes ju bder Briibe,
und 138t fie eine Weite damit durdtodhen. Man
fann Dbiefe WBrithe und Krebsbutter ald 3ufas
ju Suppen, zu feinen Germifen und gelodytem
gamm= und Kalbfleifdy, Gefligel :c. anwenden,

Brahe von Kreen, ober Meerrettigs
: Soos ju Karpfen.

Man reibt den Weerrettig, nadybem er ab-
gefdiabet und rein gemadyt ift, auf einem Reib:
eifen, reibt yweymal fo viel abgeihdlte Beowds
vorferdpfel dagu; gieft etwas Wein oder Weins
effig daran, verfilft es mit Suder und ifit bies
fe Soofe falt-3um Karpfen. Man fann an die
€ooje audy Fleine Rofiuen thun. Diefe Brihe
1aft fid audy zu Falten Braten, 3u gefodytem:
Sleifdie und ju Bratwiltften, Lebey- wnd BVluts

']
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- mlrffm, talt al8 Tunle anwenden und fd)medi

ungemein - angenehm.

Briahe, Senfbrithe ju Carbonaden,

3u tiner Wiertelmaasd Fleifhbriihe, nimmt
man cine grofe gefdhdlte Swiebel und fhneidet
fie redt fein. Nun (&8t man ein Stiddyen
SButter, ungefdbr eines halben Hilbnerens grof,
beif werden, rdfter cinen Loffelooll Mebl darinn, -
fest die gefdnittene viedel daju und 14t fie
ein wenig mitrdften. Judeffen ift die Fleijds
bribe fiedend geworben, in diefe giefit man ein
wenig €ffig, fest nady Velieben Citronfdyaalen,
Lorbeerbldtter und ein wenig Pfeffer bey und
fdnittet die gerdfteten Swiebeln aud) dazu. Das
Gange wird nod) eine Biertelftunde gefodyt, damn
ein paar Loffelvoll Senf bdaran gerdhrt, fo ift
die Dribe_ fertig. Die Lorbeerbldtter werden
" heraus genommen, fo audh bdie Cirronenfdyaale
und man ridtet die Brdhe dber Carbonaden,
ober aud) andbered gebratenes Fleifdy an; man
fann fie _aber audy ju Ddiefen und zum Rindfeic
fdbe befonders geben. UBad davonm dbrig bleibs,
hdlt fidh mebrere Tage und wird daun tmbn

beiff gemadyt.

DBeiihe, pohinifde, jum Hedt,

Man fiedet Aepfel und Swiebeln nady Bes
lieben im Waffer, ftreidyt dad Gefottene durdy
einen Seiber oder Haartady dber den in Saly
~und Waffer gefodyten, abgeogenen und in eine
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leere Pfanne oder Rafferole gelegten Heht;
wilryt ibn mit zerbadten und in Schelben ges
{dnittenen Limonien, Feinen Rofinen und Mués
Tatenblumen, zerftofenem Jngwer, Pleffer und
Buder; [aft ihn dann wenig damit durdyfodyen
und Deftreuet ihn endlid) mit Suder und_ Jims
met wenn man will, uud giebt ibn fo ju Ii-
fdhe. Man fann aud), weun man das Siffe
gidyt Tiebt, die Heinen Rofinen, den Suder und
Simmet weglaffen und Kapern ftatt diefen nehs
men; in diefem Falle muf man aber bie Wes

pfel und 3wiebeln, ftart im Waffer, in halb
Wein und Waffer todyen.

Beiihe von Mufdheln odber Schnecen.

Ran fest eine adytel Maas MWein und eben
fo viel Fleifdhbrihe in einer Kafferolle auf, thut
€itronenfdyeiben und ein Stid Suder Hinein,
138t e8 damit fodyen und wirft noch von einer
€itrone dbie Sdyaale dazu. ~ Man [dfit die Mus
fheln nur einmal auffoden, fonft werden fie
bart; alsbann quivlet mar die Brihe mit 4
Everdottern ab; die Mufdeln oder Shneden
badt man redyt Hein und mifdht fie dann uns
ter die Bridbe. Ueber Kalb: und Lammileifd),
junge Hibner und Lauben ift dlefe Vribhe gan3
wortrefflidy, fie dient aud) ju Ragou.

Brithe, KSaimmelbedhe,

Der Kdmmel wird gelefen und geﬁvﬁeno
oer qud) mur fm Mbefer jevquetfdyt; dann Wit
. 8"

<
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16 Brihe mit vothen Wein — mit Kapeen,

Kleifchbrihe oder Waffer in einem Tdpfdhen geo
Yodt, ein Stidden Butter baju gethan, audy
etwas €Saly, wenn man ndmlid) Wafer nimmt,
flury vor dem YUnridsten thut, man etwas Sems
melmehl Hingu, tamit die Soofe didlidt wers
be. . Diefe Drihe it fih am beften diber ges
rdudberte oder gefalzeire Fleifdfpeifen, aud,
wer den Kimmelgefdhmad liebt, 3u Brodfups
pen; man Pann fie sudy auf ndmlide TBeife
von Unid bereitens

i 1

QDehifhe von rothen Wein Nider
Karpfen, :

Man nimmt 1/8 Maas guten Wein und
¢ben fo viel MWaffer, 2 Loth Suder auf einec
Gitrone abgerieben und 3 Cyperdottern. Uleh
bies wird Falt untereinander gequirlt und dann
auf Koblen gefest und nur etlidhe Winuten ges
Pfodht. QWdbhrend dem SKocdben muf man diefe
Bothe immer umrdhren und fie dann Aber den
imwifden im Salyaffer abgefodten und ans
geridyteten Karpfen ober andere gefodhte Fifce,
giefen und bdiefe fogleidh auftragen. Sum Bers
_ bitnnen  diefer Brihe nimmt man ein wenig

warme Flei(chbrihe. o '

- Brithemit Kapern, oder Kapernfoofe

Gin gut Stid Butter wird mit einem £bfz
fel Mebl, 2 Cyerdottern, etwas Muslatblumen .
und Gitronenfdyaale jujdmmen gefnetet, bann
ein paac Loffel Kapern hinjugethan, und mis
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guter Fleifchbrihe und ein wenig MWein 3u einer
fémigen Soofe iiber bem Feuer abgerdibrt und
mit einem Stdd Juder gebroden. Wil man
diefe Soofe braun Haben, fo madt man etwad
Mebl in Butter braun, thut fein gehadte Swies
beln, Lorbeerblister, Krduterpulver und ein paar
Loffel Kapern dazu, giefit hald Fleifdybriine oder
Maffer und Halb rothen MWein daran, thut nady
€rforbern Citronen, Nellen und Suder hinein,
nud 1&ft e8 zu einer didliden Soofe fodyen.
Diefe Bridhe fann man 3u alerlen Wildpret,
$u Gnten, Tauben, gebratenen Odyfenzungen und
dergleidhen geben, fie bunt audy jurm Rindfleifdy
und jum englifchen Braten.

Drithe pon fauern ober fifien .Qir—
fdhen, Kicfdhenfoofe.

MMan ftoft die Kirfden mit den Kernen,
Todyt fie mit Wein und fdhligt fie durdh' einem
Durdfdlag, woju man nodh Cirronenfdaale
mit Juder abreibt, immet bingu thut, und 3u
einer didlidhen Soofe einfodpen [aft. Uuf gleis
de Art tann man aud) Soofen von JFohaunisds
Beeren, Hagenbuten :c. verfertigen; weun man
will, fann aud) die Soofe mit in Butter gerdites
tem MehH( verdidt werden und dient ju gefodytem
Gejligel, .ﬁalbé:} und Lammfleiid.

Brishe von PAaumen, ober Palte
Musbrahe iber Karpfen,

Man madt vas 3wet{dgens oder Pilaumens

»
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musd mit weifem Wein dinne, thut geftofmer
Buder und Flein gefdnittene Citronenfdaalen
barunter.  Diefe Bribe wobl durdygerdhee,
fdymedt dber Karpfen und yu Braten, wie audy
su Eperfuchen gut; I8t fih aud bey gerdus
dyerten  ober gefalgeneu 8Ielfd)fpetfcu mit Bows
theil anwenbden.

DBrithe, weife, ober Sauce blanche, aud
gelbe hollandifdye Soofe dber Fifdhe

+ Man thut ein Stdd ausgewafdene Butter
{n cinen Topf, irdene Pfanne, odber verjinutes
Kafferol, und {dldge 3 bis 4 Eyerdotter hingy,
wirft ein paar Stiden Citronenfdyaalen, cin
werfig geftofine Mustatenblumen und etwas Mebf
binein, Enetet foldyes mit einem KodhIbffel wobl
dyrd), und rithret e8 mit ein enig Waffer ab,
~ bamit 8 eine fdmige Bribe werde.  Sulent
wird mit ein wenig Weineffig oder Gitronenfaft,
fo ftart ober fo gelinde man e Haben will,
bag Gange gebrodyen und dber die im Salye
waffer gefedhten uud angerld)ttten 8|fd)¢ geqofs
ffm und beif aufgetragen.

Bribhe, eng!ifcf)e, jum Hedte,

Man fiedet MWeifbrod in Wein, mit jers
ftofuen Mandeln, gieft e durd) ein Haartud)
eui den im Salswafier gefottenen Hedys, rffirgt
ihn ab mit etwas Suder und Mustatenblumen,
beftrewet ibn, wenn man will, mit Heinen Ros
flen und mit Juder, und giebt ibn fo yu Tifde;
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/ -
ter bad8 Sdfe nidt liebt, der tann flatt dem
Rofimen und uder Citronenfaft oder Kapern
fiehmen.

- Deithe von Wein mit Sarbellen.

Man nimmt auf 3 Eperdotter 4 Loth Sare
" dellen, wdffert diefe 2 Stunden ein und bridyt
bie Grdren ausd, dann Fodyt man die Sardels
len in einem adyitel Maad weiffen Wein und
eben o viel Fleifhbrihe, nebft etrwasd Citronen:
{heiben uud Sdaale. Haben fie eine. halbe
Stunde gefodht, fo thut man ein Fleines Seid=
then Suder und eine flein gefdnittene Jwicbel’
bazu, (4Bt es alsdann nod) ein flein wenig mi¢
Butter foden, {didgt die Brihe durdy einen
Eeiher oder Haarfieb, (4Gt fie wieder anflodyen
and quirlt fie mit ein oder ywey Eyerdottern
ab.  Diefe Brihe Ddient zu jeber gcfottcnen
Gleifdgartung, aud) dber Fifche.

£ je, Setleviebrithe iber Roth:
und Gd)ma;mt(bptet.r ‘

Man ninime Jelerie und geloe Riben, pust
{oldhe rein und ddmpft fle gefdhnitten in Buts
ter mit etwasd Mehl, wobey das Umrithren nidht
darf vergeffen werden, damit dad Gange nidyt
anbrennt.  Ghe die Wurzeln weich find, gidfit
man nad)y Erfordernif Haldb Wein und Fleifch-
Bripe daran und (dpr das Ganze nodhymal ein
wenig fieden,. thut aud) das erforderliche Saly
und Gemdrze daju. Dad Wildpret, {dhwarjes
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oder rothed, muf vorber in Efjig, Wein unk
Waffer gehdrig gefotten feyn, danm nimmt maw
folded aus dem Topfe, rvidytet ed an unbd gieft
die 3clleriebridbe. beif dardber und legt etlidpe
GCitronenmarfideibdren dazu, oder dridt bden
- @aft von einer Gitrone darauf und giebt ¢8 {0
- su Zifde. ‘
Drunnentreffalat, {. Salat.

PBautter, eine befannte Subftany aus der
‘Sabne ober dem Rabhme der Mildy gewonnen
und fiir die Kidye ein gany unentbebrlidher Ges
genftand; einmal it Anbetradhyt feiner {eldft und
Dann in Unbetracdhs ded darausd Dereitet werdens
ben Sdmalyes oder der Schmelzbutter. Die
Butter halt fidh nidht lange in ihrem nandrliden
Sujtande., {ondern wird ranjig und verdirbt am
Cnde. Man muf fie daher entweder einfalzen
ober dburd) bdie Hige auflofen und in Sdhmaly
verwandeln.  Die erfte Methode .ift im ndrdlis
dhen Teutfdylande uud dberhaupt in den ndrdlis
dyen Lindern, bdie andere im fiblidhen TLeutidy:
Yaude und ben bftlidh gelegenen fLandern einbeis
mifdy; Deyde Methoden follten aber eigentlidy
siberall eingefifrt fepn, denn fie gewdbreen ‘sum
Speifegebraucd) alles, was man vom Fette ers
ynrten fann.

Man faun ywar die Butter burd) eine nicht
fonberlidy befdywerlidhe Borrichtung in einer Urt
vom WMarienbade demifd aufldfen und in einen
reinen Suftand verfegen, worin fie verhdrtet und

*
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% mebrere Jabre frifd erhdlt; allein die das
mit verbundenen Umftdnde und der grofe ke
gang, Dem bie Butter durdh diefe Kunftbehands
lung erleidet, baben bdiefe Methode nody nidht
ur aligenyeinen Anwendung tommen (afen. Blei:
Ben wir daber vor der Hand beym Ylten und
gebraudyen Butter und Sdymaly nah Maasgas
be bes €rforbernifes und der Umftdnbde.

DButterbisluit,

Man rihrt 2 f4 Pfund Butter ju Schaum
und 1fa Pfund’ uder und eben o viel Mep! -
nad) und nady darein. Nun {dldgt man 6 Cos
er, cbenfalls wdbhrerd dem Rilbhren, nady und
nad) auf und fesit fie 3u, gieft den Taig in
Blechene ober von Papier gemadyite Kapfeln und
it in Ddiefen im Vadofen das Bistuit {ddn
geld. MWenn man will, Paun man aud) abgee
3ogene geftofene TMandeln und MWeinbeere sinter
den Taig mifdhen. '

DButteeblumen,

Man nimmt 1f3 Pfund Butter, 1fa Pf.
Mebl, 3 CHlbFel voll MWein, einen Cyerdotter
und 3 Loth geftofenen weifen Suder. Den Buts
ter {chneidet man in dad Mehl, madt e8 ju
cinem Taige, walzt diefen auf. dbem Nubdelbrette
" jwey Mefferridendide ausd, ftidht mit bledenen
Moveln Blumen darausd, fegt diefe auf ein mit
Meb! beftreutes Bledh, beftreicht fle mit ein wee
nig gerflbperten €y, beftveut fie mit gefiofenen

~
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Pandeln und bdce fie vorfidtig und HAb{DH gelf -

fu der Bad': ober Bratrdhre,

Dutterbrezeln und %uttetlbtob.

Diefe werden gleidyfalls aus dem aige,
woraud die vorftehenden BVutterblumen gemads
werben, formirt, nur nimmt man mebr Mebl,
und wenn der Taig ju feft werdben follte, fo
madyt man ibn mit ein paar mehr darunter go
tiiheten C*t)etn gelinde,

Butterfnddeln oder Kldfe

3u 6 ober 8 foth su Rahm abgerdfhrtem
- geinen Rindsfdymaly werden 2 ganze Eper umd
2 Dottern, ein wehig Juder und Mebhl, fo viel
baB 8 einen Tnig giebt, gerihrt, der baun ju
Kidfen mit einem Lofel Flein abgeftoden und
in todyende JFleifchbribe eingelegt und nidyt allz
dulange gefodyt wird. Man famn Ddiefe Ut
Ridfe audy von feinen Gried, ftatt dem Meyl,
auf gleidye Weife 3ubemtm und den Suder
weglaffen,

Butterfuden, f. m. untee SQudyen.

Butternydeln, find emeﬂlrtberDampf-
nubdeln, m. . diefe .nadh.

Butterpafteten, {. m. unter Paftetens

DButter, Kcdutecbutter,
BDiersu pflegt man felten die Krduter unter
einander ju mijchen, fondern man madyt jedes
7. L
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Befonders mit Butter ein, um 3u feiner Jeit,
den Supypen einen Dbeliebigen Gejdmad damit
geben 3u fhunen. Das Krant wird abgewafdyen
und Plein gebadt; unterdeffen fest man Butter
dber Kohlenfeuer, thut, wenn fie sergangen und
beif ift, bas gebadte Kraut bHinein und (Aft 8
barin rbften, obne daf jedod) die Butter braun
werben darf.  Naddem die Mifchung ausges
Hhit und geronsen ift, {dhneidet man fie ftids
weife aud dem Gefdhirr, da man dann untem
_ ein wenig griine Feudtigleit finden wird, wels
de man weggiefet, die Butter felbt aber legt
man in Cinmadegldfer und (4§t fie an gelin-
ber Wérme jer{dymelzen, bdamit fie fidh glare
und eben an das Gefafe anfest. Diefe Krdue
terbutter, aud Peterfilienz Ieleries Kdrbelz und
anbern Krdutern bereitete Butter dient, wie die
unter dem Uctifel Krebsd begeichnete: Butter, jue
- Pirjung der Suppen und Soofen und fie tons
nen ebenfalld unter unfere inldndifde Kidyen:
@ewirge gesdhler werden, _

Buttertaig.

Der Buttertaig ift in ber Kodhfun(t ein nidht
anwidytigee Gegenfland und s fordert deffen
Berfertigung genaue Aufmerffamleit. Man bHat-
. bes Buttertaigs vielerley Yrten,-davon id) biee
ngr einige anfilhren will,

. Cinfadyer Buttertatg,
Mart nimnt 3u 1fz Pfund Webl, » €,
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einer wel{hen Nuf grof Sdmaly, etwas Saly
und ein paar Ldffelvoll reinen Brautewein. Died
alles rihre man ju einem Taig att und giedt,
wenn der Taig ju frenge feyn follte, erforders
lih Wagfer 3u. It der Taig gelnetet, fo wellt
oder welfgert man ihn ju einen BVlay qus, f{dneis
" bet auf Ddiefen 1f3 Pf. Butter in Sceiben,
dber{dsldgt uud wellgert die Taigmafle -4 bis 5
mal und fegt fie dbaun bis zum Gebraud) is
ben Keller. )

Duttertalg ju grofen Pafteten

Diefer muf 24 Stunden vorber, ehe mas
fbn vermendet, jubereitet und an einem Fiblen
 Drte aujbewabrt werden. Man nimmt 1 Pf
Butter, 4 Hindevold feined Mebl und 4 mit
ein wenig Saly und Waffer verflopperte Ener.
Aus dem Mebl, Wafler, Cyern und Saly wird
ein fefter und glatter Taig formire, Yoobl ge
wellgert und bann auf bden Bla bder Butter
Sdyeibenweife aufge{duitten, dber{dylagen upd

"~ . gewelfgert, audy dies bdreys bis viermal wieders

holr, bis bder Taig den Butter wohl aufgenoms
men Hat. TNun ftellt man die ganze Mafe in
ben Keller und wellt i{hn vor dem Gebraud
- nodh ein paarmal durd). eyt fdnnen alle Y=

ten grofe Pafteten und Torten bavon gemadt
werben. .

Buttertaig ju Torten.
Man nimme 30 Loth feined Wepl, 3 Lbffel
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goll geftofenen 3nder, 2 Cbffelvoll Rofenwafer
und 3 Eyerdottern.  Yus diefer Sufammenfegung
wird ein fefter Taig formirt und wenn er auss
geweligert ift, ein balb Pfund Butter bdara
gidmitten, dberfhlagen 2c. und dbrigend dami
wie mit vorftehendem verfabren.

- Buttertatg in Cile,

Wenn man ein Gebdcde von Bustertaig {dnell
gebrandyt, o madyt man den nadyftehenden Taig,-
Man nimmt + Pi. Webl, {dyneibet 3 BWiertelpf.
Butter darein, viibrt beydes ab unbd nady und
6 Cperdottern, a2 Lhffel voll fauern Rahm und
6 tofel volf Wein vazu. Wenn der Taig wobl
abgerdrt ift, fo wirdb er ausgewellt und jum
trforderlichen Gebraudie verwendet. Man fanm
cud) die Hdlfte oder das Biertel madyen,

Geciebener %uttettaig.

Diefen 3u verfertigen nimmt man 24 foth
feines Mebl, 1f2 Pf. Putter, 4 Eperdottern, ein
Beinglas voll Mild) oder Wein, Das Mehl
wird etwas gefalzen, mit dem Butter abgeries
bn, die Cperdottern daran gefdhlagen und mie
ber Mildy oder dem Wein afled ans und robl
durdyeinander genbrt, Der Taig wird hierauf
audgewe(it, etlidhemale, wie anderer Buttertaig,
fbereinander gefdhlagen und dann verwendvet. €4
dient diefer Taig befonders gut ju Eleinen Pas
fieten, al8 audh su Torten; in weldem Fall
man aber 4 Eplbffelvoll geftofenen Juder dew
dbrigen Taigsuthaten bepmud)t.
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@jebadtet‘%uttettaig.‘ :

Cin bald Pfund Butrer und 1fa Pf. Mebl
mit dem erforderflichen Salze werden auf einem’
Hadbrette fo lange gehadt, bis fidh der TLaig
an das Hadmeffer anhdngt. . Nun thut man ibn
in eine Sdhilffel, fens 2 EHlbfFelvoll {igen Rabm,
eben fo viel MWein und 2 Eperdostern ju, wirft
ben Taig gufammen und [4fe ihn etlide Stuns
den fteben, Bié er wieder angeiogen hat und
fteif geworden ift. Nun wird ed audgewelt
und ju Pafteten uud Torten verbraudt. Man

~ Béle biefen Buttectaig filr befonders gut und {dybm.

Hohlbuttertaig,

Dies ift der gewdhulidyfte und wird folgens

dermaflen bereitet: man nimmt ein Pfund fei-
nes Mehl, 6 Loffel voll !IBem und Waffer, 3

Gyerdottern uud rdhrt alled dled ju einem Fais

ge an. Diefer Taig wird mit einem Pfund

PButter, der dilnne darauf gefdynitten wird, bee

legt, fobann mit bem IWallgerhols bearbeitet und

der ausgewelite Blay 6 bid 6 mal dbereinan:
der gefdylagen und immer wieder gewellgert, bis
man glaubt, die Taigmaffe habe ifhve erforders
lide Behandlung erlangt, weldyes aus dem Hufs
blahen des Talgs erfidhtlidy wird. Diefe TLaigs
mafle fann ju Eleinen Pafteten, Torten, Kraps
fengebdde aller Art und su fogenannten Mauls
tafdyen angewendet werden und balt fich im Kels
Tev ober einem filhlen Orte, mehreve Tage lang.
€8 ift dberhaupt ju bemerfen, bag jede Gats
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tung Buttertaig {mmer an einem fihlen Orte
ju fertigen ift. ’
Manbdelbuttertaig,

- @8 werden 2[4 Pf. feines Medl, 13 Loth
®Butter, und 8 Loth fein geftofene Mandeln,
sach und nady abgetibrt und 8 Loth geftofener
Ruder baju, eingejogeny fodbann mit 3 Cyen
ein Taig formirt, diefer Mefervdden did auss
gewellt und die Tortenformen zu Reids Johans
nigbeerenn= und anbern bdergleichen Tortem, das
mit belegt, )
MWeinbuttertaty.

Man nimnit hiersu fauern Rabhm 3 EHldfs
felooll, eini eben fo viel, fo viel geftofenen
Buder, und 2 Lffelvod reinen Branntewein,
Dies alled wird mit 3 Cyerdottern abs und
fo oiel SRehl Binein gerthrt, baf €8 einen
Taig ym Andwirlen giebt. Diefer wirl daun
geargen und bHalb fo viel Butter dazu genoms
theu, alé der Taig {dhwer ift. Nun wellt man
ibn aué, f{dneidet die Buttey dbarauf und vers
fdhet brigeng damit, wie mit dem Buttertaig
dberhaupt. Ee ift befonders ju Torten amvenbdbar.

Duttertaig ju alleclen Gebraud in
der Kudye

Man nimme + Pf. Debl, madt ed mit faus

tem Rahm und 2 Eperdottern an, wirlt und

mellt den Taig 3u einem Blay aus, {dneidet

suf diefen 3 Wiestelpfund Butter in Sdeiben
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and tber{dhldgt ihn ¢tlid)¢ma!, fo wie oben B¢
merft worden.

WButtertaig auf andere Arel

Gin Pfund feined Mehl wird mit guten
weinfaurem Rahm und etwas Saly angemadyt,
gewirft und gewelt, guf ben Blay ein hald
Pfund Butter gefdnitten, und wie bey vorfle
bendem verfahren.

Buttectaig auf fpanifde Art.

Man nimmt 3f4 Pf. Butter, eben fo viel
feines Mebl und ein wenig Safy. Das Mebhl
wird in brey glelde Theile getheilt, ausd einem
pon diefen 3 Theilen Mebl. wird der Tag mit
bem Butter, cinem Cp, etrwas Waffer und Saly
angerihrt und das dbrige Mehl nachgednetet,
fobann drep: big viermal ausgerollt ober gewdl:
gert und dbereinander gefd)lagen, bis ein ors
dentlicher und glattér Taig davausd wird,

Buttertorten, {. m. unter Torten.

1l » G. -—

Gabeljan, Baleljan, Kabliau, ift die
Benennung ded frifden Stodfifhes, der nur
da gut und rein haben ift, wo man den
" Landungspldgen der Stodfifdhidger nabe voobnt
3 B. in Cngland, Holland, den teut{dhen Sees

ftabten und an denen den Ausflifen der grofen
§lige nabe liegenden Gegenden, JIm Wintew

t
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fann Der Rabliau bey ftacfem Froft audy tiefer
ind fefte fand verfendet werden.. In diefer
Sabrdpeit, wo man aud) Yuftern haben fann,
i er in ‘einer gewbbnlidyen Aufternfoofe, oder
auf nachftehende Weife, mbhd) audy mit Senf -
gmﬁeu, am beften. .

Gabetmu odber Kabljau ;u fc&moten
oder ddmpfen,

Man [dft denfelben, wenn man {hn abges
mafdhen Hat, mit Waffer uud Saly fodyen und
fhdumet ibn vedht vein ab. Alsdann giefet
man bad Sudwafier ab und nidt mehr frifdes
Baffer darauf, ald man jur Brihe nbthig bat,
and dazu etlidhe Gldfer weifen Wein, etlide
Qitronenfcheiben, ein Stid Butter, geriebenes
weifies WBrod, etwad Pfeffer und Mustatenblu-
men und nady Belieben andgeflochene Auftern.
Man (3ft ales miteinander, in cinem tiefen
Rafferol, durdyfodhen, und thut die Auftern jus
legt dbaran, Mit Senf genofien, werben die us
fiern gany weggelaffen, ftatt der Auftern fauw
man audhy Sdneden gebraudyen, diefe mifen
aber gleidd Anfangs dazu fommen,

“@affee, f. unter Getrdnle.

Caffeebrod, Brod sum Caffee. Dies
feb wird meiftens aus den Viderldven geholr,
(elten felbft gebaden; indeffen wer ed {elbft bals
Ten will, der finbet mnter dem Artifel Brod jum
Raffee Unweifung,

.



130  Caffeetiichlein, Caffeemus,

Caffeetddhlein, . unter Kuchen,

Caffee:Rahm (Kaffee-Keeme).

Man nimmt 4 Loth {hdn hellbraun gebranw
ten Kaffee, mable diefen und fiedet ihn im fif
fen Mildhrabm o lange, ald man fonft den
Kaffee im Waffer. ju fieden pflegt; aud) fest man
etrad 3uder bey, je nadydem viel ober wenig
Silge beliebt wird. -Nun {ldgt man das Gan

- 3¢ durdy ein Haarfieb, damit der gemablene Kaf:

fee surdde Bfeibt, gieft den Rahm in obere
Kaffeetaffen ynd 4Gt {hn redht Falt werdem,
ehe er auf die Tafel gegeben wird, bdamit &
fiy fulae.

Caffee:- ober Kaffeemus,

Man Ffodyt befonderd ftarfen Kaffee und gleft
fhn, wenn er reht belle ift, \ab. Auf jeded
€y wird eine Obertaffe Kaffee gerechnet. Wem
“man alfo fir 6 Perfonen Kaffeemus bereiten
will, fo braudt man. 6 Obertaffen {dywaryn
Raffee und 6 Eyer. Kaffee und Eyer werden
" #n 1 fs Maad Bber einem Sdoppen Waffer oder
Mild), was- man lieber hat, falt eingequirlt,
fodann auf Koblen gefest und wenn das Gange
su_fteigen anfingt, vom Feuer genommen umd
in eine Schiffel gegoffen. It das NKaffeemnd
Ralt, o wird es mit Suder und Iimmet bt
ftreut uud fo auf den Tifch gegeben.
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Capaun, Kapaun, Kaphahn.

Der Kapaun, ein allgemein befannter mdnns
lidher Bogel aus dem Hibhnergefdylechte, - macht
An der Kidhe einen Hauptgegenftand aus, sumal
man thn 3u allen Jahréseiten baben fann, Sr
wird gefotten and gebraten einfad), aber aud
auf bepderley Urten wviel verdndert jugeridhtet.
Damit - der Kapaun, jedod) in jeder Hinfidht
“gein yubereitet werden fann, fo Pommt viel anf
bie Bebandlung bes)m Cdyladyten “und Borridyten
besfelben an. Jn den nadyftehend befdyriebenert
Buridhtungsarten, findet man audy bdie redyte |

Beife des Sdhladytens und iBorrld)tcus biefca
Bogels,

Capaun auf bem Nofte gebtatm odex
grillict,

Man  fdmneidet den nidt gany gebratcncn
Kapann in beliebige Stiide, Ferbt jedes Stid
fingersdid in's Fleifd) ein, wendet die Stide
in gefdymolzener Butter um, beflreuet fie dann
mit einer Mifdyung von Salz, Pfeffer und ges
ricbemer Semmel und brde fie vollendd auf dem
Rofte aus. -Unterdsffen Podyt man von Waffer,”

- &ffig,, Citvonenfaft,~Preffer, Saly und geriebes
ner Semmel eine Brdhe und ridytet folde iiber
ben Kapaun an.

Capaun gebraten,
Man {dlacdytet den Kapaun einen Lag por:
Ber, ehe man {olden branchen will, ftedt ihn
. 9 >

‘4
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" eine Stunbde in falted, dann in Beifed, fedody
nidyc focpendes MWaffer, weil fonft bie Haut abs
geben \wiirde. St er nun rein abgerupft, fo
nimmt man ibn ausd, madyt Leber untd Magen
redit reine und flgumt bdiefe nebft dem. SKopfe
gwifchen den Fhigeln .ein. MWenn man ibn bra:
ten will: fo waffert man ihn etlide Stunden
vorber ein, fpidt ihn alsdann mit Sped, reibt
ihn imwendig mit etwad Saly und Pfeffer aus,
fted't ibu an ben Spies der Ladnge nady, Degieft
ibn suerft mit Salywafier, hernad) redht fleifig
mit Butter, bid er fertig ift. Dasd Feuer muf
nidht 3u nabe gelegt werben, damit er nidyt vers
brennt. Wenu der Kapaun jung ift, fo fam
er in 2 Stunden fertig fepn; ift er aber im
-3wepten Jabr, fo muf er 3 Stunden braten,
Das Braten deffelben fann aud) in der Brats
-pfanne gefdhehen, e8 muf aber die Bratrdhre
gerdumig feyn und eine Borridyng baben, daf
man bden Dampf ableiten fann; aud) mup in
ber Bratpfanne ein hHdlzerner Roft, bamit des
Wogel nidht in die Bratenbriibe 3u liegen fommt,
cingeftellt werben; dad Uebergiefen oder s
. trdufen muf fleifig beobadytet werben.

€apqunen ober aud) junge Huhner mit
Allevlen. .

Gapaunen ober Hilhner werben, wie gmbbns
Tlid), gebribt und vein gemadyt, dann (4§t man
fie mit einem Stilde Butter, einem Bilndchen
guter Krduter und ein wenig fochendem Waffee
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gut ugededt, in einer Purzen Bribe fertig Fos
dyen.  TNun nimmt man mdrfifde, oder andes
re Sted= ober baiernfdhe Riben, Peterfiliens
wureln, Blumentohl, Artifhodenmarl, Selerie,
©pargel, Bobnen und junge Erbfen, je nads
bdem 3 bie Jabredzeit mit fid) bringt, fdueis
det foldye und Podyt febes filr fidh fectig, wie
aud) Mordheln; bierauf bereitet man in einer
Kafferole braun Mebl, thut oben genanute Saz
den binein, gieft von der Hihnerbribe {o viel
alé ndthig 3u, ftreuet ein wenig Salz und Mus2
Tatbldhten daran, Podt alled einige 3eit durd)
uab gicft es beym Unrichten dAber Ddie Hilhner
ober Kapaunfiide, wenn Dder Kapaun ju grof
feon follte. Man Tann audy flatt dem Wursels
werf, Spargel und ausdgebrodyene Krebsjdywdin:
3¢ nebmen und eine Krebsbribhe jur Hibriers
brdbe mifdyen; odber audy eine blofe Eyerfoos
{e bdardber madien; imgleiden aud) eine Sar:
dellen:z und Kapernfoofe; nur muf immer
dam auf die MWeglaffung der ein oder der ans
dern genaunten Soofen, die man braudyen will,
in Anfehung der entgegen gefessten dbrigen 3us
thaten, Ridfidt genommen werden, damit nidyt
widrige Gegenftinde dad Ganye verderbin,” ftatt
gutmadyen. )

Capaun mit Kaftanien,

Der gebrihte und rein gemadyte RKapaun
wird mit Waffer, Sals und Lorbeerbldrrern anf's
Seuer gefegr uud mit einem Stiddyen Fleijdy

, o . .
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gefodht.  PBAbrend der 3eit bribe man Kaftes
nien ab, von welden ein Theil Flein gerieben,
der anbere aber gany gelaffen wird, unter Die
Flein geriebenen thut man abgejogene, geftofene
Mandeln, geriebene Semmel, Mustatenblipren
und ein Stidden Butter, gieft etrwas von der
Kapaunbribe Hingu und fest e in einer Kaffes
tole auf'é Feuer. Die ganzen Kaftanien {dyneis
det man bald durd) und thut fie,” wenn die
Brdbe anfingt 3u fodyen, Hingu; der Kapam
wird dann angeridhtet und die Kaftaniendbrihe
baritber gegoffen, Statt der Kaftanien famr
man aud) Reis und Mandeln nebhmen und eben
fo verfabren, imgleidhen audy Fadennudeln.

" Capaun mit Sauecfraut, gebaden

Man brdt einen Kapaun im Buatofen nue
balb fertig, fodht aud) das Sauerfraut nur bald
ab, feitered wird dann gehadt, in eine RKafs
ferole etwas Butter und ein wenig Mehl gethan
und braun gemadyt; bierauf fommt das gebads
te Kraut und eine gute Portion faurer Rabm
daszu, weld) alled durdyeinander eine Furge Jeit
ddmpfen muf. Nun nimmt man eine Poryele
fan:= ober Steingutfdyiffel, worein bder Kapaun
fommen foll, Beftreicht Diefe mit Butter, fhits
tet eine fage Kraut davauf und faft den Rand
ber Schiffel mit Taig ein, JFehit wird der Kos
paun in die Sdiiffel gelegt, mit Kraut bevedt '
und Ddiefed gleid einer Paftete formirt, mit
Semmelmehl beftreut und im Bratofen ferti
debaden. ’ .
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Captflotade,

€8 ift ein framdfifder Kuchenausdrud und
Bepeichnet alled in Peine Stiden zeridnittene
Bleifd over Gefligel, weldyes man gerwdhnlidy
g cinem Regou verbrandyt. SR. {. diefeh.

Capern. L

Cin befanntes SRKildenerfordernif, das wie
and Jtalien und Franfreid), in Effig eingelegt,
ethalten und das ju mandherley Speifen, bes.
fonders aber bey fauern Suridytungen, IBilds
pret, Salat, Briben u. . w. hdufig verbrauds
wird. Die Subereitungen, wobey Capern vers
wendet 3u werben pflegen, findem fidh) in diefern
Kodypbudhe bdufig angeseigt.

Capernfoofe,

Man nimmt einige Capern, wiegt die HAlfe
te dbaoon mit bem ‘IBiegcmcﬂLcr redht Plein und
thut die iibrigen gany daju. Aud) wiegt man
etwas  Peterfilie und wirft fie mit ein wenig
gevichenem Brod und Saly binein.  Alles 3us
fammen 148t man in ein wenig Fleifhbrihe und
serlaffener Butter auffieden und thut e8 fodbann
in das Soodndpfdyen oder giefts iiber die Speis
fe, dber die fie beftimmt 'ift; 3. B. dber Kalbs
oder Lammfleifdy, gefottene jnnge Hihner, Taus
ben, gefottene Fifche u. . w.

Catbonade, Kacbonade, Carminade.
Man madyt die Karbonaden obec Rojtordte
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then von RKalb: Lammss und Shweinenfleifd
und jwar meiftens von den Theilen, wo fid
bie Rippen gégen die Wamme bdes Thiers e
bigen. &3 werden ¥eine runde Fleifchftdde gos
formt und barauf gefeben, daf die Spitte des
- Rippentnodyens, gleidy einer Heinen Handbhabe,
in bem Fleifhe bleibt. Das Fleifdh wird ges
Fopft, mit Semnelmedl und Saly beftreut und
ouf dem Rofte bey gelindbem Koblenfeuer unter
fleifigem Umwenden braun gebraten und yu Anfs
Xagen auf aflerley Gemilfe vervendet. IWill mas
bie SKarbonaden in einer Soofe haben, fo wers
ten fie auf bem Rofte nidit gany ausgebraten,
fondern nody in einems irdbenen Tiegel, der ftart
mit Butter beftridhen wird, gelegt und in einer
Rurgen Brdbe pon {iifem Rahm, Salz, Peffer
und Jngwer fertig gefchmort und endlidy mi
@itronenfaft betrduft, angeridytet.

Carbonabe von Kalbfleifd.

Man [bfet die Rippen mit dem Fleifche vor
dbem Ridentnoden des ﬁalbs, 3ieht Ddie oberfte
Haut ab, {dneidet inmer eine Rippe mit dem
Bleifdre durd), hauet dad {pigige Ende von den
NRippen etwas ab, {dabt das Ibrige {pisige
©nbde 3ju einer Handhabe fauber, FHopft das
Gleifh mdrbe, legt e8 ein wenig gefalzen avf
ben Roft, Degleft das Gange vorfidtig mit
Butter und beftreut e mit Semmelmehl, und
14ft alled unter Hfterem Umwenden ausbraten.
- Diefe Berfahrungsart witd bep allen Fleifdr
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Tarbonaben angewendet, blos bdie vom Sdywei-
nefleify ausgenommen, weldhe Beines mutterb«
trdufens beddrfen.

~€'atbonabe vom Sdhweinefleifd.

Man {dneidet die Rippen von jungen Schyvei:
aem etwasd fury, hadt fie mit vem Kidyenmefs
fer auf beyben Seiten dbers Kreuz, .tunft die
Sleijdhftdden in gefdhmolzene Butter und drddt
folde auf beyben Seiten in eine Mi{dung von
gericbener Semmel, geftofenen Pfeffer und Saly.
Diefe Stilden legt man nun auf den Roft und
gt foldhe dber gelindem Soblenfeuer braten.
‘Dbder: die Rippen mwerden mirbe geflopft und
in einer Pfanne, mit Waffer und Saly eine
halbe Stunve gefocdyt; bann werben fie langfamn
in Butter fertig gebraten, dabey mit Semmels
mehl und gebad'ten Peterfilientrant, wdbrend
bem Braten, beftrent und warm 3 ‘.txfd;e ges
geben. -

[

Garbemomen, Kardenmtomen, ein bes
fanntes feims, aromatifched Kidengewirs, das,
tn fehr geringer Gabe angewendet, einen filrs
trefflihen Gefdymad gevodbhre, su viel gebrauche
aber hdhftwidrig und ungefund wird. E8 diem
voryiglich su MWirgung der grinen Qemﬁégm
tungen und Soofen.

Carmelitertorte, f. Torte.
'Qarminabc, f Carbonabde.
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Gdrtofft[n, f- Kartoffeln.
Garviol, f. Blumentopl.
Cervelatwidrfte, f. unter Wiirfte,

@ba[ottc, Sdalottenzwiebel, einbes
Panntes Bwicbelgersddys, bas das Mittel wis
fdben dem gewdbnlichen 3wiebel, bder Rocatmbole
und bem SKuoblaudh bdlt. E8 iR in den Kb
chen febr beliebt und bdient, alé Bevfay, s
~mehreren Soofen, an Vriben, jum Befteden
der Hammels und Lammsbraten und au Krafts
bridben. Man madt aud nadftehende anges
‘nehme Soofe 3u mebrerley Gebrandh badven,
bie, befonbers dem dilrren Erbfen: und Linfers
gemulfe beygefest, einen angenehmen Gefdmad
eryeugt.

@f)a{-ottcnfoofe.

Man wiegt 5 bis 6 Chalottengwiebeln gany
Hein, thut fie in einen tiefen Tiegel mit einem
Spipglafe ool Kraftbripe, einem Suppenldfiel
voll Eifig und etwas Pfeffer und Saly. Man
it alles einige Minuten lang bddmpfen unh
gieft fobann bdie Soofe idber dbas Geridht, am
bas fie foll, ober ind Soofenndpfdyen jzum bes
liebigen Hufguf bey Tifcpe.

Champignon, Sdfampion, eine feine,
nidht baufig wadfende Scwdmmeart, bdie in
ben Kidyen, getvodnet und frifdy, mebrfhitige
Ymwendung findet.  Man verwendet fie su Sovs
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fen, Brien, Pulvern, ja felbff ju Jorten,
wie bied bey mehreren Gegenftdnden in diefem
Kodbudre gelehrt merden wird.  Nadpiehendy
tin paar Kodyrezepte.

Champignons gebaden,

Man [4ft fie, nadhdem fie gepust und ges
wafden find, in einem Tiegel mit Butter und
ein wenig Fleijhbribe, etwas aufallen, dannm
beftdubt man fie mit Salz, Pfeffer und Mesl
uid bddt fie. in DVutter oder Schmaly. Bey
Boreffen ober BVorgeridhten Tann man den Sdnife
felrand bamit garniren. YUndere Shrwdmmears
ten [affen fid) eben fo aubeveiten.

Champignons . gefodt,
Menn fie fanber gepust find, fo wdfdt maw
fie und 4Bt in einem Durdyfdhlage dbas Waffer
ablaufen. Man’ thut fie alddbann in einen irs
" benen Tiegel, dedt fie ju und fest fie auf ges
linded Koblenfeuer. Hier geben fie felbit ein
Bafer, weldhed man davon abbdriidt, indem
man fie 3wifden ywep hdlzerne Teller legt. Hers
tad) fdmilst man DButter in einem Iiegel,
_{thittet die Ghampignons bHinmgu und [dft fie
barin fochen. Endlid) thut man ein wenig fifs
fen Rabm, Saly und geriebene Mustatnug’,
et aud) ein weuig Pfeffer bimgu.  Statt
ben Rabhm fann man aud gute Sleifd)bripe
uehmen,
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Champignou gebraten,

Die getrodneten @bamptgnons werden mit
einer Bwiebel abgefodyt, in Wirfel gefchnitten
und in etwad Butter aufgebraten; alddann wird
Qitronenfaft daran gedriddt, angeridytet und aufs
getragen.  Ale  andere Arten der efibaren
Sdywdmme fann man aud), auf die blébct bes
“fchriebene MWeife zurichten.

Ehampignonfaft, audh Soja genannt,

Man nimmt Hiegy den Abgang, weldyer bey
bem Cinmadyen und der 3und)tung der Chams
pignons abfdlt, thut im in einen Topf, falae
benfelben und fest ibn an einen warmen Ort,
wo er bald in GdAbrung gerdth. Alsdbann wird
ber Saft audgepreft und mit gleidy viel Schins |
Fenbribe vermifd)t, von welder dad Ferr abges
nommen worden ift. Dieye Mifhung (4t man
in ciner Kafferole auffieden, ¥art fie mic Eys
weif ab und filit fte durd ein Haarfieh in
Bouteillen, welde man ;upfropft, in ben Kelz
Yer aufbewabrt uud zu Birsung der Braibhen
and Soofen verweudet. Uebrigend fann man
audy bie getrodneren @hampignons gany, oder
" Plein gebadt, aud) wobl 3u Pulver geftofen und
mit beliebigem Gewidrge vermifdyt, ald QBxirae
ay ben Speifen gebraudyen.

- Champignonfoofe.

Man fodyt redyt gute Champignons ab,
pubit fie rein qus und {ddrbt oder fdyneidet fie
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Nein, fent iauttcr anf und Brde Mehl darin
braun; giefit etwasd weifen MWein dazu, audy
Q@itronfdheiben, und (4t die Brilbe durdyfodyen.
- Diefe Soofe {hmedt an jedbem Fritajee gut.

Chaudeau, die Brautfuppe, Sdhodoo,

€8 ift dies eine ufammenfegung, die man
ald Getrdnte warm jum Fripftide, aber audy
. ald Supype und Sulze auf die Tafel geben tann.
Man nimmt nad) Erfordernif 6 Eyerdotter, 1fa
Maad MWein, 4 Loth auf einer: Gitrone abges
vichenen Suder.. Died alled {dylttet man in cis
nen reinen Hafen oder Topf und quirlt eé auf
Koblen bis e8 f{ddumt. In diefem Suftande
wird e8 jum Frihfdde als Getrdnte gege:
ben. Bifl man die Brautfuppe davon bes
reiten, fo wird der ndmlidhe Trant dber ge=
bdhtes BVrod, bdas mit etwas geftofenem Jime
met und Suder beftrent ift, beif gegofien und
man [dfr die Suppe ein wenig auf Koblen ane
siehen. Jm bdritten Fall al8 Suljze, wird der
Mifdpung 1/ Loth rein aufgeldfte Haufendblafe
bevgefest, das Ganze fodann [dnger gequirlt
und gefodit, bis e8 anfingt did zu werden.
Hierauf ftellt man den Topf in eine Scifel
mit faltem Waffer, bis die Maffe etwas abges
it ift, gieft fie (odann in beliebige irdene
Robelle oder Formen und fest fie an cinen Hihs
len Ort jum Sulzen. Jft dies gefdyehev, fo
ftiicst man die Formen mit der Sulze auf bdie
Platten, auf dengn fie ju Tifd follen gebrads
werben,
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. Man fann audy ben Sdyoboo von Weifiem
Bier, jebod) mur um Trinfen oder zur Suppe
madyen, in diefem Falle nimmt man. fatt des
Beinsd Bier, und verfdhet im dbrigen nady oben
oorgefd)mbmcr Art,

¢ bnccolabe, ¢ln Belanntes warmes (!Ju
trdnfe (m. f. dicfed unter Getrdnfe), bdeffen
Beftandtheile Tafeln fiud, die man aud den Cas
cacbobnen mit Suder uud Gewiiry bereitet, Jum
Gebraud) uad)ber reibt ober ftdft und in Mildy,
Wein= ober aud) im Waffer, euffodt. Diefe
€hoccolade wird auf die nad)benannte Weife
verfertigt,  Man bt ein Piund {dhdn gerdfte:
ten Gacao in einem Heifgemadyten eifernen Mdr:
fer, den man, wenn er falt werben will, ims
mer wieder awf Koblen erhist, hib{d) fein, bis
er flifig wird. Diefen mifdht mau uun 1fa
Pfund ftark gerdfteten -und pulverificten Reis,
bann 1[4 Pf.. fein geftofenen Suder bep und
vermi{d)t alled red)t wobl. CEndlid) fest man
nod) 1fz Quentdpen wit Juder geﬁoaene Bas
nilie, 10 Tropfen Nelfen: und 10 uopfen
Qimmetdhl zu, mifdt dbad Gange durdyeinander
und bringt die brepartige Maffe nodh warm in
_Sebbel von weifem Bledh ober Glag, worin fie
erfalten und die Tafeln bilden, rworausd bdas
Ghoceoladbegetrénte bereitet wird, TRill man die
Ghoceolabe gany fein und ceine Daben, fo [4ft
man bden Reié weg und nimmt fo viel Cacao
mehr, Uebrigeud wird die Choccolade im Wafs
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fer, in Mild und im MWein, mit Jufag von
Cyerdottern oder ayd) obne diefelbe, ald wars
mes Getvdnte bereitet, als aud) fonft nody mans
dyerley Gonfituren und @pclfegegcnﬁ&nbc baraus
verfertiget.

€hoccolademus und Suppe,

MMan bereitet, wie gewdhnlid) Choccolade
fm Wein, in der Mild), oder im Waffer. 3u
jevem DBecber -nimmt man ein €y und quisle
diefes falt in die GhHoccolade. Nun fegt man
bad3 Ganjye auf Koblen. So wie e8 su feigen
anfdngt, wird e8 in eine SdMiffel gegofen und
wenn ¢8 erfalter ift, mit Juder und Jimmes
beftrent, auf die Tafel gegeben.

Die Choccoladefuppe wird anf die ndms
Yiche Art bereiter; nur wenn die Maffe auf den
Koblen 3u - fteigen bcsimtt, fo giefit man fie
uber, gerbftetes Brod in die euppchfd)ﬁﬂcl und
trdgt fu auf.

@Zbocco[abetottc, :

Man nimmt von 8 Cyern dad MWeiffe und
fbldgt es 3u Schnee; fodanu fegt man die Eyer:
dottern Dingu, nebft 1fa Pf. fein geftofenen
Suder und ribrt alles wobl durdyeinander. Nun
werden 4 Loth geviebene Choccolade und etwas
geftofener 3immt und Nellen weiters, nebft 8
foth feinem Mundmeh!l jugefest und. das Gan:
3¢ nidht lange mebr geribrt. Die Tortenforme
wird indeflen mit Butter befrichen und diefer
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mit Semmel: obcr?teibmb[ beftrent, ber Taig
bineingegofen und langfam gebadten.

Choccolabebrobd,

Die Sutbaten find ble ndmliden, wie bey
der Ghoccoladetorte, blog ein paar Loth Mehl
werben mebr genowmmen; die Subereitung ift aud
eben diefelbe. Gewdbnlidy fdyneidet man diefes
Brod, bdbem Unisbrode gleid, in Stide und
madit ein €is darauf. TMan nimmt ein Ppaar
-@yerdottern und mifdyp geftofenen Juder dars
unter, fireiht diefe Mifchung auf bdie Stide
oder Schnitten dRd 3§t fie in der Bratrbhre
abtroduen. ‘

Choccofabebehhe oder Soofe.

Man nimmt ein Stidden frifde Butter,
3 Gyerbottern und nady Crfordern geriebene
Ghoccolade.. Diefes wird ufammen getuetet,
mit Wein und Waffer abgerihrt und nad)y Ges
fallen mit Suder verfift. Man Ffann diefe
- Goofe tiber Puddings, Leberfudien, Kidfe und
anbere Meblfpeifen geben. '

Gitrone, 3itrone, Limonie, eine Bes
fannge ausldndifhe Frudht, die in den Kiden
mandyerfey Aunwendung findet. Die Schaalen
und der Saft werden am bdufiglten gebraudt,
wedhalb man in den Speifefammern immer reife
@itronen im Borrathe baben muf. Diefe gut
und frifd) su erhalten, trodnet man Saly, wil:
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Welt fede Eitrone in Papier, madt eine Lage
von trodenemn Salge in einen fleinernen Hafen,
Jegt tine Sebidt Qitronen barauf, bann wiedee
€als und fo. fort, bié ber Hafen voll i, Nun
fegt man dern Dedel auf, der feft {dliefen
muf, und bindet den Hafen fo ju, daf Feine
Luft besn fommt. Die Schaalen und ven Saft
fawn man mit Juder. ¢inmadhen und in Judera
gldfern verwabrem Das Saly erhalt cinen ans
genehmen Gerud) von den Eitronem
Citronenbiscuit,

Bon 3wep @oémlﬁ {d)ldgt man cinen fteie
fen Sdaum und fiebt fo viel fein geftoffenen
Bud‘u dbarein, baf es. eine Taigmaffe wird, die
fman audrellen ober audwdlgern fann, Nuu
werben 2 Citronen am Suder abgerichen und
baé fbgeriebene in die Taigmaffe gemijdhty der
Faig ausgewellt, bis auf 2 Meferrddendide,
und aus dem Blage felbftbelichige Figuren ans-
geftochen, auf Papier gefest ud auf einem
orrenbledye, bey {hwacher Hige, nur getblidyt
gebadten. - TBill mau dad Bistuit citrorienduese

“lidy haben, fo dridt man den Saft ber abges

tiebenen Gitronen in ein paar ffelvoll femeé
Meb{ und ribrt diefeé mit unter dew Juderrdig,
weldyes noch angenehmer fd)mcd‘t, uhd den Laig
baltbarer madt, _

Citeonenbrod:

Ran nimmt ein Pfund weiffen uder, ﬁbﬂ
16
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ihn fein, fd)netbet das Gelbe von cmct Q’ftmﬂ
gans Hein und fdldgt dbas Weiffe von 2 Eyemt
u Sdaum. Nun wird der halbe Theil ded
gud'cre in einen Mbrfer gethan und mit einem
heile bes Eyerfdaums geftofen, audy nady
und nady Citronen, Suder und Eyerfchaani nads
gefchittet und fortgeftofen, baf ed ein aig
wird, der aber nidyt zu dide werden darf; anfs
ferdem man noch ein Cperweif jufest. Yus
diefem Judertaige formivt man Hleitte Birddchen,
etrog jedes einer wilfdhen NuP grof, fest des
ren immer jrwep und 3wep aneinander und bdds
fie in eciner Tortenpfinne, bis fie oben dnfans
gen gelb su werden, ja nidgt ldngers -~ - .

Gitronenfreme, fo unter @rtmcn nuﬁ »
auch bep Crdbeerfreme.

‘ Gitronenfoofe; {. bey Brihen, bie von
Citronen nad. _

s

@tttonemeulaéa

Man nimme 12 faftige Citroneri, reibt oot
5 Stiden bdie Sdaale anf Judér ab, - dride
ten ‘Saft von allen dburd) ein Haarfieb, in dasd
man vorber den Suder, woranf die 5 Citroner
abgeriében toorden find, gethan hat. It Gis
tronenfaft .und uder alles rein durdy dasd Haari
fieb abgelaufen, fo nimmt man ein Ydreimaas
gute Mildy, gieft diefe unter den Saft und
4Bt alfes ftehen, bis die Mild) geronnen ift.
un nimmt man eine Servietre, gicfit die Sulze

,
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barauf und 145t fie langfam burchfeiben, St
Diefes gefcheben, fo gieft man 1fz forh fein
aufgelofite Haufenblafe unter dag Gange "und
mifdt alled mit einem {ilbernen el wobl unz
tereinander, gieft e8 in die Suljfhaaleri und
fegt e auf €i3 oder an eitign talten Ort, dae
it fidj. baB Ganze fulzt. _

- Citronénfpeup;

* Man nimmic 8 Loth reinen und frifdy ges
preften Gitronenfaft; mifdt folhen unter ein
Plund getothten und woblabgefdhdumten Iuder,
hod) ebé biefer. gany falt gewordew und filye
bantt die Wifdung in eine gldferne Flajde gum
?brdud;’z Der Juder witd mit Rofemwaffer

ber bem Feuer fliffig gemadyt, .ober audy ged
uterter Sudter gertommen: '

g

,Gitrodcpfq!at, . m. Galat

- CitroRentorte, .
.. Mart nimmt gu dem Taig if2 P, feines
ﬁ)ub[.unb' xfs Pfo. Butter. Diefe werden un-
tereinander gebads; 1f Pf. Manveln fein ge:
flofen,; nedft 14 Pid. geftofenen Suder vars
untes gemifd)t amd alled ju einem Taig gePnes

ten, dann wird biefer ju einem Blag ausges

wellt,  Nun_ wird eine Fille von 3/8 Pf. Mans
deln und 3/8 Pf. geflofenen Quder, auf dem
- pother von 3 Gitronen die Schaalen abgerieben
mosden find, mit ein wenig, sugegoffenemn Wein,

- 10t
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bercitet und ditfe “auf Koblen nur mnfg g
*od)t §e§t toird dort Den abgeriebenen 3 Gis
trorien Die weifie Haut abgefhdle, das Mart
i’ Sdjeiben gcfd)n(ttm, bie RKerne berausges
sommen und die” Scheiben mit geftofenem 3ue
;\"cr Beftreut. Der ausgewellte Taig' wird nun
in dje Form gefdnitten, die mam {hr geben
will; der Blag wmit der Hilfte der Fille und
biefe mit Gitronenfcheiben bc[cgt die anberé
Hilfte Fille auf die Scheiben gethan nnd das
Gnge der Tort¢ oben mit Strelfen von desm
- Qaige 3mlxd) belegt und die fomit fertige Tore
te in einem Meichfeltudrenbled) = voffidtig ges
baden. Beyn Unftragen fann man ginen Ring
aus ':Buttcrtalg -gebaden und dem Form der Tors
te nadgemadht, darauf legen.

Gttromumm, {.. nter Getrdnle,

Qompote f'nb ®pufm ‘boti “Ser{dhicSenen
Gridten, als: Uepfeln, Yprifofen, Birnen,
Himbeeren, Pfirfhen, Quitten iind Trauben 1.
weldye titan mit Sider witd Weln dinftet, mit
flein gefdnittenen Gitronenfdhadfern ober mit
Simmt beftreut und In eigener Soofe 3u Lifche
giebt, Uepfel, Virnen und Duitten werden ges
fddit und die Bugent oder das® Kernhaus auss
geftodyen, bie Uprifofen und Pfirfden dber wers
. Den getheilt und Der Kern herausgeommen, bes
Balten aber ibre Haut und smiffen, damit fie
nidt beym Dinflen ju Bren oder Mus 3erfal
Ten, sur Sompoté envas unreif genontimen wees
den, fo aud) bie Weintrauber,
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Concentrirte ober 3ufammen gejoges
ne Lebensmittel, Jn ver Rdde bat man
Davon: dle getrodnete Fleifdbridhe ober
die trodene Bouillop und dbie Kriodyens
Gallevte; von jedem Gegenftand findet nian
Pusltunft unteyr deffen Namen, Hud) badBrobde
mebl, dag Krduterbrod, die Erbfenfus
dhen:, Mordreln:- undb Ehampignon:Puls
ver, Der Rofen:;, 3wiebad:- und Spargels

Yuden, fo unter dean Artitel Brod f!el)en,

gcbbren dazu.

@'onfect, .Ronfect, @'pnf(ttlren, tine
MWaare der Couditors 1ud Suderbdler, - die man
da, o piefe ihre @efdhafte greiben, wviel vors

theilbafter Pauft, alé im Renigen felbft verfers

tiget. Jnbeffen fene idh beunvdh einige Resepte
su verfdyiedenem Sudergebdde bicher, um fidh
tm Fothfafle felbft belfen u Ednnen,

Da 3u den. meiften Sudergebadenem immer
die Manbdeln ein .baupt[\eﬁanbtbexl find, fo thut

man wpbl, fid fir beftandig eine Mandelus

maffa vorrdthig ju balten, die man bann, ers
forderlichen Falld 3u manderley UArten Confect
und Budergebad‘encm verwenden faun.  Die=
fe 9 anbelman’a verfertigt man auf uadybes
fdoriebene Weife. Man nimmt inuner 3u cie
nem Pfupde ifer, abqqogener und geftoffener
Manveln ein bald Pfund weiffen, geitofenen
Buder; Dbeydes mwird wobl vermifdt auf gelinz
bem Feuer in ciner Kaffevolle getrodinet , fo lan,

it
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ge Bis e8 nidt mebr an den Fingern Hdngen

" Pleibt.  Hierauf wird die Maffe, durch Jufesung

" son wenigem Pomerarzendlihte: und Rofenwafy
fer, 3u einem Taige formirt und an einem fdh:

Ien ynd trodfenem Orte um Gebraude aufbes

wabrt.  Sie dient, nod) auffer der Antvendbung

die man beym Suderbaden davon madyt, aud

ald 3ufat§ 3y mandyerley Suthaten an Speljen, ,
wo Manbeln angewendet su werben pfegen.

Hier folgen nun in qlpbabcttfd;er Ordnung els

nige gmﬁtureqecepu,

Adonisgeltlein,  Man vermifdht mit
'2fa Pf. der borbefdmgbenm Mandelmafe 13
" 9Pf. gelduterten Juder, {dldgt 4 Eyerweife su
Sdynee unp mengt fie gleid)falls darunter, fim
das Gange in blechene Mbdel unbd glaf irt bas
Cingefdlite oben mi¢ Juder, Tun bidt man
¢8 bey’ gelindem Feuer und wenn ed fertig tft,
fo ftellt man's bey Geite. yum mtﬁbhn Snbef:
\ ‘l’en madt man von Citronenfaft und Suder eis
ne gweyte @(afur, aertlm(t bas Gebadene in
Yleine vieredigte eltlein, glafirt Diefe und bddt
fie nod) efn wenig.

Bistuit. Man nehme 6 Cyer und ebéw

- fo (d)mr als btefc am @emd)te find, guder,

und die Schwere von 4 Eyern feined Mebl,
Das Weife von den Eyern wird su Schnee ges
{dblagen und unter den geftofenen Suder wird
- bas Gelbe gerdbrt, endlih aud) bder Schaum
‘gom Weifen nach und nad) unter das MAL
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Run formirt man aué dem aige auf einem
mit Papier belegtem Wleche Bistuitfide, bes
fdubt fie mit fein geftofenem Sudler und bad¢
fie nidbt 3u (dnell und andy nidt 3 langfant,
Bil man Manbdelbisfuit haben, fo fept
man 4 Cyer ju, nebft 1fs Pf.- fein geftofene
und vorber abgejogene Mandeln, bie unter die
Zaigmaffa gerdhrt werben. MMan fann den Viss
tuittaig auf manderley Art verdndern, wenn
man 3. B. ein wenig fein- geftofenen IJimmte,
cinige Tropfen Ovangewaffer, abgeriebene Citros
nenjchaalen und dergl. m. bepmifdht. Hud) feim
geftofenne Ghoceolade bcpgm‘ibrt, thut eme gus
te Wirtung.

€heccolademandeln, &8 wird 1fs
Pf. Choccolade gerbrddelt und n ciner mefjins
genen Pfanne mit ein wenig Rofenwaffer aufs
. geldft.  Rein gelduterter, fliffiger Suder 1/4
Pd., daf Weife -von einem €y, etwas Citros
wenfaft und Mandeln fein geftofen, werben 3ys
fammen in cinen Mdrier gethan, bdie Ehoccos
lade Dazu gefdnittet und alled wobl untereinans
der geftofen. 1 Nun werden aud dem bierburdd
erhaltenem TLaige Mandeln formirt und im Ofen
dbertrodnet. Nacdpdem die Mandeln faft tros
den find, dberftreiht man fie mit Cyerweif
worinnen 3uder qufgeldft worden, walt fie im
tothen gerftofenem uder und Idft fie damnn im
Pfen vdllig troden werden.

-
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. €boccoladebldslein. Man fhidgt vou
& Cyern bas Weife 3u Schaum, thut 1f2 Pi
geftofene Mandeln und 1f2 Pf. uder daju;

_veibt 1fa Pf. Ehoccelade, fegt diefem bas b

geriebene einer Citrone bey, und 148t nan alles
iu ciner meffingenen Pfanne auf Koblen, untes
Beftdnbigem Umrdbren angichen.  Aus diefes

Maffe formirt nan Bldglein, fess fie auf Obs

Faven und bdd’s fie braungeld,

GltronenzDurftzeltlein. Von 4 Cps
an witd dad Weife ju Schaum gefdhlagen
und von 4 Gitronen auf Suder die Sdaale abs
gevieben. Das Ubgeriebene wird von dem Sus
der abgefhabt und nod) befonders 8 Loth Sus
der fein. geftofen. Nun wird. alles wolhE unc
gereinander genibst und der Saft von den 4
€itronen aud) bdarunter gethan. Der auf diefe
Art erbaltene Taig wird audgewellt) bis uc

Dide, die zu den Jeltlein erforderlicy ift, Diefe

baraus geftoden, auf ein mit weifem Wacha

- Beftridpenes Papler und Diefes quf ein Bledh

gefegt und gebaden,

CGitronentafeln. Man {bHldgt wmit eix
mem Piunde feingeftofenen Juder, auf Yem vors
beg 6 Gitronen gbgerieben worden find, 16 gans
3¢ Cyer in einem Been ab, wifht 2/2 Quent,
Jimme und eben fo viel Nelfen. geftofien daruns

‘ter, ribrt ¢8 wobl ab. yny thut nad) und nady

3f4 Pf. feines Mundrachl dazu. Die Maffn
fegt man, 4u elpem biden Sudpen formirt, ouf
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Papier,  Aberbddt fie ein wenig, {dneidet alds
dann beliebige Tafeln daraus, glafict biefe vben
fiar? wit Suder unh bddt fie dany bey Farfers
Feuer fertig.

Durftzeltlein, { Citronens Durfr
jeltlein, .

Glovrentiners3wiebad. In einerSdilfs
fel werben 8 ober 10 Eper mit einem Pfunde
Budet, worauf ein .paar Citronen abgerichen
worden, gutr abgerthre und einiges geftofenes
Gewilry darunter gethan.,  Gefdnittener Cityoe
nat, Pomerangenfdhaalen, Mandeln, nach Ve=
Jieben, werden ebenfalld Bepgemifcht uud mit
einem Pfund feinem Munduteble cin Taig g¢s
wmadit, worein bad Gange fommt, Nun wird
ein Laib formirt und gelinde gebaden, nadydem
er abaelidbte it, in ldnglidte Shuige gefdnits
ten und bdiefe nodymal dberbaden, hamit, fie
red)t tbiche werden,

. Genuefer-Socelen, Ein Pfund  abge:
{ddlte Mandeln und Piftasien werden anf ei:
nem Brette gany Plein gefdnitten, fo audy etlis
the Lothe Gitronat und Pomeranjenfdaalen.
Hiersu Ffommt 3[4 Pf. geftofener Sucter und
etwag 3immt und Nelfen, weld) alled 3 ei:
nem Taige mit ein wenig Waffer angemadit
wird. Yus diefem Taig formirt man Bldplein,
feat fie auf Oblaten und trodnet fie im fen,

<
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Gewdrytafeln. Cin Pfund fein gefofs
fener Suder wird mit 15 ganzen Eyern 3}
©tunden lang abgeribrt, wabrend 1 Pumd feis
ned Mehl nady wmd nady bepgemifdht wird.
Nun fegt mag nody von allerley geftofienem Ge:
wilrge,. gefdmittenen Citronat und Pomeranjen:
{daalen nad) Belicben bey, rithrt alled nodhmal
~ bardyeinander, gieft die Maffa in die Bledyfors

men, worein man die Choccoladetafeln 3u gies
gen pflegt und bAdt fie gelinde, Die Bledy:
forimen mulffen mit Dutter ausdgerieben werben,
fonit bringt man bie Tafeln nidt gang beraus;
“aud) birfen die Formen nur halb vofl gemadt
werden, indem fidy Der Taig Hebt. Man fang
~aber and) Tortenformen wehmen,

Kaifergeltlein,. Man {dldgt von 4 Cye
eru dad Weife 3u Schnee, wihrt dann die Dots
tern dagu, und beyded nochmal wobl ab. Nag
nimnt man 1/2 Pf. von der oben bermerlten
Mandelmaffa, mifdyr » Loth geftofenen Jimmt,
1 Loth Buder und 8 Loth feines Meb! dajn
und ribrt alled wob! durdyeinander, formirt,

- auf Oblaten gefeit, Seltlein, glafirt diefe mit
Budeér und Jimmt und: b&d‘t fie bcy gelindeg
Hige fcrtlg. .

. Magenmargipangeltiein, Maummmt

von mebrgedadyter. Mandelmaffe 1/a Pf., thut
fie in einen- Mbrfer und von einem €y dad
Beife dagn. NMun {tdft man alled durdy, fehilts
~ tet ¢8 auf ein Brett und wirke die Maffa mit;
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fo wviel geftofenem Juder, baf cin nidyt allju:
Darter Taig Ddarausd wird, Unter bdiefen wird
nad) Belieben deftoffenes @tmira gemifdyt, Selt:
Iem formirt, diefe auf Oblaten gefest und mit
vothem Zuder glaffirt, bann bey temperirtem -
Feuer gebaden, ™ ' '

Magenfdriendes Gonfeet, &8 wird
ein Pfund ju Pylver geftofener Iwiebad, ein
Pfo. fein geftofene Maudeln, zpwey Pf. durdh=
gefiebter, geftofiener Suder, 1 foth Muslatens

.nuf, a Loth Jimme und 1 20(6 ‘Jtclfen, fames
lid) fein geftofien,. ud alles wobl durdyeinans
ber gemijdit, genommen, mlt ;Dmugenb[ﬁbta
vaffer angefenditet nud 3y einem Faige gemadyt,
Diefen wellr man siemlich diinne aud und {dueis
Det ausé Ddem Blage beliehige @tdddnn, die
man bey gelindem Feuer ‘bddr. Pan fawn,
mlc es fidh von felbft verjteht, oon den vors
ge\d)hebenm 3utbat¢n die HAlfte, das BWiertel
und nod) weniger nehmen und gerade fo viel
bereiten, al8 man 3u braudyen glaubr,

Mandelbistoten, Ein halh Pf, ‘Mans
beln rerden abgezogen, fein geftofen und das
bey immer mit Rofenwaffer befprigt, damit fie
nidyt o0lig werben, MWan flart 2 Pf. Sucer
ab und - {hldgt von 4 Gyern das MWeifie 30
Sdnee, tihrt nad) und nad) Mandeln und 3us
der Ddarein und formirt aud bem Taige nad
befiebiger Geftalt Bistfoten ober Judterbldge, die
man auf Oblaren fetst und bey mmelm&ﬁ!ﬁm
§ctm badt.
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Mandelbrop. Man nimme 1/> Pjund
fein geftofienen Juder, 10 ganze Eyer, die man
mit dem 3uder abrihrt und wmit 1 Pf. grbbs
liht aerfchuittenen gbgesogenen TMaudeln vew
wmifdt, Cin Loth Jimmet, /2 foth Nellen,
“Peybe geftoflen, 3[4 Pf. Mebl und /4 PR
Piftacien, geftofen, nebft 1 Loth abgeriebene
€itronenfdiaalen, mwerben unter dbad Gange ges
mengt und mittelt Suguf ovon etliden Loffem
voll Simmgwaffer, ein Taig bereitet. Nun
{chmiert man einen Zortenmobdel ober ein Pa
fictenbec?en mit Butter, fillt e8 mit dem Tais
Balbooll und. 186t ed baden: ﬁBcun bas Ges
Bactene andgetdblt ift, fo fdneidet’ man dinne
Sdyeiben bdaraus, fegt diefe auf “ein Bled) und
thftet fie braun,

Mandelfrddhte. Diefe ju madyen, bes
dient man {id) der oben errdhnten und befdyrie
benen Mandelmaffa, 3. B. um Wanbdellas
flanien ju bilgen, nimmt man von der Man:
delmaffe, erweidyt diefe mit Rofemwaffer uud
driidt fie in ben Raﬁamenform ober SNobel und
Hfit fie im Ofen dbertrodnen. o Pann man
febe Frudegarrung nadhformen, wenn man fidh
bie Mbdel bagu aud bartem Holje bat verfers
tigen laffen. Benn die bdride feft find, giebt
man ihnen, durdy unfddyliche anderfaftfa:bma
igre natdelidye 3arb¢.

Mandellaiblein, PMan nimme 12 Pf,
Balb bittge uud Galb filfic Maudeln, gieht fie

t
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ab und ftdPt fie mit einem Eyerweif fein. Nun
werden 4 Cyer ju Sdmee gefdhlagen und ‘une
ter die -geffofemen Mandeln genihre, nebit fo
viel geftofenem Zuder, baf die Maffa ¢ines
#hen Taig piebt. SHieraus werden ¥eine Laibe
lein formirt, auf Oblaten. gefest und gebaden,
WBenn man unter die mehrgedadte Mandelmafs
fa geftofene birrére Panveln mifdt und mit
Buder und Cpenweif erweidpt, bat men das
Nimliche,

Mapldnder Bistotetrn Ein Pf. Juder

" witd geftofen und 20 Ever daran gefdlagen

mmd fo lange gearbeiter, bid ¢8 ein dides Mus
giedt. Diefed fept man auf ein {hwades Kohe
tenfeuer uid wenn eé ein wenig errvdrmt iff,
fo witd e8 nodymal durdygearbeitet, bis ¢8 wies
der talt ifts  MNun ribhrt man 3f4 Pf. feines
Mebl daran, formirt einen Taig, den man
bine audtoellt und Vistoten Ddarans  fhneider,
die auf Papier gefest, mit Suder und Citroe
nenfaft glafirt und anf einem Bledy, Im) teihs
perirtem Fener gebaden werden,

Mapldnder Maripat,. Man nimme
von der belaunten Mandelmafia, treibt fie mit

" demn Wells oder MWelgerboly gany tilnne aus,

mnd udbertrodnet die Blde ein wenig aui dem
Ofen. Nun fdhneidet man Tafelu daraus, die
alle gleidy grof feyu and einerley Form hHaben
midgen; immet auf eine Ddiefer Tafeln freidt
wan, hibfh gleidh, Quittens oder Hilftentons
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fube gauj diinne, fest einé leere Tafel ofs Dei
el darauf; bid- alle. gefillt find. Die Fafels
werben nun auf ein Bled) gefess; mit weified
pver vothem Suder. glaffirt, mit Hein Fejdymits
. tenein  Gitronaté bcﬁmtt, und bey gelmbcm
. Beuer gany gctrodmt: ]

Néapolitaner ‘Dlﬁaatenbrob: Mot
feibt mit einem Halbet Pfund fein geitofenem
3uder, ein’ hall Pfoid abgeyogene Piftagien in
einem SMbrfer ab und feuchtet - dle Maffa mit
Kofenrvafer an, damit ‘fie jufammenhdit. Nan
dridt man Ddiefen Iaig .in Jortew aud {esit bié
erb«ﬂtmm Figitren duf cin mit Fett . diberfbriched
e Padier auf eifi Wlehy und bdde: fie vors
fui)ng. Y Ermangelung: dér Piftagien . nimme

man abgesogené Mandelnr, denen man mit auss
geprefitemi Peterfilifraut - Garbe und Piftagiend -
gefdhmad geben famn.  Dies ift berall -gur
@‘n’pavung ber ‘leta;mu ;u merfen-. uub anyus
soenten: .

mumontcfcr S‘ﬁ‘anbelﬁru‘;e[ﬂ. )
ferdenr in einem Midrfer 3 gange Gyer einge
fdblagen und damit ein. Pfund abgeyogene Bans
delu feiri geftofen; biersu mifde man -2 P
feines Mumbmehl, 1 Pf. gud’er, auf dem 6
Gitronen abgerieberr worden,- = Roth flein ges
fchnittenen Qitronat und s ﬁoﬂy Simme.  Ylie
Diesd wird ju cinem Taig ‘geftoffen und, wenn
ber 3u dinue ausfaffen follte, noch etyoasd Mebl
bepgemildhe.  Yus diefem Tage werden Heine/
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‘tunbde étuge!n formirt amd diefe auf cin gang
warmed, mit weifem Wadpfe etwasd dberfriche
nes Blech aufgefess und bey m; squmu
Badofen gébadens

Rotbe Budcrmorfcllm. Nan ribet 1 /2
Pf. géftopene Maudeln mit 4 gangen Cyern wobl
ab; daju wird etwad gefofener imme, Nel:
lcn, Hein géfdynittene @itronenfdyaalen und 1f3
Pi. roth gefdrber Juder gemifdt und ju eis
#em Taige audgearbeitet; der midyt allizudid jeyn
barfs DieRit Taig giet mau it papierne KAk
then und At ibn bey gelimdbem Feuer, fdyueis
ber bi¢e Srddden in Heine Worfeinformen wud
froddes fie im Ofen addmal abs

Spatifde Matdronén. E3 wérdem in
diner ed)ﬁﬂ'et 10 CGperweife ju Sdaum ge:
fdlagen, if4s Pf. Tandeln hbgejogert und in
ginem Mbefer mit 4 @.‘»cmus and 3 Loibh Trac
gant 3o eivem- Tdige gedofanr MWihrend ded
Stofiend wird {0 viel geftofeuer und Gefiebrer
Suder beygemifdyt, bis di¢ Mafa anfdngt did
3u werben:  Ntun giet niad folde in die Edif=
fel 3u dem Cwecfdhanmie, wvermeugt aHes gul,
nimmt die Mafla auf cin Bretr, wirfr fie gleidy
dinem TLaig njammern, wellt fie iv Didse, ansd’
benes man Malaronen ausflicht, diefe auf Pa=
pier und cin Dlech fest und Hade. -

Spanifde Windbbeutel. Wan ninnme
4 ober 6 Cyerweife und {didget disfe jn Sdaum ;

- -
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nun werben etliche éiﬁonen auf 1f4 Pf. Judy

abgericben, bdiefer mit etwas Jimmt und Nels
fen geftofien -wwd bann unter den . Eyerichaum

gerthrt, baf fih eime erwas fefte Maffa bil:
det. Aus diefer formirt man Fleine runde Hlufs

deir, fent blefe auf Oblaten and bddt fie bey
gelindem Feuer.

FTutiner Suderbrod Man weidt ¢
. Qoth weiflen Tragant in 2 Roth Wafer aufs
fegt etwdd Rofens und Pomevappenbldhrenmafs
fer 3u und prefit dann bie Mijdung durd eint
feined und reined Tudp Das Durdygesriebent
wird mit etlidhen LOfelooll Juder fo lange abs
gerdhrt, Dis ¢8 3dbe wird, dann gieft man ed
in Gormen, fegt diefe auf Bledh und bide fie
im Ofen. o

BanillenzHobelfpdne, €8 werben dies
fe roth, grin usd weif gemadt. Man nimmt
1f2 Pf. geftofene. Mandeln, wmifdyt den Saft
von 2 Gitronen davunter, die man auf 3/4 Pi.
Ruder abgericben bat, welder dann geflofen
und mit den Mandeln vermifht wird. Run
wird diefe Maffe siemlidh lange genihrt, dami
fie fich zu’ einet Glafur eignet. Jft died be:
wivft, {o fireiht man fie ddune ouf Oblaten,
fdhneibet Streifen wie Hobelfpine barqus und
trodnee fie auf einem Drathfied auf dem beifs
fen Ofen, bamit fie in bie Hdhe gehen und
Glany befommen, Died find die weifen Ho:
belfpdne; die rothen werden badurdy exbale
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ten, vaff man bie Mondeln mit Berberisbeerens
faft, ftate mit Citronehfaft, abrdhrt; das Ndms
lide gefchiebt bey ben grinen, pier vdbre man
die Mandeln wit ansdgepreftem Peterfilientrauts
faft ab, alled andere bleibt. Um nun aud) dem
Baniliengefdymad Hersnftelen, rihrt man uns:
ter die Taigmafla, fury vorber, ehe man fie
auf bie Dblaten freidyt, mjt Suder gefloffene -
wenige Wanille. Die bobelfpdnartige Biegung
giedt man, nad) Welicben, gleih nady bem
,Irodnen ober Baden, annod) warm, utid vasd
inehrere Anfgeben der Maffe, bewirft - man durd
Bufag vor ein paar Eperweif, die man mit
nbrﬁbﬂ’. T

Qimmtbrod. Man {dhneidet 1/2 Pfund
hnge{dydite Mandeln fein gewdrfelt, -thut 1fa
Prund geftofienen Suder in eine Sciffel, {hidge
bas MWeife von 4 Eyern ju Schaum und rihre
biefen, unter Beymifdung der gefdnittenen
Mandeln, nadhy und nady, nebft dem Suder,
eine Biertelftunde lang., Nun wird 1 Loth ges
floffener immt unter die Maffe gethan, und
felbe in BMeiner Brodform auf mit Butter bes
Rridyenes Papier gefent und auf einem Bleche
Hifh gelb gebadten,

Simmtmorfellen, &8 werben, nach
Delicbenn, abgefthdite Mandeln mit Simmiwafs
fer im Mbefer -geftofen und Jucer und Simme,
aud) etwas Citronenfaft bengemifcht, bis 8 su

ciner Balbtrodenen Waffa witd.  Diefe Witk

a
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tned) einen Durdfdlag anf mit Dutter Deftrls
_ dyened Papier gedridt und hib{dy gleich vew
theilt, mit Eperweif dberftridien und it ges
ﬁoﬁmcm Bimmt beftreut, Nun wird das Gans
"3 im Ofen dbestrodnet,” in Morfelenftiddyen
secfdhnitten und danu gany troden gemadht.

Simmtrofen. Bon der oben Befdhriebes
qen und mehrgedaditen - Mandelmafla nimmt
man nad) Belieben, gleft eben fo {dhwer ald
die Mandbelmaffa ift, gelduterten uder darauf,
wibrt geftofenen Simmt daran und madyt aus
- dem Ganjen einen Faig. :Dufct wird u eis
_ nem Blag ausgewellt und mit einer bledyernen
Rofenforme, RNofen daraus geftodyen, dieje febt
man auf Oblaten und bddt fie bey langfamen
Seuer.

Blmmtﬁrubcln. Man nimme 1f2 Pid
der befannten Mandelmafia, thut a Loth geftofs
fenen Rimmt, Fein gefdmistenen Eitronat, Gis
‘tronen: und Pommerangenfdhaalen dazu, fdldge
a bis 3 Gyer daran, und madyt durch Rilhren
eine Fillle qus dem Gangen. Nun wird ein
Pfund feines Mehl, 1/a Pf. Butter, ¢in €y
und etwad Suder und Simmtwaffer genommen
und ein Taig bdavon angefdlagen und ausdges
wirtt. - Die Hdlfte -diefes Taigs wellt man
fdmal und dilnne in die Longe, etwa eine Hands
Breit' qus nnd ftreidyt .bie angemadyre Fidle,
- midht affgudiinne, bdarauf, rollt den {dymales -
Raigftreif, der-fdnge nady, bereinander, fo,
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baf er einer Wurft gleidt, Die andere Hlfre
bes Taigsd wird audy dilnn audgewelt und die
Murft darein gewidelt. RNun witd das Bame
auf cinemn WBlehe in die Runde Berum gelegt, .
 mit gecHbppertem &y beftridhen, gebaden und,
ehe mand auftedgt, mit Juder und Jimmt beo
freut.  Dlanm Yaun aud fatt einer, mebreré
feine TBalefte oder @trnbc[n aué bem Taige
madyens

uderbidgden Dan ldutert ein Im!b
Piund uder dber dem Feuer und ot -diefen.
mit cinemy Balben Pfund feiners Dunbdbmeble,
tinem ebffelvoll Pomerangenblithwafer und 9
@yeen, in einem Mbrfer, fo, dap cin Taig
baraud wird. Diefen legt man auf ein mit
Meh! uad Juder beftrented Nudclbrett und madht
fleine runde und nid)t alzudide Bligden dars
aud, bridt fie ein wenig breit und fest fie
nad der Reibe auf Bledye, auf demew man fie
aud) biddt. Die Juderblagdyen von Citronen,
bittern Mandeln u.f.wv. werden von demt
aimliyen 3udertaig gemadyt und e8 wird nue
bas UAbgeriebene vonr ein pasr Citronen, odee
etliche Roth DBittere und flge Mandelu, odet
was man fonft will, aulest nody unter den Taig
gerdbrt und allenfalld nod) der Sdyaum von e(q

paar Eyperweiff jugefest.

 3uderbrod. &8 werden ju ein balb P

feiiem SMebl Bréy Ever, stoey Loth Jimmt, ein

Roth Unis, ein Roth flein gcfd)mtttnc Gtmmm:
i s
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fcbaa!m, nebft 4 fLoth RNofenwaffer gencimmen,

- Mit einem balbeu Pfund geftofenen Suder aud
4 %oth abgc;ogencn Mandeln, den Cpern amd
dem Rofenwaffer, nibrt man den Taig anm, ar:
Beiter ihn gut ab und felt endlid) die gefofe:
ne Gewirze dazu. ~ Nun forinirt man Suders .
Brden nach Belicben aus dem Taige, fest fie
auf mit Butter befridenes Papier und bidt
fie auf dem Bleche. . Das Juderbrod Fann man
mand)faltig verdndern, .blos durdy 3ufdge, fo
Yann man bie Mandeln weglaffen, und es i
Wistuit . bebandeln; man ann geftofene Ehoos
eolade sufegen; fann e8 mit Suder glafiren;

mit dem Mufe von Kriddhten bden Taig bermis
fden. und fo mebrere Berdnderungen vernehs -
men, obne Die .f)auptbcﬁanbtbclle bed Taigé M
mr&nberu.

Sudertbruer. Man IHft, had) Erfond
. dern, etwas mehr ober weniger, Gummi: Tras
gant in nur wenig Waffer auf und drildt vie
- Qufibfung durdy ein Leinentudh). Diefe Anfibs
fung ftdft man mic feinem Suder uud Choceos
Tabe im Mdrer, bis ein Taig daraus wird,
den man Ineten fann. Diefen Taig bringt man
auf ein mit feinem Suder beftreutes Nudelbret,
wellt ihn 3u der Dide cinesd Kronenthalers ausd,
erfhneidet den Blag in feine Stidden, wel:
de man rund wie Crbfen madyt und auf dem .
Ofen trodnet. ~ Durd) Jufa, flatt des Ehoe:
¢olabe, von abgericbenen Eitronen, geftofienes
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$Randeln, Piftasien, {elbft oon dem Mufe peos
“fdyiedener Fridte, Fonnen die Buderlbmcr nedes -
fditig verdnbert werden.  Man' tahm ihnen audy
“mehrerley Farben von auﬂ'tn gcbm, wenn fnau
fie. ndmlidy, ebe fie gany getrodfnet find,
verfdhiedens fdrbigen, fein geﬁoﬁtnen Budcr wd 3t
wnd dana erft vbllig trodnet.

Die vorftebenden Confituren:Bereitungen ha:
“Pe id) Defonders ausgefucht uud fie find, wenn
“man-Bey deren Berfertigung vorfidtig und ges
‘pau 3u Werle gebt, nidt gemein; e wird ths
nen auch der Bepfall der Kenner nidht entges
Ben.  Unter den- Urtifeln Manbdeln ud Jus
der, werbe idy pod mand)cr[ep mmmmgeu

'ua@tra)gen, ‘
Gonferve, m. f. ﬁthtrgc.

. Qonfomee, Krafttorte. Diefen Nae
men flhrt jedes Frdftig. sugeridtete Bleifchges
rvidte, bas foroohl aué RKalb= und Lammflei{d),
- al8 audy von allerley 5abmen und wildbem Ges
fllgel Bemtct wird, Bom Kalb: und Lamms
fleifdy ift die Bereltung die folgende: map legt
An cine Kafferolle oder in cinen %uﬁbafm, nach
- Erfordernif  der Menge bes . suzubereitenden
SHauptgegenftandes, etlihe Stildden Odyfens
mart und {dbnes weifes RKqlb= ober samqas
eifd), obne Knodyen oder Beiner, in nidyt alls
.Sugrofen Stilden. Dlefem Tegt man emc ges
punte gonge 3m(¢bcl und ctf@e %l&ggcu gclbc
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Midben, Peterfil und ellerie bey, flellt danm
~ das Ganye auf gelindes Koblenfeuer jum Weids
" ddmpfen, Um bawmit das Fleifd) .weif bleide,
_ wird. wdhrend dem Ddmypfen immer ein wenig
" 'Gleifdhbribe bardber gegofen unt bdas erforders -
tidie Safsen beobacbtet. I dag Fleifd) weich
geddmpft, fo wird ¢é auf ein Hadbrett genoms
~sen und mit 3ufag von etlichen WMordpelp obee
. @hawpignons, Mein gefdpitten, Diefes fmps
Hidy Hein Gefdpuittene fomme nun in einen Has
- fen obey- Fopf und wiry, nad) Erfordemif,
- - mit. etlihen Cyern gut abgeribrt, unger 3us
. giefung von ein paar Lhffelooll guter Krafts
: ober Fleifhbridbe, Nun wigy eine - Kafferolle
odey Bratpfanne mit Buster beftridien und mit
Reibs ober Semmelmedl bejtreut, das Konfoz
_mee bineingefhieser, gleid) gemadyt und in dem
Badofer jum Durdftoden gefegt. So wie Dies
" fes gefdyehen Tt fhirst man es auf eine Sdifs
" fel, nimmt den vom anfdnglihen Dinften yus
ride geblicbenen Saft und Wurzehwert, gieft
“ein paar Lbffefoolt Fleifhbrdbhe daran unmd ribet
"¢ burd) einen eiber dber bas Konfomee. —
Man giebt diefes ftatt Eingemadytem anf die
FLafel und belegt e8 mit Shmalzgebadenem,
“wenn man will. Yuf die ndmlidy vorbefdyries
‘Bene Hrt werden alfe Nonfomees subercitet, blofi
“Bep denjenigen von allerley Gefliigel, ald: Kas
‘paunen, Hipuern, Lanben, Faffanen, Rebs
Bibnern, Schnepfen u. dergl. muf das Geflds
- ek vorher ctwad gebraten werben, bawmit dad

EL
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gut@ ven . ben ibemcm um o Tmbtn nbgc-
lb{ct werden fayn,

Goaht, Reaftbridbe, ift elne oon vevs
fhiedenent Fleifdgegenftdnden eingefodbte umd
durdygetrichene fhaumigte Bridbe, die man ju
Cuppen und Soofen verrendet und die in den
meiften Kddhen filr unentbehrlih gehalten wird;
_im Fall man fid nidht etwan mit braungerdftes
tem Meble, das mit guter uad ftarfer Fleifchs
Brilhe abgeribrt wird, je' naddem die Sadye ift,
sur Noth helfen miu.l Man .hat weife und
- braune @oulis, bdie man ju allen Soofen,
feldbft 3u Dden fauern, verwenden famn. Die
weife wird nadyftehend verfertiget: man nimm
eime jum SKoden hergeridhtete alte Henne, ein
Paar dergleidhen Eauben, und ein paar Pfunde
Ralbsfuoden, woran nod) einiged Fleifd bdngt.
Diefe {Amtliden @egenﬂ&nbe serhaut man in
Heine Stddle und fest fie in einem Wafm,
RKain ober Stolitiegel, mit Jufo cines S
Butters, auf Koblen. Das Fleifdywert. darf,
wdhrend bdes Dampfens, nidt braun  werbem
und witd, fe wie fid braune Farbe  anfepen
will, Herandgenommen, bey Seite warm geftelt
smd ein flarfer Kodlbffeloold Nehl in die auds
gelochte Brihe und Fett gerdhrt., Wemn. dad
Mehl angejogen bat, obne braun geworden. 3n
feou, fo witd e8 mit Fleifdbribe aunfgefillit
uud dad Deyfeite gefeste Fleifchgebdce wieder
barein gelegt. ~Nun wird etwas Saly, ein paar
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Bwiebeln, !orbe(ru&mr, Sellevie, Peterfi, gels
Be Riben und Poreh oder Laudy, pou jedem
nady Belicben, audy alles jer{chnitten, fo lange
- mitgebodht, bis dbag Fleifd) voy den Beinern
falt. et gieft man. dad Ganye dburd) ein
- Doarfied, nimmt das Fett daven und hHebt b
:gum Giebraudd pu allen weifen Soofen, an ¢is
:gem filhlen Orte ober tm SReller, auf.

 Die Braune @ouhs witd eben o, mwie
“die ovorftehende weifle gemadyt, nur ﬁatt bed
" Ralbfleifhes wird Rindfleifdy vom Schlegel ges
nommen und 1/7 Pf. Schinfenfleifdy ugefent.
"Ales wird braun gerdftet oder gebraten und obs
adt gdegeben, Daf -vie Maffe nidyt ‘anbrennt,
.3t alles braun, fo gieft man Flei{chbrdhe ober
&Ba{rer baran, thut aud) bdé ndmlide TWnryels
wert “und Krduter dayn und verfdfhrt bamit,
wle oben “gelebrt worden tﬂg - -

. :Dai Conlig oon .Rubfen, ton Rebs
 Yihuern, von Sdnrepfen 1. bat gleids
£nlls die ndmliche Behandlung; es. Loumt. blod,
win tenig Kalbfleifdh dazs undb man nimme
Rein. Fert ab, fondetn gieft gute Fleifdhbribe
ur- geddmpfren’ Maffa; ibrigens ift bag Bers
fabren bas ndnilidhe, - wie fos oben gelehrt
worden ift. Bon diefen {dmtlih genmannten
., @oulid . Fonnen, - mit Juguf von Fleifchbride,
nlle~Soofen Bereitet rmbcu. Bu bxe fauern
tommt €ffig.



Ceifetten, E.'fm'“v, . by

-Ceifetten, .- -

:Dxcfc find eine Urt Fifhpafteten von etod'-
fiid, Hedyten und andern Fifchen. Die Fifdhe
erden vorher abgeloht, wvon den Grdten abe
gemacht und daé Fifdfleifh mit fein gehadten
Sriutern, Swicbeln, Gewdrze, Saly and Heis
s Gtidden Butter angemengt; bdann - maght
man oon eben diefen Fifhen, ober waé man
fonft: feines baben Pann, e¢ine- gute feine Fiile
und ein yenig feinen nultben Tailg. Hiernadh
wird eine hobe Form von Kupfer oder Bled),
welde ein {dbdned Modell Hat, mit gefdymolze:
ser Butter beftriden und mit fein geriebener
ﬁmmul dberall beﬁrcut. Man muf den Taig
¢in wenig -dinner ald ju Pafteten audrollest, und
{in die Form. legen, die Fuille dberall. eines Hals
ben Fingers -dide aufftrekbm .und danu bas
Angemengte aud) Hineintbuh, mit ein wenig
Haig bededen, ten Rand.: faubes abidynejs
ben, juleit alled in eine Tortenpfanne fegen,
und unten und oben mit Feuer baden, Beym
!(hmbtcn Tebret mdn bie Form gegen bie &difs
fel 30 um und fidrjt die Crifette darauf, fdmneis
Bet oben eine Meine' Platte ab, madit eine: bes
ficbige Sooft und fietet- bxcfe daran. '

Gncumetu. fo ﬁnr!m.

Gremen.

Gumc, ift die von mancb'nm) .Rﬂdm-
ynd Conbitoreh s Gegenftinben verfertigte finfs



‘17 o Cremen.

~ liche Salhne obumabﬁ, 3u- demt der gatilr[i«bé
SRikbrahm die Beranlafjung gab. b fepe die
. SInfertigungdart der @rtmm bier madpftehend Ger

Greme vonGhoccoladbe. I 1fs Mash
“gute und gany fife Mild), wird ein Snidden
“ganger 3lnmt, ein Stddden Citronenfdyale und

etwas Suder geworfen und alled ufammen ein

“mwenig gefotten. - Hierauf werden 4 Loth Shoos

‘eolade in ein Gefdhire gefdnitten und vom der
‘fiedenden Mild) etwas daviber gegofien. MWie
‘nun die €hoccolade weidh ift, wird fie wodl
“verrdhrt und in bie Abrige Mild) gefdylerer,
diefe nur augenblidlich gefotten: und dann jum
-Grfalten bey Seite gefesit. MNun verrlfet mon
‘8 @yerbottern rvedyt wobl, {dylstet die gefodyre
alte Ghoccolade “daran, giefit alfed durd) ein
‘ Haarfied auf das dazu Seftimmte Befdyirr, fetit
diefes Dedeclt auf fiedendes Waffer und fodst
¢3 Bis die Creme didht t{t, wo fie dann- aufs
-getragen wird, -

Greme von Citronen. Smanlfcgt s
Maas Wein jum Fener, 4Pt ibn bHeif werden
und (dhneivet. indeffen von 3 ober 4 Citronen
dle Schaalen ab unh wirft fie in den Wein,
ben man nun ein wenig fodend madyt, damit
bie Citronenfdyaalen weidhy werben. - It diefed
gefdiehen, fo treibt man Wein und Citronens
fhaalen durd) einen engen Seiber und flellt dad
Durdygettiebene, wobl sugededt, warm. Fms
mittelft {dhidgt man 8 Eyperdottern in eiven
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Ropf, derdft von dben abgefhlten Citronen bew
Saft daran und quirlt afes wobl durdyeivans
ber, fegt 1f3 Pf. gefofenen 3Snder g und
. glefit den Deifien durchgetriebenen Teim. an bie
abgequirliten Eperdottern, unter beftdndigem Ume
- ribren, bis die Greme did if, fleit fie node
malen and Feuer jum Dheif werden und richket
fie danw burdy cinen Durd){dhlag in eine Schikfx
fel an. . : "

Die Beyden vorftefenden Nesepte gebew die
Berfertigung 3 allen " YUrten von Cremen ap.
©o with die Mandelfreme gerade fo vers
fextigt wie Ddie Ghoccolgdelreme, man nimme
uar ftact der Goccolade, Mandeln, Die Weins
Treme wird gergbe fo verfestigt, wie bie Cis
gronenfreme, man (48t Plos. die viclen Citros
fronen weg.  Mit Jufdgen von mandyerfey Gs
wirjen, mit verfhiedenen Confituren, die man
beyfent, laffen fidhy ble Eremen mandifaltig vevs
dnbern; bie Haupterforderniffe bleiben aber ims
mer, entimeder gange Mild) oder Rabm, oder
Bein, bey bepden Eyer, Juder und Gewdear..
MMan fervirt die Eremen lalt ynd warm, nady
Pelichen, gewdhnlid) (. cbern. Kaffectufien, -

T



s Dampfer,  Dampfuudeln,
®¢ SN

¢  Ddmpfen, Sdimoren, frambfifd My
. gonnizen, .€é it biefed ein Ausdrud, wos
-mtit ‘man i der Koch¥unft DBeseichnet: dag eine
. @peife wobl sugededt,. in- einern Fufbafen,
i Pfanne ober Kafferolle, mit wenig Vyibe, langs
fam. fochen foll. . Ded. erfien Ausdruds Déms
pfen, bevient man fidh meift in Sid: unbd ded
anbern Sdmoren, in Nordteutichland; Mis
stonniten ift <eine Idderliche Nad)dfung ves
~framdf, Worts mitonner. Man Gat nody eis
 men teutfhen Afisdrud’, - der bad ndmliche bes
- ‘yeidimet, Didnftedi, ver aber nur bey Iubereis
“fung warmer Obf¥fpeifen . und bey grisen Ges
‘miifer angewendet ju yerdew - pflegt, dligemein
~aber and) in Oefivei) gebraudyt und tas Ddms
‘pfem darinter verfianden wird.
Dampfnudeln, baiter, Dampfnudeln,
o @8 ift dles ein feby’ gefhdntes Topfgebdde,
febr -beliebt und wird auf nadftehende MWeife
-bereftet. Man nitumt feines. Waiyens oder fos
+genanntes Mundmebl, :{o viel man glaube, fir
4 — 6 ober 8. Perfonen ndthig su Halen, fielt
_diefes in einer Schiffel an einen warmen Ort,
bis bas Mehl gdmylicy AbA(dlagen ift. Nun
madt man- in die Mitte des Mehl8 cin Lod),
gieft 3 ober 4 Lbffel voll gute weifie Bierbes
fen Dinein, madt hierauf mit lauer MMild) eis
nen weidgen Taig an, 4Pt Ddiefen ftehen, bis
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@ aufgegangen ift, nimmt fonad ein Stid
Butter eined €y grof, [t den Butter gerges
ben, nimmt louwarme Mild) und ein paar Gys
tr daju und madit nun mit diefen allen den
auigegangenen Taig vollfommen an, fo, daf
er einem weidhen Brodeaige dhnlidy wird, Nun
{dlagt wman den Taig in der Sdyiffel, wie ges
wbhnlich ordentlich ab, faldt ibn ein wenig und
{3gt ibn bann gut gugededt an einem warmen
Orte ftehen, damit er nodhymal aufgehe. Soa
bald der Taig wieder aufjugehen . aufdngt, bes’
ftdudbt man ein Nudelbrett Wit {dhdpnem Meh!,,
Wnd treibt aus dem Dampfuudelntaig Nudeln’
in bliebiger Girbfie aus, dod) nie su grof, ets
ta wie eine halbe Kreugerfermmel, und fest ble
dusgettiebene Nudeln anf dem Nubdelbrette auf,
bis fie wieder gut aufgegangen find. Fndeffen
fest man einen Tiegel ober Stollrain jum Feuer,
Slegt ein Stiidgen Butter von- der Grdfie einesd
€yes darein und gieft gute Mild) dbarquf; —
find die Nubdeln gut aufgegangen, fo (4t man
die Mild) fiedend werden, e¢he man fie in den
Tiegel legt, find fie aber nur wenig anfgegans
gen, fo birfen fie nur in lauwarme Mild) eins
gelegt werben. o Hierinn liegt der Wortheil, dad
die Nudeln rédht (oder und leicht bleiben. Sur
Borforge legt man um den Rand ded Dedels
auf pem Ziegel, der fehr genau paflen muf,
ein naffed Tud), damit fein Dunft- herqus ftels
gen fann unbd fet den Tiegel -mit Dden einges
Tegten Dampfoudeln auf eine flarte Glut, 46t



Wk Dampfuideln,
fie Unfangs ftast ﬁébcu,: fedoch ofnme fie anﬁu'o

beden. Hbrt man von aufen an dem Tiegel,
bag die MMildy bald eingebraten ift, fo vermim
bert man bdie Glut fo weit, daf fte die Nus
deln nur nody beif erbdle. Wenn bdie FNubeld
Ylein find und eine Biertelftunde gebraten ober
gefdymort baben, fo fiud fie fertig, gropere
brauden aber [dnger. Man muf. aud) dies
genau bemerfen, daf Dbey fleinen udeln die
Mildy m Tiegel nur einen balben Finger bodh
feon darf, bey grbfern aber darf fie mfcr fcyn.
Sind die Nudeln fertig, fo bedbt man fie mit
cinem  RKddyenfpate]l oder Nubdelfcharre einyeln
aud dem “Tiegel, fest fie auf eine wayme Plags
te, dbergieft fie mit dem Mildfette das im
Tiegel geblicben ift, oder audy, weun man wil,
wmit Kvebsbutter.

" Die Brandnudeln twerden ebenfallé dud
dem Dampfuudeltaig gemadyt. Man ftidye mit
¢inem blechenen SLoffel, bden shau alle Stide
vocher it Deifies Sdmaly eintaudt, aus by
aufgegangeuent Daunpfoudeltaig, parthiemveife,
Cride qus uud Bt diefe im heifen Shmals
braun, danu werden fie mit Sucfer beftreut aufs
getragen. Man Fann dberhaupt sus dem Dampfs
tudelntaig mebhrerley Arten Nudeln verfertigen,
ald: Dufatennudeln, Kdénudeln, Vu
tevuudeln u, { w.

Die Dutatennudeln mrhm blos FHeis
tier al$ die Dampiuudeln gemaps und bey dus
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fehung des Taigs, nady Erfordernif, s obdee
. &4 Cyerdottern bem Uebrigen j3ugefest, allens
folls auch eitt paar Loth RKvebsbutter dagu- ges
than. Die Behandlung ift ﬁbngms wie bey
den Dampfnudeln, :

Kdsnubdeln erba!tcn unter bem Zaig, bey
deflen  Anfegung, einige gbffel voll geriebenen
wten  Rds,’ gerlaffenen Butter und ein pade

gidfelvol fauern Rabm alé Sufay; alles Uebs -
rige bleibt.

Buttetnudeln Fhnnen gleichfalid aus bem
Dampfuubeltaig bereitet werben: man felit bepm
fnmadyen bem Taig etwas Semmelmedl, 3ers
gangenen Butter und ein Cy mehr su. Wenn
der Taig aufgegangen ift, wirft man in einem
gleidhweiten FuBbhafen ein gut Theil Butter,
UWge diefen 3ergehen, fticht den Taig in Form
nmbder Nudeln mit einen  blechenen EHloffel
aud, legt fie in den jergaugenen Butter, aber
nidht ju nabe antinguder, und badt fie nidyt
allyu {dnell. Bey dem Unridyten beftzcut man
diefe Nudeln mit Suder, oder* giebr gine Hifs
ten: oder - Hagenbuttenfoofe bdaju. ~—  Uebers
baupt erfordern die Dampfnubeln, wennt man.
fie verfpeifit, cine Soofe, bdie immer befontderd
warm mit aufgetragen- wird, 3n dan gewdhns
liden einfadyen Dampfoudeln, (ft dle Bribhe
oon faner gedimpftem Rindfeifdhe oder NVild:
pret am beften; bep den Dubatennubeln gute
RKrebsfosfe; Dbep bden Kasunuveln Nahurfoofe}



w6 Datteln,
uud - bey ben -Butternubeln .f;éftmfoofc. am

Gattungen Dampfnudeln fann man aud) bas

den, Dbefonders mit Obft, alé geddrrten
pfeln, Birnen, Jwetfdgen; Weidhfeln 2c., die
man’ vorher in Dald LWein und Maffer mit efs

lidyen Gitronenjchaalen und Jimme ablocht, nadye

Bem fie falt geworben find; auslerht und in
die mit Butter beftridhene BVadpfanne unten auds
breitet, fodbann bdie Dampfaudeln barauf fegt
'““b b&dta

Datteln, eine fife Siddfrudt; derei

Bleifh Aebnlich¥eit mic den groferr Ffernlofer -

" Rofinen hat und 3u Confitureh -ald audy fonft
in oer RKidje vermendet wird: Mait démpft
bie ausgefernten Datteltt in Butter, Wein; Eis
tromen und Simme, gleid) demi Obfte; man
aadt aud) ein SMué mit Butter; Wein, ges
ticbenem Brod und @emlr;, daraus )ml gub:
fie al3 figen Sadat.

Daube, a 1a Daube; Heift ein Gtﬁd %(ﬂ'fd
eber Geligel mit fetter Fleifchbrithe in einer
Dedellaffervlle, wo oben audy glihénde Kob:
Ien fimnen aufgelegt werden, tedht imdcbe foe
shen ober vielmehr ddmpfent laffen. &8 ift mit

wenigen Abduderungen mit a la Braise einer:

Tey SBerfabren und nuntexr{dyeivet blod die Sutbat
son Sped: und Schinkenfchnitten, womit die
Braifi bededt wird, diefe von der Daube, Die
Bulagen veu smiebeln, gelben Riben, Jellerie,

und Peterfilifraus, . und erfordesliches Saly, !
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Pieffer und Nellen, ift bey einem wie bey dem.
mdern, unb.b&agt aud) vom Belieben ab. Die
Briben, oon einem wie dem andern, werdben:
dardhgegofen, und aber dad Geridhte gefdles
&t umd damn angeridytet.

Bur “Probe das’ !)'tcaept 3n einee Btmd)tung,
wie junge Hibner und 1ungc ‘.Iaubm 4 1a Daue
be bcmm werden,

DMan legt, nady Befdaffenbeit ber Ntmge
%s Gefligels dad man jubereiten will, auf jer
b3 Stild. 2 Loth Butter in einen Fufhafen
wmd ddmpft eben fo viele Stide gefdydlte gaus
¥ 3wicbeln mittlerer Grdfe, alé man Stide
Qeflésd bat, fdbdn gelb. DMun legt man die
Bwicbeln Depfeite,, rihrt in die Vribe in dew
Budbafew etwad Mehl und ddmpft darinneu die
Diibuer oder Tauben, nadydery fie vein gepust,
gewafden, gefalsen und gepfeffert ﬁubx feirn -
und mirbe. MWitd die Soofe dide, fo giede
man Flei{dybrithe daran oder weife Coulis, aud
wad) Velieden braune. Das Gefligel blpide
gany und 1f4 Stunde vor bem Hnridyten wers,
dent die wiebeln, bdie ebenfalls gany bklbﬂ{
mifen und ein wenig Gewiles oder Krduterpuls-
er baran gethan umd it angencbtet.

Dorf dh ¢in Seefifdy, den bie Oftfee Hdne
fig liefert und ber dorten Pomuchel genennt
wird. €8 ift eine Hrt Eabljau und war vom
der !lcmﬂcn YUrt deffelben, aber cines des jamw

13



| 8 Dotterbrob,, ~ Torte, -

teften Meerfifbe. 3u unsd, nady Sdtedtide
land, Yann diefer Fifdy frifch nicdht vwobl gebradhe
werben, fondern fommt meift gefalsen ober ges
troduet i den Handel, Hat aber dadurd) vom
feiner Guite oiel verlobren. Sr wird wie des
Cabljau umd ﬁabcrbou in bder Kide 3us
rbemtet.

 Dorfden, {.m. Erdrdben,

Dotterbrod. Man aimmt 1fa ’”fuab

~ Mebl, cben fo viel Suder, 1f3 Loth geftopes
tien Simmt und 1f4 Pd. mir Rofemwafer ges

ftoffene abgeyogene Mandetr.” Diefes rithrt man.
mit 3wen gangen Cyern- mud 4 Eyerdottern,
" bie oorfer geflbppert werden, wobl ab, file

denn Taig th Pleine, irdene ober bledyene Mbs .

vel und BAdts {ddn gelb. Ebhe man biefed
. SBrod auftrdgt, wird .es mit geftoffenen Bud'ct
und Stmmt beftreut.

Dottevtorte. €8 wesben eint hald Pf.
Maudeln abgesozen und fein geftofen, dedgleis
den ftdft man audy 8-bartgefottene] Syerdots
tern tm Mbrfer eben {o fein und vernlhet beps
des in einem BViertelpfund -Butter.  Hieranf
wird Ddiefe . Mafla, nebft 12 Loth geftofenen
Suder und dem Gelben oon einer bHalben @i:
tvone, auf dem Reibeffen abgevieben, in einer

Sdiffel mit ein wenig Rahm wobhl untereins |

ander genibrt, eme Tortenfornfe mit Meffers
nic!m did ausgewelltem Duttertaig audgelegt,

i

|
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die Dottermafia 3m¢9 Singerdide davauf geftris
dhen, und fodann bg ‘Torte langfam gebaden.
Bepm Yuftragen wird fie mit geflofenem Sudes
und Jimmt Beftreuts o

Drestener Torte.- Man “rddst eln
palbes Pfund Vutter mit 4 Epern flaumig ab,
diprt nod) 4 Eyesdottern, 6 Loth geftoffenen
guder, 3 Liffelooll filffen Rabm, eln Pf. feis
nes Mehl, einen Lhifelooll. &Rafenmﬂ'er und els
stige ein gefd)nittene @itronenfdyaalen, darein.
Bun fdmiert man eiten Tortenmode! mit Buts
ter and und beftrent bdieferr mit Reibs oder Sems
melmebl, gieft den Taig darein und bidt die
Zorte im nidyt alljubeiffem Rohre. Beym Aufs
tragen witd Ddie Torte mit Juder uud Sunmt
beftreut.

Dreifuf, f antet Getrdnte.

Dutatennudeln, {. m. bey Dampfs
fadeln nad).

Dirlizen, Feligen, eine Befaunte Bauma
frudt angenehmen weinfduerlihen Gefdmads,
die im Spatherbfte reift wund von {elbft vomy
Baume falit. Man madit davon eine Confers
ve. -Die Fridte werden in Wein weld) ges
Yoyt und das Fleifd durdy ein Haarfieb getries
ben und mit eben fo viel Bud‘ez an Sdywere,
a8 vas Mart wiegs, zu cimer @onfem obeg
ﬁmmge eingelocht,

12®
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80 Gibiffaft. Gntes
- ¢

Eibif{dfaft. Man fdneidet ein Biers
telpfund Gibifdywurseln fo Fein ald mbglid,
fegt fie mic einer balben Maad - Waffer jum
Geuer und [dft fie Bis ur Hdlfte einfieden,
Rady bem Erlalten wird das Getodyte mittelf
einer Handpreffe ansgeprefit, mit 4 Loth geftof
fenem Kanbisjuder in cinem meffingen Pfdnm
den cine Halbe Stunde lang gefodt, fo -ift dex
€aft jum Gebraudpe festig.

Gier, {.m Eyer.

@ingemadte Saden, diefe Tomme
. Bey cittes jeder Gegenftandes eigenen Namen vov.

eingema:d;te‘o, {om. untes rifafeed
€is, fm. unter Gefrovaenm.
Gﬁbisteufalat, {. mt. unter Salat.
Cuglifder Braten, f. Roft: Beef,
Cungli{de Paftete, £ Mince aspc.
‘Englifde Toste, f. unter Tortem

- @nte, ein Belannter Waffervogel, deffes
¢4 3ahme und nocy meljr wilbe Gattungen giebte
'?as_ jabine ufb wilde Cuterigefchlecht ift cin
evéutender RKidyengegenftand, fowohl Ber Bos
gel felbt, alé audy deffen Eyer, die jur Bes
seituna megrerer Hrten Eperfpeifen, den Bor !

t
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g oor den Hihnerenern baben, Die Cnten
werden nadhftehend Fubereiter; ,

Ente gebraten,

Nachdem die Cute gerupft, gebriht, auss
peommen und o  zum bragen vorgeridyter ift,
witd fie, gleid eciner Gans, am Spiefe oder
#n ciner Bratrbhre gebraten, nur.mit dem Unsz
terfdyiede: daP an der Cnte der gepuste Kopf, -
Rragen und Fligel gelafen und mit gebraten
werden, wad bey der Gand nidt der Fall ifts
Die wilbe Ente wird eben fo, wie die zahme,
aber {auer gebraten, was gud) mandymal mit
Jabmen CEnten gefdhieht. Sauer gebraten twers
ben fowobl die wilden und jahmen Enten 00T
Ber gefpidt und etliche. Tage in Eifig gebaist.

Cute, gedampfe, auf frangdfifdhe HAet, -

Die 3¢pu§t¢ Cnte wird In 4 Theile zers
. {dmitten, in eine Safferolle gethan, mit SRehl
Beftreut und wenig ddyted Provencerdhl dariber
gegoffens  Nuu ftelt man fie auf Koblenfeuer,
Iegt etlidye Schalloten, 3elevie,’ @Jc[brﬁﬁcnbldt;g
und wisflidt gefhnittenen Sdhinfen dazu, bes
ftreut fie audy mit .ﬁr&uterpuloa und (36t fie
Iansfam bdmpfen. So wie die Cute gelb ift,
wird ¢in Glas Burgundermwein daraw gegofen,
mit weldyem man fie nod) gelinde fmtb&mpfen_
W,  Hierouf tomme erforderlidied Saly, ein
wenig Pheffer und Cordamomen und etwad heif-
fes Waffer vazu und dad Gange dAmpft nun



8s  Ente geddmpft,— brand gefochts

#odh) eine Biertelftunbe, wird dann angeridytet,
das Fett von der Soofe abge{ddpft, bdiefe durdys
gefeibt und die €nte mit gefdhnittenen Eitros
nenfdyaalen beftreut, bdie Soofe aparte gegeben
und aufgetragen. !!ch ber Orhlgefdmad wids
vig ift, fir Dem mimmt man flatt ded Dehis

, deslaffenen Butter, bad Uebrige bleibt. -

Gnte ju dampfen,

Wenn fie surechte gemadyt ift, fo fdnels
bet man die Fligel und Fige bis ans Gelente
ab, befprengt bie Cnte mit etwad Saly und
fpidt fie mit grdblicy gefdhmittenem Sped; nad)
diefer Borridhtung legt man fie mit Butter und
Cyped, welde zuvor braun gemadyt worden,
und naddem man bdie Ente mit Mehl beftrent
Bat, in cine Kafferole und I3t fie barin braun

. terdben, gieft Fleifdhbrihe und MWein barauf,

wiirgt ed mit elner ganzen Swiebel, Lorbeers
Bldttern, Sngwer und Pfeffer, und [(A§¢ alled
sufammen burddimpfen. Sulest verdidt man
die Vribe mit geriebenem Roggenbrod, verfift
fie nadhy Belieben mit Juder, thut, wenn man
will, Kapern und Sitronen dagn, und ridtet
fie an, Hierbey nimmt man die Swiehel, wenn
men will, beraus unbd wiiryt dafily iz Muds
lntcnbhil;te.

Cnte braun gefodyt,
Die Cnte wird gefpidt und im Buttet
Fraun scbampft. gute leifdbbrihe darauf ger
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goffen, mit Saly, 3Imwicbeln, Citronenfifwalas,
MMordheln nnd .ein wenig RNellen gerwdept. und
wenn fie bald fertig ift, die Brihe mit: Hraums
gemadytem Meble eingebrennt -odber famig 1gee
madyt; man fann and), wenn man yosll ; durdy
Bevfas von Effig und thnmfaft, eme fouse
©oofe machen. .

- @nte mit Gbammgnons oder .
» Woydyeln. . - . 4

Die Subereitung ift wie bdie boﬁ[te!)enbe,‘
Witr werden eine verhdltmifmdpige Portion ges
trod'nete @bamp’ignonﬂ ober Mordyeln " éin-paay
Stunbden in heiffes Smaﬂ'er elngereidyt, Hein ges
bad't tnb jugleiy mir bder Fleifhbrihe an die
€nte getfan und mit gefocht. Effig und Gk
tm:mraft mu,. aber bann auf 1eb¢m Sau \veg-
bleiben,

. Ente mie Btaunxm ueberguﬁ

" Die Eate wird im Waffer und aly fess
tig gefodt ober aud) gebraten. ‘Bann mad)s
man Mehl im Butter mit etwas 3 der redyt
" body Braun, thut Flein gebadte 3m¢ge n, fore
beerbldster, Nelfen, eiue Rofinen und- ge{hnits
“tene Gitrongnfchaale in.das. braunc Meb!, giefit
Sleifd)bribe, ober balb, Pein und Hatb Bafjer
baran, [aft e8 unter beﬂdnbtgem Umedhren, cin
menig Fodhen, thut nody. . qulesst QBeweff 8. Gie
tronen und Suder, aud) wenn ed ndthig, nody
¢l mmg Saly hingn, ' wid: Podjt- e6 3W einer
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didlidten Bribe ein, wnd gleft diefe Vride
alsbann dber die, angegidhvete Ente. Will man
die Heinen Rofinen weglaffen und ftott derew
eim paar Loth Sardellen nehmen, Ddiefe Plein
“‘Paden und in Fleijdbrdbe fieten, fodbgnn bdie
Baibe durdifeiben und unter bdie Entenbrife
mifden, audy etlidhe Eein gebc\dtc Sdyalotens
gwicbetn zufesen, fo erhdlt man eine vortrefflic
e Ghte in der Sardellenfoofen Jmmer
diefelbe Behandlung bleiht audy, wenn man bie
@nte in, einer Kapernfeoie habes will,
Sn diefem Falle wird die Snte eben {o behans
delt, wie in den vorftehenden Subereitungsartes
gefags ift. Rofinen und wad i ift von dew
Sutbaten, bleiben gany weg; uud man fegt,
Beben - Swicbeln und Gewdszen, ein paar Lbffel
ool Kapern mit der Fleifdhbrive su und bridt
Beym Anridyten den Saft einer Eitvone mit
Wein auf bie Ente,

@:B(en. :D(el'e betmmte ‘Gartens und
8dbfrud;t, finvet grin unb unreife, als audy
- xeif, ibre mandyfaltige Wmwendung in bder RKids
de und fie gewdhren, befonders die grinen Erbs
fen, ugter ‘dem Namen Judererbfen, Bros
@els ober Angbrederbfen, im Fribjabre
elne’ angetiehme und gefunde Speife; fo aud
bie veifen Felberbfen ein woblfchmedendes und
nahrhaftes Gemdfe. b fege bier die beften
irbfm;ubetcttungm ber. :

. Esbfentuden, f. bey Yufternfuden
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€rdfen und Linfen weid ju fodhen,
wenn fle aud) {dhon alt find, ,

Mau fduittet auf dergleichen Sbfen oder
finfen frifcres Fluwaffer und 4Pt fie darinne
¢4 Stunden weidyen, Nun [dft man das Waf:
fer ablaufen uud die naffen Erbjen oder Linfen -
wod) 24 Stunden in dem Gefdfe, worin fie eive
- gewoeidht wurden, fleben; dedt fie ju, wifdht
fie nadber nodymals aus frifders MWaffer und
;:d)t fie umn, 0 wetden fie fich sam mmb- '
e,

Cebfenfuppe und thfengemﬁfe. ,
Auf 6 Perfonen rehnet: man eine Maasd
grodene Erbfen, diefe flaubt obder lieft man aus,
wifdt fie rein und fest fie mif weidyem oder
Slugwaffer sum Feuer und forgt dafile, dad fie
Bald fieden, fonft erftarren fie su ovie. Man
145t fie sugeded’t focbem und rdhet fie ja nidye
um, bis fie weid) find. Num werden fie mit
guter Fleifhbrithe durd) einen Seiber getrieben,
mit elnigem Wurjelwer! oder 3wicbeln gefodit
udd ald @emidfe aufgetragen. Das Fleifd,
vor dem man die Brihe jum Durdytreiben ges
mommen, wird befonders aufgefest und fanm
" Dreperley feyn, ndmlid) Rind: Scyweinen: und
Hammelfleifd), audy gedirrted Rinds und Scywels
nenfleifd fann anmgewendet werden.

Die Grbfenfuppg wird von ben nims.
Gidhen durdhgetriebenen Crbien gemadit, man vers
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‘dinut diefe mit Gleifchbribe, fest fie auf Kobs
fen, wilrt fic mit Sngwer und MNustatenno
und tidtet fie dann heif dber wirflidhe gefchnits
tene gedidrrte Sungen, in Scdeiben gefdhnittene
Bratwdrite und im Sdhmalz gerbﬁetcé mirﬁubs
tes Gemumelbrod an.

Die fogenannten bdhmifden Erbfcn,
a8 Gemidfe, werden folgends bereitet. Man
Tod)t fie, wie die anbern, nur werbden fte videt
dburdygetriebén und fo rwie fie.. anfangen weid
3u werden, muf ber Topf immer ftarl gefdits
telt terden, damit die Schaalen ober Bdlge in
Die Hdhe gehen, reeldye bann mit einem Shaums
oder Seiherldffel {o viel als sudglidy abgefddpft
werden. Sind fie fertig, fo giefr mman in die
Sdyiffel, in der man diefe Crbfen- auftragen
will,. eine extledliche Portion Fleifddribe, fchiln
tet bie abgebdlgten Erbfen hinein; ohne im gea
_ vingften daran-3» ridbren. Se nfehr diefes Erhy

fengentfe in fetnen Kdrnern gany auf den Tifdy
Yfommt, "je {ddner und - {hmadhafter tt e
-Dag Fleifd) wird audy befonderd - aufgetragem
und man pflegt in der Regel frifdhes und ges
dilertes Sdweinefleifd) ju nehmen, an dem tnaw
viel MWurgelwerf mitfodyt, und von dem mow
aud) bdie erforderlidhe Fleifhbrdbe 3u den Crbs
fen nimmt. Dof baé Salzen und Gewpn
nidit vergeffenn werden darf, verfteht fidh vow
felbften. Wenn man die trodenen Crbfen ausd
ber Doud, madh und mad), in dad Todunke
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Wafer im Topfe ladfen [46t, o Berhindert
‘man dad Unlegen oder Aubrenten, -

Crbfen, Suderecbfen,

Man jiche den Erbfen die Fdden ab, wwas
Ydhe fie wobl, laffe in einem Stollbafen Buts
ter jergeben, thue flein gehadtes Peterfilfrant
und Salg famt den Sudeverbfen tn bew Stoll=
bafen und laffe 3, wobl bededs, eine Feine
©nmbde vampfen; {dutte fobann ctwas Fleifdy
brilbe bazu, vdfte Mehl in WButter, gebe ein
wenig Muslatnuf daran und vermifdhe e mit .
der Crbienbuibe. Nach Belicben fiede man juns
ges Hammel: oder Lammqleify mebhr als Balb,
und laffe ed fodann in den Sudererbfen volls
Tommen wmit fertig Todpen. . Audh) Yann man
iunge Hilhner, oder Tauben, wenn felbe juvor
cine DHalbe Stunde pefotten babm, baruntet
thun aud mithinften laffen. '

Grbfen, DBrodel: ob, Qlusbtucbztbfm »
mit gelben Mben,

“San biffet die grinen Erbfen aus dem °
&daalen und find biefe néd) jung, fo sleht
man {hnen innen die Hinne 3dbe Hdaut und die
iven ab, fdueivet die Hilfen oder Shadlen
ein paarmal ab und filge fie "den Erbfenfernen
Bey. Nun pusit man junge gelbe RNiihen und
Bldgt diefe, fiigt fie den Erbien ebenfalls mit
stwwas Flein gefdynittenen Peterfill ben  wifdye
alles und {dilttet das Gange in cinen Duvdps
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‘fblag, damit das Baffer abliuft. - Fmmittelf
wird ein Stoplitiege! ober Fufibafen auf Koblew
gefest, ein Stdd Butter und einige hfelvoll
Gleifhbriihe, nebft erforderliches Saly in dens
felben gethan .und die Erbfeu it ben gelben
Riben darauf gejdydttet und verded’t bdimpfen
laffen; man muf aber oft nadyfeben, daf fidy
die Erbfen und Riben nicht am Boben bed
, Tiegeld anlegen und anbrennen, weldes ges
fhient, wenn fie allzuwenig Brithe bHaben, iy
weldem Fall man ein wenig Fleifdbribe nady
giegt. Man fann, wie bey den Sudererbfen,
Lammfleifdy ober Gefligel, welded gber vorbes
Bejonderé {dou balb abgefodt feyn muf, in
den Crbfen vollends mit fertig Podyen laffen,
Sit alied faft gehdrig weld) geddmpft, fo fiveut
" man fury vorber, ehe man anvidtet, ein wes
“pig feined Semmelmehl in die Bribe und ride
tet bald nadyher gehdrig an.

MWenn man bdiefe gefodyte grine Erdfen,
ober aud) Sudererbfen, wie oben befdhrichen,
gefodyt, nachdem fie fertig fink, bdurd) . ¢inen
Durd{dhlag treibt und bdie dadurd . erhaltene
Sille mit Semmelmehl und ein paar Eperdot:
tern, etwas Suder und Jimmt abrifre, fobann
in Buttertaig, an grofien oder Heinen Pafteten,
fude, {o erbdlt man dadburd) ein vortrefflicdes
Geridte; nur muf man die File ja widhe su
naf und {dmierig macdyen, aud mcbt ju did
in dig Paftete thunt Die ‘Brﬂbe. wotin die
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#bfen Toditen, wird ‘#ber das damit gcmbte ,

Bleifh oder Gefliget gegeben.

. Cebfentudyen.
Die mereatung febe man unfer dems ﬂrm
td Aufterntuden

-Erbfen, grine Scbfen, ausgzbﬁtfte
und unausgehilfte.

Man dberfodye die gercinigten Erbfen in
ﬁcbmbem MWaffer ein wenig, feibe fie ab, lafs
fe in einem FuBbafen Ub{hbpfs ober Bratens -
fette beiff und Suder darin braun werden, rifhs
te die @rbfen darunter und laffe fie dilnften;
ftdube ein wenig Mebl darvan, und laffe fie nody

. ein wenig binften, giefe Fleifdbrihe daran und
endlich) unter Beftdndigem Umridbren gany fertig
tochen, Dlady Delieben Fann man aud) in BViers .
tel gefdmittene junge Hibner ober Tauben mits
toden laffen. — Die grinen Srbfen mie«
fauerem Rabm, erben wie die vorbenanns:
ten gefocdht, nur bleibt ber Suder weg und
flatt diefem nimmt man ein paar £3ffel voll
fauern Ralm.

Grddpfel und Grdbirnen, f.m. Kars
Coffeln.

Crdbeeren, Bebslinge, Stotbbeern,
Roppern, eine befanute, meift in den WAls
vern wildwadyfende Fencht, it filr die Ridye.
tin {dhdgbares Gewddyfe, indem ¢8 Speiferpas

‘
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terial und Nadytifdgegenitand sugleidy ift. 3
ben nadyftehenden Speifen dient bdie MWalderds
Beere; jum Nadtifd ober dem Deferte aber,
die weit grdfere @c(mnc:bbme, befonbers- bdie
Ananadart. - .

Grbbeertorte.

Die Erdbeeren, fo' viel man ju braudent
glaubt, werden ein flein memg gewafden, ges
falzen und gefodyt, Wemn fie erfaltet find,
geibt mun ju 1fa Pf. Erbbeere 1/4 Pf. Sus.
der, worauf dasd Gelbe einer Citrone abgeries
ben worden; nimmt 4 Eyer, wovon das Weis
fie 3u Sdaum gefdlagen und fodbann mit die
Dottern gum Ganyen gevihre wird. - Die Mafe
wird in Tortenmbdel gefilt, bdie vorher mit
Butter ausdgeftrichen und diefer flarf mit Sems
melmebl beftrent worden. Wenn bder Crdbeers

" gortentaig 3u. Dinme feyn folite, fo wird er mit.

feinem Semmels ober Stcibmebl ‘verdidt und
langfam gebadel.

Grdbeerenberg.

Man serdridt 1fa Maas velne, gewafdes
ne und ausgelefene Erdbeere durd) einen Seis
ber, {dldgt 8 Cyerweif ju Schaum, oder Schnee,
vibhrt die durddgetriebenen CErdbeeren, uebft 4
Loth geftofienen Suder, und wenn e nod) ju
dinne wdre, aud) fo viel ald erforderlidy ift,
feines Semmel: oder Reibmehl darunter. Nun
legt man auf ¢ine grofe Oblate redht dipnen
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Puttertaig, fellt. oder legt biefen auf ein yuns
ped Reifblech, ridtet die @rbbmmaﬁ'a bergars
tig darauf und bddt das Gange in einer nicht
hﬂ;ubetﬁm Rodhre. . Diefes Geridyte wird gleich
nad) bem DBaden mit Juder und IJimmt be-
ftreut, warm aufgetragen, Man fann aud) aus
Buttertaig mit diefer Crdbeerenmaffa Maultas
v fden filler, oder feine Tbrtlein madyen, mit
€yerbottes beftreichen “und {dbn geld badcn.

@rbbeeunfrcme.

Man quirlt in einem glafirten Hafen, nady
Grfordern, 3. B. filr 6 Perfonen, 6 Eyerdots
tern, nimmt eine Biertelmaas fiiffen Rahm, a
foth geftoffenen Suder, {dittet alles yufammen,
quirlt es tber gelindem SKoblenfeuer, fo lange
bis es didite wird: . Nun giet man es in obes
re Raffeetaffen, beftremt die Creme oben mir
Suder und Jimmt, dberbrennt fie ein wenig
amie dardber gealtemen glibenden Cifen und
trdge fie anf einer Platte auf.

Die Citronentreme wird eben fo jus
bereitet. Man nimmt, ftatt der Erdbeeren, 2
Qitronen und reibt deren gelbe Sdaale auf 3
Loth Suder ab. Das Uebrige bleibt ales, wie.
93rﬁ¢benb. ‘ .

S

Cedbeerenfompote.

Die gmmxgten Erdbeeren werben in einen
Suﬁbafen gethan und it Wein, Juder und
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Simmt gediinftet, Bis fle didlicht werden. Dan
14ft fie nun austiplen und verbraudt fie 3u
fladhen Torten und Pafleten, Maultafdhen 2.’
als Fille. BVon Him: oder - Hoblbeeren wird
‘ebenfalls eine €ompote auf die ndmlide st
gemadyt, nur bleibt der Jimmt weg.

Erobeerfoofe, . f. Weidyfelnfoofe
" Grdbeer Gefrornes, {. Gefrornesds
GrdbeersRatafia, f.u. Getdnte
, Ccdbeerfufe, f. m. bep Ctbburrah.
- tafia unter Getrdnte
'_ Gededben, ober gebﬁnﬂetefmorfd)tn.

- Man wafdbe und fdhdte die Dorfdhen over
€rbriben, fhneide fie Hein, wie breite gefdnits

tene Nubeln, dberfiede fie und feihe das Wap

fer durdh einen Durdy{dhlag, laffe in ecinem JTies
get Avfdhdpffett oder Gdufefdhmals beif roerden,
gebe ein wenig Suder darunter und laffe ¢3
braun werdben, ribhre bie Dorfden bareim und
laffe fie jugeded’t, umter bfterm Umrdhren dins
 ften, bis fie aufangen weid) 3o tverden, bamr

ftdube man ein wenig Mebl davan und lafe fie
ftoch ein menig dinften; giefe Ddie erforderliche
Rleifchbriihe vdran, falye fie, wenns nody nds
thig ift, nihre alles’ gut unter eivander, und
faffe fie nody eine Biertelftunde fodyen, richte
fie an und gebe darauf Karbonaden, gefottenes

Sdweinefleifdy, Dratwdrfie oder dergl, €8 ift



’

Gffig, 1g8

gu bemerlen: dag e8 3weperley Urten des &id-
viiben, Bodenriben oder Dorfdyen giebt, udms
lid) bie gemeine weifie, die man bivs fir's Wieh
baiet; dann bdie fdwedijdhe oder gelbe, Yrtos
baga genannt. SLeitere gebdrt allein in dle Kile
de und ift, in Anfebung ded viel feinern Ges
fhmads und ber viel mildern Beftandtheile,
der weifien Urt weit vorjugiehen, wird indeffen -
aber dod) moch nidht allgemein gebaut. FWenn
mart unter den gelben Erdriben aud) ugleich
gelbe Ridben sder Mbhren mitfodhet, fo fiud f' ie
uotb beffer ‘und angmebmcr. ,

Eff ig. Cine belannte und in der Hauss
baltung und Kide unentbebrliche Finffigleit,
beren e8 viererley Gattungen giebt, * ndmlidy: -
Weinz, Obits, Malz= oder Frudyr: und
Wievef{igs &ie bdienen alle jnm Richenges
braad), nur mit udwahl, rwobin fid) jede Gate
tung cigner. Der Weluz uud reine Dbﬂefr 3
find bie befiten, und wman Yann fie bepm RKide
&engebraudy, da wo fie su f{darf find, bdurd
gefodyted TBaffer mildern und dann dberall hin
verwenden, Der Frudte und - Wiereffig taugt
Blod sur €inbaigung dev Fleifdhgattungen, Kos
dhung der Fifhe und des Wildpretd, allenfalls
aud) an Salate — 3u allen anbdern feinern, ges
fhmadoollern und haltbaren Qfﬁserforbcmin‘m
ift er weniger tauglidh.

Um jedody grofen Hanshaltungen, die viex
Ien €ffig gebraudyen,  Gelegenheis gu geben, fid

28
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fidy diefen- gut und woblfeil ansufchaffen, fepe

id das bewdbrte Cffigrezept des Herrn Apos
thefers Liphardt in Finfterwalde, hieher. Jd
babe 8 geprift und bewdbrt gefunden; 8 lies

- fert einen gefunden, reinen, ftarfen und balts

baren Effig, .ber fich dberall anwenden 146t ynd
wobHeil 3u fteben tommt. Man fann fid die

. Hdlfte und audy ben vierten Theil des angeges

benen Quantumé madyen und wenn dies balbh
verbraudyt ift, wieder eben fo viel frifd ans
fegen, Man {dafit fih diesfalls ey Jdfgen

~an, damit man frifden €ffig anfegen fann, ebe

ber erfte verbraudyt ift.  Die reine Maasd dier
fes Effigs tam xmd) awifdhen 7 und 8 fr. 38
ﬁebeu.

Q(us SBaffer Gn’ng ju madyen, odeg
tanfiliher Weineffig,

4% Pf. ordindres Honig,
18 foth Weinftein,
6 foth Bertratms : Wurgel (rad. Pyrotri),
18 foth groffe Rofinen,
8 foth Jobaunisbrod (Siliqua ﬂulcls)
- Dle. trodnen etﬂd’e werben grdblich serftofs
fen und mit
80 Maas’ Waffer eine halbe Stunde ges

" lodht und warm auf ein Weingefdp (Fdfgen)

R

gefillt, im MWinter nabe am: Ofen gelegt,. tdgs
lig mit einem Holy umgeribrt, nad) 14 Tagen

8 Maas guten Kornbranntwein dagu gegofs
fen und gut gemifdt,. ulest nady einigen Tagew



Syetuden ob. Eperpolfter. 295 -

4 %eth i!m’lolfpmtué (Sp. Vitrioli obec
befler: acidum Vitrioli tenue), .

4 foth serfloflenes Weinfteindl (ol. tartas

¥i per deliquiom ) Daj gethan.

Diefe legtern bepden Stiidé find bas eis
geittliche Gdbrunggmittel, und der Bitriolfpiris
tus nebft Demi Beinfleinbl in bder Upothele ju
daberts

© ~@6 werden aber 3 bis 4 Monate 3eit m
fordert, bis ver Gffig die gebbrige Giilte erbdlt.
Beft darf Dad Fdfgen nide jugemadyt werden, .
bamit die Gdhrang micht gebindert: wisds

€ver, bas nothmendigfe Kidenerforbers
hif und nabrbaftefte Spcifemateriale, lieferss
tng bi¢ Hibner, die Euten und Yie Gdnfe.
Dereit Cyer miffen beftdndig jum Gebraud fo
frifdy alé mbglid feyn,-mau muf daber nie
4u viel auf ¢cinmal anfhaffen. Die Ever lafen fich
jedody lange Beit frifd) eshalten, tent man fie
in eit Fafcen legt, an Beffen Bodeii ¢in 3aps
fen angebracht ift. Man {ddttet frifhes Wafe
fer daniber, [dft bie6 alle 8 Tage ablaufen
iind gieft frifdhes aufs Neue idber die Eyer,
fo bleiben fie gut. Der @vcrfpﬂfm und Gym
jubercitungen find folsenbc‘

Cyectuden oder Enerpolfter.

3u einem Cyerlndhen filr 6 wcr(oﬂ@¢

{dneidet man fir 3 Kreuger feincs weifes Semp

melbrod, fo bilune, wie Suppenfhnitten. Riez
. 13 : '
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» -

fes Brodb bribet man mit -einer balben Maad
ficvender Mildy an und dedt e fo lange sn,
bis man 13 €yer mit etrwas Saly. vertlbppert
hat. Die vertlbpperten Eyer rihrt man ax das
angerdhrte. Brov, filgt Hein gefdnittenen Scynitts
faudy bey und ein wenig gany ein gebadten
Sdjinfen, rdbhet alled nodymalen durdyeinander
und giefit das Ganze in eine Pfanwe, in der
man immittcift Sdymaly helf gemadit hat. Der
Eyerfuden muf langfam baden, und, wom e
auf der untern Seite bellbraun ift, umgewendet
werden, damit er aud) anf der obern Seite eben
fo werbe, wozu auf gelindem SKoblenfeuer fo
‘slemlidy eine Stunbde  Jeit erforderlich iff. Man
Tann den Eperfuchen, aber damn madyt man iHn
. nur Hald fo groff, and in guter Fleifdhbripe
anffieden laffen und ftatt der Suppe geben, in
diefem Falle muf er aber gut und rdfdh aus:
gebaden ‘werden und man fann ihn mit Krebss
fhwdngen und Schneden, die man mit ‘¢in we:
nig von der Brihe, worinnen der Eyerfudyen
aufgefotten witd, vorher dbampft, garniren. —
Mant madit vor dem Auftragen, In den Cyer
fuden Schnitte hinein, damit er bequemer bep
Qifde vorjulegen iff. Unter dem Namen Oms
Le fte findet man nody einige Yrren Eperfudyen.

Cpergerfte, gehadte.

Man - {dhidgt ein €y in eine. Shilffel, faly
e8 und ftrent {chdnes Mebl darein, rifhrts mws
- tereinanbes, Big fihs wehl vermengt har, nun
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{dligt man noth cin.-@n dajn. nmb ribris mie
Mebl nod) mebr, bis man genug Maffa 3u bas
ben glaubt, Diefé hadt man Plein, rofter fie
in Sdmaly, nihrtd mit fiedender Fleifdybriihe
an und (46t fle damit nnd mit eln wenig geé
ftofenen @afran und Tuslatenmuf auffieden.
It die Fleifdbrithe nidt farf, {o legt man
ein Stiddpen Butter in Diefelbe und bey Tifdpe
fegt man gerlchenen ‘Damefanf&é mit auf.

Eperpuufd;, f. unter @etr&utg. |

Qoetragout.

Man (4Gt Eyer in Heifer Afde bnrt wers
den) (dneidet fie in Sdyeiben, ldft fie hernady
in :{ifer Butter braten uynd thut Mustatendblus
men, Saly, Sdalotten und Thymian dasu in
die Pfanne. IMennm nun die Cyer eine brduns
lidhe Farbe befommen Haben, fo giefit man uod)
ein wenig braune Coulid dazu, Beym Anridys
ten drildt man nod) Gitronenfaft. dariber. —
Obder: die Eper werdeu bart gefotterr, in der
fMitte von einander gefhnitten und in elue Kafs
ferolle ober Pfanne gelegt. Man gieft fuﬁcu
Rahm  dardber, fest Saly, Pfeffer uynd ein
wenig Muslatennuf, nebft gefchnittenem Peters
filltraut und ein guted Stid Butter ju, und
146t nun alles 3u einer diden Brihe Fodpen,
Wil man biefes RNagou pitant baben, fo be
wirlt man dled mit Gitromenfaft und Iuder,



ig8  Eper, geftlite, . Enermmg,

- Cyer) gefilee ober farfivee

DMan fiedet die Eyer bart, {dhalt fie of
und {dneivet jeded ber LUnge nady mitten von
¢inander. Der Dotter wird Heraudgenommen
und in eine befondere Schiifiel gelege; immits
telt ddmpft man in Butter tlein gefdnittenen
Peterfill und cine Sdalotte und gieft ¢8 an
Bie Cyerbottern. Diefe werben mit Mildrabm
glatt ‘gerdbrt und nody dad Weife von éinem
frifhen Gy dasu genommen, gefalzen und bdie
gefodhten Cyerweiffe in die Deffnung, woraus
_ble Dottern genpminten wnrden, mit bdiefer Fuile
scfﬂllt, Nun wimmt man die Platte, worin
.man die_CEyer auftragen will, fesr die gefiften
€yer neben einarver hingin, gerfibppert mit Mildy
und suifd)bnibe die -bergebliebene . Dotterfille
und gieft fie an die gefilliten Eyer in bie Plats
te. Diefe wird in eine Tortenpfanne gefest
ud" bag Geridyre {codn gebaden.

Gne:foo(e

Man fiedet ein paar Eyer, bis f' ie bart
werden, {thneides erft bdas ‘muﬁc bavon ‘und
daraunf dfe Dotter Flein und thue fie sufanmmen,
Mad)her {dyittet man fie in ein Biertelpfuny
guter, serlaffener Butter, ribre es tidtig ums
ter einander umd vermifdht's mit guter Bleifdys
Brﬁ[m

| Cyermug von Sago,
P Ren wifdt 1/4 Plund Sage im Wafer,
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Loyt ibn dammit Mildy,  etwas Suder, Simme
-und @itronenfibaslen 3u cinem Brey, den man
in eine Sdiffel {chdctet-und Talt werden [dft.
‘Die Vridbe dapiiber wird von Mild), Jucder und
pbgeriebener @itronenfdyaale - gemadit, gefodht
und mit dem Gelben von 3 Eyern abgejogen.
Wenn Ddiefe Bribe Falt geworden, gieft man
cinen Theeldffelooll Orangenbliterwaffer baruntes
und ridytet fte bann dber den gelodhten und
Yalt geworbenen eagobrey an, aues roirb !a[t
gcscbm.
Gpetfcbaum.,.

Won 6 bis 8 Eyern {deidet man das
Weiffe von bem Gelben und {dldgt erfteres su
©daum. Sofort [t man Mild) Yodhen, uns
gefdbe eine flarfe Halbe Maasd, thut ven Eyers

fdaum, imner einen Edffelvoll ‘um den andern, .

in die fievende Milch, nimme {oldyen aber, fo
wie ¢er angesogen’ Hat, gleidy wieder: heraus,
und fabhre auf diefe At fort, bis aller Shaum
gingelegt ift, DMun rdhrt man die Eydottern in
die Mildy, {dhilster das. Ganse aif eine Sdlfs
fel, legt bem angejogenen Schaum dardber und
Beftrent aled mit Suder und Simmt.

Cher mit Sardellenfoofe.

Ein €y um das andere wird in fiebend
Maffer eingefdlagen und dgs nicht 3u fobncll
aufeinander, fonft bdugen f' e fid -gufammen.
©o wie bie Eyer: fart angcaogcn haben, rers

4



- Sve  @yer, vitlohene, Enarfduee.

_ben fle berausgensnmien, auf cine wohl ew
wdrmte Schiffel gelegt, ¢in wenig mit Salg
and Pleffer beftreut und Sardellenfoofe (. {.
viefe unter threm Namen) nad) Velieben dars
‘fber .gegoffen uud o aufgetrages.

" Cper, verlobrne,

- fMMan (46t in einer Pianue oder Kafferolie
Baffer ftart fodyend weerden, thut etwad Saly
und PWeineffig dau und {bhiige, wibrend das
Waffer Yodye, frifhe Sper gany Hinein, fept dle
Planke ab und neben bdad Feuer und gieft
{donel faltes TBaffer dajn, dod) behutfam, bes
mit die Cper midt audeinander fallen.  Nun
nimmt man fie mit der Hand vorfidig - aud
der Planne und legt fle in gans Yaltes Waffec
Gie miffen. o audfehen, ald ob fie die Schaas
Te nod Ddtten uud der Dotter muf nody weidh
feon. Mit diefen fogenannten verlohrnen €y
ern pflegt man grine Gemdfe 3u garmiren,
ober utan giebt fie aud) {n Suppen, wo fie am
beften find und {dhdn cusfehen. Die Subereis
tung erfordert viel Borfidt uud Uebung, fonft
miflingt fie sum bftern.

Cyer. Gefaumter Cpeefdnee in
WMild, '
Sn einem Rain oder Stollhafen (3fit man
eine balbe Maas Mild) fieden, dann {dldas
man einen feften Schnee von Cyerweif und legt

‘diefen dffelvoflweis in die fiebende Mildy, fo -



Lyecfdner, vorjhglicher. goi

ofel man Plag bat, binein; it aler Sdhnee
cingelegt, fo Pehrt man dad Glange um und
fbirtet e8 auf eine Schiffel, und beftreut s
aud mit etvad Suder und Jimmt.  Hat man
pody Eperfhnee dbrig, o tann man diefen anf
bMe vorbeichriebene Art fodien und mit fein
gefdnittenen Mandeln beftrent ebenfalls quf bdie
Rafel gur Abwedslung geben, ‘

"Eper. %orgﬁgttd;e:@ocr'ﬁbnee. '

MMan nimme von 6 Cpern den Dotter,
ein wenig RNofenwaffer und gefiofienen Suder
amd ribrt alles in eine balbe Maas Mildh;
biefe fest man in einer Pfanne dber das Feuer,
bag fie 3iemlidh Beiff und erwas dide witd, die
Mild) muf aber immer umgerdhrt werden und
nachdem fie etwad did geworden ift, wird ff
in cine Sdiffel gegoffen und beyfeite an b
Warme gefet. Nun nimmt man das Weiffe
vou ben 6 €yern, {dldgt ed 3 Schnee und fegt.
eine halbe Maas Mildy gum Feuer, in - welde
man, fo wie fie anfdngt ju fodyen, den GCyers
fdnee gleidhfalls eimlegt und mit einer BVefens.
suthe immer gelinde abidhldgt. Cudlidy giefit
mdan audy dbie Mild mit dben Eyerdottern dazu,
Tafic alles gufammen nodmal auftodyen, nihre's
Beftdndig um und ricdytet eé endlid) in eine flas
de Sdiffel an. OGleid nad dem Unvidten
fildbt man den Schnee mit cinem CHlbFel aus
bem elben Heraus -und legt ober 3icht ihn an
snd um den Rand der Shilffel, Hierauf fene



803 Cyerfuppe.  Epertdfe,

man die Sdyiffel in den Keller, damit das Efs
fen talt wird, dad man por, dem Nuftragen
mic Hein gefdmitrenen Rofiner. und Iuder unh
Simmt beftceut,

Cyecfuppe,

Wan nimmt ein paar Eyer, Hopfe fie wobl,
giefet eine 1[4 Maas Mild) und ein halb Pers
telmaas Wafler daran und ribret alled gebbrig
unter einander. Dgrauf madyt man in einem
Tiegel ein’ Seiidchest Butter belff, rdftet] darin
einen Thffel “voll WMebHl Hraun, {dittet das Ges
¥opfte in den Butter, ribrt alled glatt, und
madt ¢, wenn man will, mit Juder ein- we:
nig {itfe. TMan rbftet endlich wilrflid) gefchmit:
tene Semmel und ridyfet die @uppe bariber an.
Man fann aud) nach Belieben ¢ig mmg 3lmm
und MustatnuP darauf geiben. -

Cnertidfe ober @o!nbbe(n;

.!jierau werden eingerdbree Eyer, wie "gés
whhnlidy, in Shmaly gemadyt, in eine Shif:
fel gefchittet, ein Loffelooll fdidnes Mehl vdars
an gendbrt, etwodd Peffer, Saly, Ingwer und
flein gefdnittenen Safran bdavan geftreut, ge:
mifdt und teine KIdsden oder Knddeln daraus .
formirt, Diefe werden in todyende Fleifchbriihe
gelege und fo lange, ald man Barte Eper f tes
et gefomn.

-
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CGpecfreeme,

. Man {dHldgt von 12 Epern die Dottern’
in ein wenig Mild), quirlt foldes in einem
©dyoppen  oder Biertelmaad fiedender Mildy,
mit einem DBiertelpfund Suder und cin wenig
Rofenwafier wobl ab, fest dbas Ganye and Kohl-
feuer und viibre alled {o lange, bis 8 did wers
den will, Endlid) treibt man es durdy einen
feiren Durd){d)lag auf die Platte, worauf s
aufgetragen werden foll und garnirt e8 mit-leichs
tem Suderert, Die Kreeme vom Weiffen der
€yer wird eben fo verfertiget, nur muf man
beym Einquirln in die fievende Mild) burtig
- feyn, damit bas Cyweif nidy germnt, foubem
¢8 vorber etwad abfdﬂagen, -

@Eoemﬂtﬂc,

€3 wird von dem Fette und den Nieren .
eined tdlbernen oder [dmmernen Nierenbratens,
gerbftetem Semmelmehle, Salz und erfordecis
derr Gewilrze, durd)d Haden obder QBt‘gen,
eine Fille bereitet, an dle man nod ¢in paar
Cyer {dldgt und elide Loffelooll Fleifdhbrithe
ibrt,  Nun madt man blog von Eyern und
feinem Mebhle einen feifen Taig, roellt den 3u
diunen Fldblein aud, Dbeftreicht diefe anf ber
¢inen Seite mit Der obigen Fille und widelt
fie in urftgeftalt ufammen, Diefe QBﬂrftgm
fegt man in elne Pfanne oder Kafferolle, in
per warm gemadter DButter ift und brdt fig
dber Koblen ellgelb, madyt audy eine Eyer{ons



YV Goe:ﬁ)dfe o‘on gefocften Cuern

fe barﬂbcr. Statt den Nieren Fann man Kalbse
briefe, Gdnfer und Hihnerlebern, Quappens
und Hechtlebern nehmen und eben fo damit vers
fabren, man fann audy die Fille in Butters
taigfladen wideln, baden und fatt teinen Pas
ftetdhen guftragen.

Cnerfpeife von gefoditen @oern.

SRan fievet, -nady Erforberniff der 3ab;
der ‘»zrﬁmm, bie man 3u fpeifen Hat, auf jes
De Perfon ein Ey, hart, {dile fie, (4ft fie .
exfalten und {dneivet dann ftart Mefferridens
dide Scheiben aué den Cyern und legt fie auf
eine Platte. Nun werden anf 4 der gefottenen
Gyer ein frifdes, mit Mild), Sals, gefdnittes
“ nen Peterfillfraut und Gd)mttlaucb abgequirlt
und dber die Eyerbldgge in der Platte gcgoaen. -

" Diefe wird bebedt und auf Kohlen sefcqr.

fo bie Eyerfpeife festig' gelocht.

: Nody mebr G»ersubereltunsen' Dicher 3m
- feenr, balte tch fdr unnbthig und dberfliffig,
{ndem. man die vorftehenden Eperfpeifen nody
mandfaltig felbft verdudern fann; bey andern
Subereitungen der Speifen ‘aud) wod) mande
vorfommt; und enblidh gemeine Eyerfpeifen,
3 3B, €perhabern, Eperblap u. fom. Jea

bes ofuehin au beveiten verfieht. - .
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&

Sarce, Farfe, ein framd{. K¥denauss
drud, 3u teutfd Fudlle, ift ein gebhaders Ges
mengfel vou ver{chiedenem Fleifche, von Sdyins -
ten, Syped, Leber und Fifdhen , je nadhdetn man
ed 3u einer: Gypelfebereitung ndtbig bat,  Idh
gebe etlidhe Gattungen diefer Fillen an, nad
benen man, durd) Abwedslung in den Suthas
ten, mebhreve Arten jufammenfegen Tams,

Sarfe von Fifden

Hietsu fann man alle Gattungen Fifde
amvenden,  Man {duppt und nimmt die Fifde
aus, wafdt fie, fudyt das Flelih von ven Grds
ten, fo viel ald mbglid)y ift, berunter gu brins
gen und ovon ber Haut abjuldfen, wenn eé
nidt mehr gelht, fo blanfdirt man dag Gerips
pe ohne aly dagu zu thun und fudt nun als
Tes 8qud> oon den Graten vollendd herunter
su bringen, weldyed man mit Ddem vorher ers
Baltenen frifd abgefdditen Fifdfeifde vermifdt.
Nun wird ehen {o viel fein geriebened Semmels
melbrod am Gewidyte, als das Fifdfleifch wiegt,
ein wenig in Milcdh elngeweichtes mirbes Brod,
nad) Gutdiinfen abgerdhrier Butter und etlidye.
unabgerthrte Eyer, etwas Saly, gehad'te Pes
terfille und Gitronenfdyaalen jugefess und alles
sufammen 3u einem Taige untereinander gehadt,
Man fany diefe Farfe in cinem Tostenring,
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det man far? mit Butter befiréidt, baden und
mit einer Kaperne oder Sardeéllenfosfe ju Tifdyé
‘geben; al$ aud) mit Buttertaig eine Fifdpaftes
te. baraus ntadbert. . In diefemt Falle feudytet
tmah die Farfe mit Mein an nd mifdt Kapert
‘ ober gebadre Sardelln ddrunter. - Hbgefottens
Sreofd{henteln oder aud Schnedest, tonnen eberts
falld3 untes diefe Farfe gebads uUnd gentifdyt
werben,
Sacfe ju falten Paftetet

SHierzu Thnnen aller brig gebliehener Kalbss
und Lammdbraten, brig gebliebene Hilhner;
" Sudianen ober Truthiiner, Kapaunen 1c, veroens
bet werben. Man fdneidet das Fleifdh rvein
vort deri Knodhen und Beinern ab, Hddt es mif
" ein paar Swicbeln wid feinen ﬁr&utem, {ent
cin Stiddyen Bustér i and [4ft alles in eis
ner Kaferole auf Koblen farf durdyzicheri und
awar unter beftdndigem Umrdbren. DMin {dplee
tet man dad Ganse auf ein Hadbrett, ninung
étwas in Mildy eirigeseidhtes Semnelbrod -mmd
abgerdfrte Butter darunter, Hadt alled durdys
einander 3u eivemt feinet Taig, wibryt bdiefen
mit gerieberter Muslatertnuf ind .fein gefchnits
tener Citronenfdiaale, fille bann bie gange Mafs
fa iu einé Paftete von Hefentaig und bt dies
fe gebbrig. Man tann, um diefe Farfe pifant
su madhen, iingefodbtes Sdyinterfleifdy paden ,;
mit Cittonenfafé Gerrdufen dnd der ganjen Fils
fe bepmifdhen. Wil mai eine Sdhintenfars
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fe Babet, fo- 1Bt man den Braten weg und
nimmt pur rohes Scdintendeifd). Die Speds
~tinb Leberfarfen werden eben fo- perfertigt,
Ratt den. Bratenftilden nimme man Sped und
Leber. Jmgleidhet madyt man audy Farfen vom
angefoditen aber blod ¢twas verwellitent RKalbss
tnd Laminfleifdy, verfdhrt mit allem, rie ges
fagt worbent, gleidh, nur werdent die Pafteten,
welde man wvon der Fille von Sped, Leber
nd frifhemt Fleifche verfertigt, warm su Tis
fde gebracht; dagegen fommen die von gebras
tenént Fleifche und Gefligel, Sdyinten :. falt
auf bie Tafel. Letitere find, wie gefagt, von
Hefenz und die Erifern von Vuttertalg, Bers
anderungen laffet fidy leldye . und obne Unweis
fung anbringen, wenn man 2¢nau auf alles
wobl At Hat und leine tontydre Suthaten sus
fammen fegt. Bon bden genannten Farfen fams
man aud) von allen Heine Pafetchen, su AUnfs.
lagest auf feine Bemife, verfertigen, diefe miife
fenr aber. durdyaus aus Duttertaig gemadt und
warm gegeben toerden,  Audy- dienen diefe Fava
fe gur §ildng des Gefligels, Dibner, Kae
paunen, Cnten, Gdnfen u. . w. Desgleiden
gur Berfertigung von’ allesley - Heinen Kibfert
pber Knddeln in Suppen, :

Fafan, el par nidht (eltener, aber denw
bod) im- siemlichen MWerthe ftebender Bogel, der
in der Kidye unbd auf der Tafel ald ein Haupts
©peijegegenftand mis Rechs betvachtes wird, Er
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so8 Safanen gu braten, . |

fomms melftens gebraten au Tifde, wobepy map
vouiglid) gut gefodhtes Sauerfraut ald Iufpeis
fe,‘ﬂatt bem Salate, aufsufegen pfiegt.

Gafanen ju braten.

. B man den Fafan ierlich und funfis
ndgig gebraten auf die Tafel bringen, fo wird
ber Kopf mit einem Heinen Theil deé DHalfes
abgefduitten, fo. aud), wie bey ciner Gans,
die Fligel mit ben Febern abgebacdt und der
Gdywany audgesogen, Ddie Fiffe aber bleben
daran.  Nun rupft man den Fafan gebbrig,
nimme {Hn ausd und wifert bn ein paar Stuns
ben in frifhem Waffer. Die Bruft und Scles
gel belegt man mit dinnen Spedfdeiben und
binbet diefe mit wim feff. . Nun wird bder
Gafan am Spiefe, unter fleifigem Begiefen,
geborig gebraten. IBifl man ibn weif auftres
_gew, fo l4Gt man den Sped bis jum Anridy
ten baran, wo nidt, o fdneidet man, eine
halbe Stuude dor bem Anridten, den Sped
ab.  Um ben Halstheil vom abgefdynittenen
Kopfe. widelt man ein Meines, wte eine Kranfe
geformted audgefdnittened weiffes oder. bunted
Papier, fledt. den Kopf, wenn det gebratene
Eafan anf der Sdniffel liegt, an Dder abges
{dnittenen  Halsftelle an, fo aud) die abges
Sfnittenen Fligel und den ausdgezogenen Scywans
Hinftlidy an ihre getrenuten Stellen und fervist
ihn dann. Wil man diefe Umftdnte nidyt bas
_ ben, {o vupft, bebanbelt uud brdt uan dew
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Bafan gleidy einem SKapaun, — . Der’ Fafous
babn ift grdfer ald bdie Henne, bdiefe ift aber
von beflerem Gefdymacdte.

‘Faftenfpeifen. Sie tommen unter ben
Fifds, Mebl:, Sdaale und Wafferthiere s Speis
fen var, worauf id) mich biemit begiehe. Jne
deffen will id) dodh einige gute Faftenfuppen
bier bemerfen, Ddie Ubrigen Saﬂenfpufeu {udye
man fidy daju auf .

%afhnfuppe pon Befonderer Giite.

Man ftreidyt eine Pfanne oder Kafferole
ftart mit Vutter aud, legt in Sdyeiben ges
{dnittene Swicbeln, Sellerie, Peterfilhvuryeln,
~gelbe Ribew und ein wenig Kdrbelfraut und
Bafilitum bdarein und bdad Fleifd) von einem
twobl ausdgegrdteten ungefodpten Fifd) davauf.
. Ylles- died L4t man langfam diduflen, giept,
damit e$ nidht anbrennt, ein wenig Sdmedens
ober durdhgetriebene Erb{enbrihe bdaran und
;treibt. die Mlaffe, (o wie fie bramm witd und-
alles aufgeldft ift, durdy cinen Suppenfeiber,
verdiinnt fie mit aufgefhmelgtewn heifen Wafer,
feat vas erforderlide Saly -mit etwas Pfeffer
und Jngwer bey und gieft alles Nber gebdhre
oder gerdftete Semmelfdnitten in die Suppens
fbiiffel und trdgts gleidy auf,

8afl¢nfu‘pp¢ mit Sago.
!Ran fledet, um eine gute Brie $u Belosns.
. 34 -
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men cine beliebige Portion gepuster Schmeden
im Waffer ved)t weich und 14t dann bdle Bris
be davon durdy einen Seiber laufen. Fnbeffen
‘wird der Sago gewafdpen uud mit heiffem Wafe
fer abgebrdht, in einen Seiher gefchittet, vaf
bas Waffer svein ablauft, Nun fet man den
€ago in der Schnedenbrihe um Feuer und
gt ipn eine Stunde lang focdhen. Beym An:
viditen werden ein paar Cyerdottern abgeridbre
uud bdle Suppe damit- abgesogen. Saly umd
Gavlry; mug’ ebenfalld davan fommen, was fidy
von felbft verfteht.

Gaftenfuppe, die wie vom Rindfleifd
~ fdhmedt. .

MMan pust und reiniget eine felbft beliebiz
ge Portion Frofdidenteln und Shneden, falzt
foldhe gebdrig, fest fie mit Waffer jum Feues
und fodht fie fo lange, bis fie wobl weid find,
Nun wird das Gange in einent Seiher gefdyits
tet und dle Brilhe durdhgetrieben, bie wie die
befte Rindfleifhbrihe fhymedt und su allen Gats
tungen Suppen faun angevendet werden. MWenm
man aquf eine Maas Brihe 12 Frofdenfeln
und 6 oder 8 Scneden nimmt, {o wird fie

"~ gut, mehr madt fie nod) beffer.

Selvhidbner. Cine befannte MWilbprets
gattung, bdie aud) nod) Repbibhner Heiffen
und fehr beliebt auf den Tafein find. Man
Bereitet fie ju, wie nadyftehend gelehrs wird.

%

S
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Feldbhihner ju braten.

Man rupft fie wie gewdhnlidy die BVdgel
gerupft werden, nimmt fie ays und fpub[t fie
{nnerlidhy mit {darfem Cffig wohl durd); wenn
¢4 juuge Hibner find, alte mifen, wie anbes
red IBildbpret; eingebaizt werden. Sdyreitet man
jum braten, fo ftedt man den Feldhibnern jés
bem cine Meine 3wiebel und eine Gitronenfdyels
be in bert Leib, ridytet fie jum braten gebbrig
vor, fpidt fie mit fein gefdnittenem Sped und
fledt fie an den Spies, wo bdle erforderlicye
Betrdufung mit Buer gefdiedt, audy file {af:
‘figes Yusbratet muf geforgt werden. Man
piebt die Feldhihmer mis ganges Gitronen 3u
zlfd)h

.Feidhihner als Satmi juberettet. .

Die Bereitungsdatt lehit der Hxtilel Bevns
hatdiner Salmi, auf welden verwiefen wird.

Feidhithner, geddmpft.

, Die gerupftes und rein audgenommenen,
mit Bein und Tifig ausgemafhenen Feldhiths
ner, werdat in Biertel gefdmitten und etlide
Qage i Wein und E{fig gebaizt. Hierzu Laun
tman, mit Juguf bdes erforderlidyen MWeind und
€{figs, benjenigen nehmen, womit man bdie
Feldbidhner ausgewafdyen bat, den man aber
durdy einen Seiber mug laufen laffen. Wil man
sunt Dampfen {dreiten, (0 legt man die Hibs
nerviesteln in ¢ine Kafferolle oder Fufhafen and
’ . i
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ddmpft fie mit Butter ober Sped, Wenn fie
gelb gedbdmpft find, nimmt man fie mit einer
Gabel Hevaus, ftrent in das in der RKafferole
. gebliebene Fett etwas Mehl und gefdnittene
Sdalotten, rbftet dlefe damit braun und rdfhree
bas ®erbftete mit dem durdhgefeiheten TWein
und Cifig von der Baize und etwas Frdftiger
Gleifchbrdbhe, an. Die Fetohithuerlebern hadt
man fein, betrduft fie mit Citronenfaft und
mifdt fie unter’ die Soofe. Beym Wnrichten
wesdben nodhy an die Soofe geftofenne Gewilrys
Nelten und Fflein gefdynittene Citronenfchaalen
uad) Sriorbernif, gethan und jo aufgetragen.

Feidhihner auf frang Ave jubeveitet,

Die Borridtung gefdyieht wie bey den Felo:
bifmern, {o gewbdhnlidy gebratet werdben. Bon
ber ausgenommenen Leber wird mit Trdffeln und
gefdmittener Gitronenfd)aale eine Fille bereiter,
bad Hubn bamit gefillit und der Leib ugendbhe.
Nun werden diiue und breite Spedfcheiben mit
Salz, geftofenen Pfeffer und Gewidrnielfen,
and) Hein gefdhnistenen Schalotten beftreut und
bag Hubn in den Sped gebunden. o wird
e an den Spied geftedt und aunflen nod mit
in DButter beftrichenem Papier umimwidelt und
gebraten.  Wenn ed bald fertig ift, wird dad
Papier und der Eped abgenommen, das Huhu
nod) etroad gebraten, der Sped in die Sdyifs
fel, worin mané auftrdgt, auf den Boden auss
gebreitet, ben Braten darauf gelegt uad eine

’
N
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vorher subereitete Deiffe Pommeranjens oder §is
tronenfoofe davan gegofien.,

Felvhithner magou.

Man nimmt geriebenen guten R48, vers
mifdt ibn mit eben {o viel geriebenen Mildy-
brod, al8 der K48 {dwer ift, und beftreut das
mjt ben Boden einer Porzelanc oder Steinguts
fhiflel. 3u einem Felobubn nimmt man eine
smdﬁ'cm und ausdgegritete Sardelle, Had't fie
mit einer Schalottenswieksi utd etweldyen Gitros
eenfdaalen fein, dridt den Saft von einer
baiben Gitvone auf dle Sdyiffel, ftreut dad Ges
bad'te darvauf und giefit eine Caffeetaffe voll
Gleifchdrihe daran und wiryt das Gange mit
MRustatenblite. Nuu werden die Feldbibuer:
Bierteln darauf gelegt, ein paar Loth Butter
bingugefigt und das Giauge augcbcd‘t fangfam

gdod)t.

3|fd7¢. Deren hat ed vielerley Gattum
gen und zwar Flupfifde und "Seefifde, die
man DBeide zum Speifegebraude, frifdy, gefals
#n und getrodnet, verwendet. Da idh jede
Fifdhgattung befonders aufgefiihrt und unter eis
ner jeden Namen and) die Vereitungsarten be:
{driecben babe, fo find bier nur einige Geridyte
augemerft, zu welden im Allgemeinen mfm
perendes werden. €3 find diefe: *
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Fifdeingeweide oder Fifdbaufdet,

~ Die Eingemeide von den Karpfen find hiers
3u die beften. Man wiimmt diefe, ndmlid) den -
" Rogen und bie Mild), reinigt die GedArme,
bie man in furse &tide zerfdhneidet, durd)'s
. Hudwafden in Blereffig, fudt vor Allem bdie
Galle auf und fondert fie ab., Nun brennt man
Mebl in einer Pfanne mit Butter bunfclbraun,
fdpiirtet Mein ' und MWeineffig, audy ein wenig
Krebs= over Erbfenbriibe, nad) Grfordern, bars
an und legt die gefamte Fifdbdufdheln bdarein,
falst’s und witst’s mir Ndgelein und Pfeffer.
and (368 fertlg Pochen. Man giebt dlefe Speiz
fe als “Boreffen, aber aud) als Fafenfuppe,
wenn man dad Blut vort den gefdlachteten Fis
{den auffdmgt und bdarunter ribrt, aud) das
®ange mit Schnedendriipe verddnnt und et
geroftet Brod anrihtet. Diefe Fi{dfuppe
nennet man aundy Pan{dhel{uppe und fie
fdhmedt bort;cffhd), -

Gifdbhaafe,

Hiergu find alle Urten Fifche geeignet und
man thut beffer, mebrere untereinauder ju nefis
men, — Man Bdutet die Fifdhe ab, graset fie
aud und had't ober wiegt das Nudgegratete mit
Peterfille, Shalotten und Iellerie Hein. Nun
wird, nady Crforbernif, Butter, etlihe Eyer,
Galy und Pfeffer binzugethan und alled vobhl
untereinanber geribrt, daf e8 einen etwad flei-
fen Taig giebt. Aus diefem Taige formirt man
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anf ciner langen Porjellan:z over Steingutplaste
einen Haafen, {pide ibn mir Fifdfcijdh und
brdr ihn in der Vratrdhre. Nad) dem Braten’
und ehe man den Fifdhhaafen auftrdgt, fudt
man ihn Finftlid) die DHinterldufe von einem
wirlliden Haafen anjufteden. Man giebt Ka:
pern oder faure Rahmfoofe dagu. -

- Ftfdftrudeln,

Man badt diune Fladen von Meh! und
Epern in Schmaly, fo viel man ndthig ju hHas
ben glaubt und fegt fie warm bepfeite. Nun
Rberfiedet man einen Hedyt in Salywaffer, 3ieht
it ab und grdtet ihn aud. Das Uusgegrdtes
te wird gebadt, mit Peterfillie uud Semimel:- -
amebl in Burter gerbitet und das Gerdftete auf
die nod) warmen Cyerfladen geftridyen, diefe
sufammen gerollt und in eive tiefe Poryellan:
odber Steingutichilffel gelegt, welde torher mit
Butter beftridhen worden. Nun feit man die
Sdyiffel auf eine Koblpfanue, gieft Wein, Ef:
fig und fauern Rahm dardber, fod)t die Stru-
deln oder Wdmlein aus, beftreut fie mit Citro:
nenfdaalen Flein gefchuitten und trdgt fie auf;
foliten fie ju troden feyn, fo Pann man mit
etwas faurem Rabmr, den man uuter die Briis
be mengt, nad)belfm.

. Fifdwarite.
Man nimmt 1+ Pfund Hedhtz und 1 Pf.
. Karpfenfleifdy, grdtet ¢8 rein aud, aieht die

3



-
N

216 FleifchbrhBe, getroctnete.

Haut ab und hadt das Fleifd, mit einer i
bel und Peterfilientraut, Hein. Nun mifds
man eine in Mild) eingemweidyte und mwieder auss
gedoriddte  Srepfreuzer- Semmel unter das. Ges
bade, vibrt alled mit einem Snide jeclaffencm
Butter und 4 Eyern wohl ab und durdeinans
ber, falgt: und pfeffert e, fo, daf die Mafe
einem DBratwurfigehdde gleidht. Nad) diefer
Borridytang  werden gute Brafwurfiddrme ges
wommen urd bas Fifhgebdde, gleih dem eis
gentlicdhen Brat'uefigehdde, eingefilt und Brats
wirfte gemadyt. Diefe werben, ben gewdbnlis
dyen Bratwirfien gleid), gebrgten unbd, fo ouf
den Tifch gegebens

Fleifdys und Fleifdfpetfen, diefe Ges
genftdnde findet man bey Hammel:, Kalba
Lamm: Rindz und Sdweinefleifd abges
banbdelt und jede Speife daraus befdyrieben,

Sleifdbrithe, getrodnete,

MMan nimmt 12 Pfund Rindfeifdh, a ges
puite alte Hibner und 2 Kalbsfige. Diefe Ger
genftdnde fdneidet und {tbft man Hein, bringt
fie in einen ober zwey irdene Tdpfe und Fodht
fie im SBaffer, ungefalien, auf Koblen, langs
fam 12 Gtunden lang; wdhrend dem Kodyen
sibrt man dle Maffe Bann und wann um,
fdydumet fie ab und 136t gegen das Ende 1/5 21b.
Mustatenblumen, 1[4 Loth. Jngroer, 1f4 Loth
Pfeffer, nebft etlidyen Lorbeerblittern, nod) mits
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fodyen. TBenn alled weidy und fuliig gefotten
ift, fo giefit man es durd) ein Haarfieh in cis
we grofe Sdulffel und 14ft'8 talt werden, vors
ber muf man aber alles Fett gnau davsoen abs
(ddpfen. Die anf foldye Are erhaltene Sulze
fest man in einem irdenen Topfe abermal auf
Kodlfenes umd (4Pt fie gelinde bid jur Leing
dide einfodben. NAlsdann {diittet man die Wafs
fa in eine flache gimernw,@d)ﬂffel, 146t fie ers
Yalten und fdyneidet iie in Smgerslange und 3
Gingerbreite Stide, [egt diefe auf ecine ivbene
Sdpiffel und fegt fie in einen Badofen, wors
aus das Brod {dyon, genommen worden ift, wos
feldf fie gany trocten, wie redyt trodener Leim,
werden nulfen.  Dider als Daumensddide, didrs
fen die Tafeln ober Stiide nidht feyn, worauf
man beim Cingiefen in die zinnerne Schiffel .
fehen muf. Die trodnen TLafeln widelt man
fede in Papier und verwabhre fle an einem redt
trodenen Oyte.  Will man nun in Cile eine
Gleifbfuppe madien, fo fodht man Wurjelwert
und Suppentrduter im Wafer, fest nad Cra
fordern von den Fleifdbrahtafeln (an zwep Gups
pentellern voll Briihe ein Loth) au, falzt und
wirgt bad Gauze, ribhrt'd mm und wenn Ddie
Safel fidy odllig aufgeldft Hat, o ridytet man
an und erbdlt ciac gute Suppe. Nudy, in Cre
_mangelupg ber Fleifdbrithe, wo man an Speix
fen foldye gugiefen foll, fegt man von den Tas -
feln, nady Verbdltnif und Crfordernif, 3u.
fo witd man feinen Iwed erreidhen.  WBens
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man bdiefe Tafeln troden dufbewabrt,. fo Halten
fie fidy cin ganjes Jabr.

Sleifdtidfe, Brettfndpflein,

Su eingm Pfimd Kalb: oder Lammfleifdy,
yom Sdlegel, werdben 4 Loth Nicrenfett ober
- ein Stidden Ddyfenmarf genompmen und beys
. pes fein gehadt, audy eine halbe Kreuperfem:
mel in Mild) eingeweidht, wieder ausgedrudt
und unter das Gehad'te gemifdyt, dad mit 4
@Gyern angerdhrt wird,  Crforderlich Saly, ein
wenig Preffer und Muslatenblifhte wird beyges
mifdit und it die Maffe nod su feft, folde
mit fiifem Rabm verdiunt. Yus biefer Fille
madyt man die befarmten Fleifdyfnddeln,
GleifdEidbfe oder Bretttndpflein in bes
liebiger Girdfe, dody nicht zu grof, legt fie in
fiedende Fleifdy= oder Hilhuerbriibe ein, (4t fie
ausfodien und giebt fie allein mit ber Bribe
al8 Suppe, obder mit andern Gegenftdnden 3u
gleidem Cndywed, auf den Tifh. Man fann
biefe Kidshen aud) aud frifdhem Bratwurftges
bide vom Sdyweinenfleifd auf die ndmliche Art
madyen, in dlefem Falle feat man der Fille et=
wad getrodneten Majoran bey, Hudy lanm
man von diefer Fiille gebadene FleifchEIdss
then madyen,' wenn man nod) ¢in wenig eins.
geweidyte und wieder auggedbrnidte Semmel und
etlidhe abgerdlhrte Gperdottern beymifdht. Das
MWeiffe von den bepgemifdyten Eyerdottern wird
gu Shee gefdlagen, die indeffen flcin ausges

\
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frodbenen  Ribschen darinme ingewdlzt, fodann
mit Semmelmeh beftreut und in etnem fachen
Ocfhirre auf Koblen in Butter gelb gebaden.

. Hovellen, .
Diefe auf febr einfache und doch febr wobls
* (dmedenbe Arten juzuridten.

€8 ift Befaunt, daf die Sorellen unter dle
belitateften Fijhe gerechnet werden und belirs
fen im_ Grunde Ffeiner fonderlichen Wirgung;
man darf fie nur mit Saly im MWaffer abfies
den, mit gebadter Peterfilie Wberftreuen und;
mit einer Serviette jugededt, ju Tifche tragen.
Bur Soofe giebt man guten MWeineffig ober Cis
tronenfaft; man giebt fie aud) mit einer guten
Busterbrithe und audy mit Sardeflenfoofe. —
Man tann die Forellen audy baden, wie anbes
te §ifde, nur muf man Hiersy die Heinflen
nehmen. Man madyt die Forellen audy in Pa-
fteten, mit Kapern, Porbeerblfttern umd legt fie
b4 auf Fifdfarfe. Man fann bdie Forellen audy
im rothen Wein abfieden, troden su ifdye tras
gemund cine Sarbellenfoofe bazu geben,

Gorellen.  Auf den Noft gebratene ynd.
) mavinirte Forellen,

MWenn man Forellen hat, die nidyt mehe
Iebendig, fondern tobtgefchlagen find, folde wev-
ben im Ybfodyen nicht mebhr blau; biefe fann
man Aur audnehmen ein wenig mit €aly bes
fprengen, abtrodnen, in Dutter umlehren umd
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auf dem Rofte braten. . enn fie falt find,
twerben fie mit etwad bdasu gemadbter Galerte
belegt und aufgetragen. — Man tann fie aud
. auf folgende Art zubeveiten, ndmlid: wenn
man fie auf dem- Rofte gebraten Hat, fo legt
man fie auf eine Sdiffel, thut grdblidy ges
ftofiene Wilvsnelten und Mustatenblumen bdare
dber, aud) Lorbeerbldtter und Sitronew, alsdann
etwas Wein  und - MWeineffig davauf gefprengt
und damit fteben laffen, wenn man fie aufs
trdgt, giebt man Ffalte Sarbelenbribe dajn,
oder Cffig und Del.

Gotvellen auf pohinifde Art jubgreitet.

Die Forellenn rwerden audgemommen, eins
gc(d)nittcn, cingefalgen, nadher abgetrodnet und
in eine fich bm'au fdidende Rafferole gelegt;
dann thut man in Sceiben gefdhnittene Swies
Beln und Peterfillienwurgeln, etwas [Thymian,
Bafilitum, LorbeerblAtter, MWirgnelten, Muss
fatenblumen und e¢in wenig Kuobland) daran;
giefet fo viel cotben Wein davauf, daf die Foo
vellen bededt find, fermer thut man ned) ein
Stid Butter und nad) Belieben Suder und Eh
" tronen- daran; [dft felbige gefdwind und fury
uu!od)m, unb ridtet fie an.

srangbfxfd)e Torte, f. m. a.iorteu.

Frepmaucerbrob,
, SMan nimmt ju einem halben Pfund Juder

-/
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ein ganged €p und vier Spdottern und nigrt
diefes fo lange, ald wenn Bistuit daraus folls
te DBereitet werden. Gine Gitrone wird auf eis
nem Reibeifen abgerieben, etwad Citronat Hein
gefdynitten und mit geftofenem immt beftreut,
Dies witd unter Ven abgerihreen Suder gefchilts
tet uud. fo viel feincd Mebl basu gerdhet, bis
das Gange einen Taig giebt, deu man auswirs
fen und anbwellen tann, Diefen Taig nimme -
"~ man Loffelvoliweife auf das Nudelbrett, wellt
ihn in Ddie Linge und formirt gleid)breite Stis
de barausd, bdie man auf ein mict Butter bes
firicheneg Bfech legt, Feine Qucerfdnitten bdars
tin madpt und fodann Hibjdh gelb bidt.

Fritando,

: RKleine, 3 bis 4 Finger breite und Fine -
gersdide Fleifdhtidhen, aus einem Kalbsz oder
Lammsé: aud) jungen Ednoeinsf{diegel, werden
getlopft und gefpidt und in eine SKafferolle
ober FuBhafen gelegt, und elidye Lffelpoll gus
te Fleifbriibe dariber gegofien, aud) Sals und
eine gefdmittene Swichbel baran gethan. Das
Sodhgefdf wird mm gut gugededt nnd auf lebs
baftes Koblenfewer gefest, wo man das Fuis
tando einfocdpen und braun werden 1dft. it
bies gefd)eben, fo nimmt man die Fleijdftiden
auf eine Sdyuffel, beftreut bden Voben ded Kochs
gefdfes mit ein wenig feinem Mebl, damit fich
bag Fest einziedt, legt fodann die Fleifchftiden
wieder darauf, beftrent fie mit geftofencm Plefs
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fer und Geradrynellen, 146t fie nody eini wenig
augiehen und richtet fie bann an. Sollte die
VBribe fid) pu febr eingetodt Haben, o gieft
man eln paar Eidffelvoll Bratenbrihe davan:

Fritaffee ift der franz Namé vor une
fevem  teutfchen fogemannten Eingemadyten,
Man verwéndet 3u dert Frilafeen alle Gartund

© gen Gleifdh und alle Arten Gefidgel: Jcb feye
. blod ey ‘:Remtc bieher, eind u Fleijdy: m
¢iné 3u @eﬂﬁgclfnfaﬁeu

Srifaffee vgm’ Kalbfleifd,

Man verfertigt diefed gefpidt und unges
geipite, - Dad Fleijdh wird vom Sdylegel ges
nommen, jin dbiune Scdieiben, swey ftarfe Mef2
ferricfen dide und 3 Finger breit gefdynitten,
‘vin weitig getlopft uud wmit Heingefdnittertent
Sped gefpidt. ~ IR das Fleifdy fo vorgeridtet,
fo legt man ed in eine Pfanne oder Stollties

““gel, (APt e8 mit ein wenig Butter bramt braz
ten, legt eine gange gefdhdite Jnviebel daju und
falst es gehdrig, giept audy gute Fleifchbrithe

- nady €riordern baran. it es Pury eingetocht,
fo thut man etwad Pleffer und Duatatendlitp:
te uebft ciner Hein gebad'ten Scalotte darvan,
13ft’s nodhy cin wenig angxebm, legt basd Fleifdy
in die jum Uuftvagen beftimmte Schiffel und
gieft die Soofe dburdy einen engen Seiher bdars
aber. 2Bill man diefe Tduerlidh Haben, fo fest
man firg oor dem Uuridyten, ehwad Wein,

Y
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Kapern und Gitronenfaft 3u und treibt diefe
burdy. Kapern fann man audy i diefem Fall
bariber ftreuen und mit auftraget,. Alle Gats
tungen Fleifdy werden auf diefe Art frifaffirt.

Frifaffee vou jungen Hihueen.

Die Hibhner toerden geviertelt und blans
fdirt, das bheift, man thut fie in fiebendes
Waer und (38t fie ein weuig darin angichen,
aber nidht todhen. Dann nimmt man fie bers
ausd, beftreut fie wmit Mebl, legt fie in erlafs
fene Vutter, wozu man nod)- fo viel Fleijdhs
oder Hiibnerbriive, als jur Sopje udthig ift,
febit IMhdtatenblismen, Yorbeerbldttern 2. yulegt,
damn uedy ein Pleies Stid @pcd ‘und Flein
gebad’te Sdyalotten binguthut und damit durdys
bhmpfen [8ft.. TBer vas Pifante liebt, faun
aud) wobl einen Eyerdotter mir Werneffig und
und Suder abllopfen und Hingufillen, Andy
fann mdan nady Veliebent, und je naddem man
¢3 bey der Hand hat, Ehampignonsd, Mordyeln,
Kaftanien, Citron{deiben, Krebs{dnvduse wc. das
gu thun.  uf diefe Yrt werden alle Arten Glez
filgel frifaffivt; YAbdnderungen in den Soofen,
faun man leidht felbft madyen.

Sritaffee von gefdnittenen Cpern.

Man nimnt 6 'Eper, fiedet fie hart und
148t fie ecfalten. Otun {dhdlt man eine Jwies
Bel unmd fdmeidet oder Hadt fie mit Peterfiks
fraut vedyt fein, dAmpft fonady Died und Die
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Gyer in <in paar Lotl frifhen Butter und fdits
tet 14 Maasé gute Fleifchdrdhe darauf. Hat
bas Gange eine Biertelftunde gefodyt, -fo falzt
man €3 und wilrst ed mit Pfeffer und Ingwer.
Sesst werden bdie indeffen gefdhdlten Cyer in
WBierteln ge{chnitten, der Dotter davon gethan
und bag UBeife tu bdie gefochte Soofe gelegt,
wori man ¢8 bloé beif werden 4Gt und danm.
anrichtet.  Die Dortern {dyneidet man Flein und
Beftreur dasd Angeridytete und den Scdydffelrand
damit. an Fann bdiefe Fritaffee aud)y fduers
flid madyen, weun man e¢in rwenig Eifig und
RKapern mitbochen 136t; man tann fie audy mit
Sufas von Spargeltdpfen, Mordpeln T Sdam-
plonen, bdie wman m(tfocbm 1agt, vielfadh vers
dndern. '

Fedf d) ¢. SBon diefen weder ju den Schaals
thieren uod) ju den Slfcben gehdrigen Thieren,
die jedbvd), weil fie Amphibien find, Fommen
B8 Die Schenfel oder Keulen in bie Kide
und - auf bdle Zafel. - ier etlide deren 3Subes
uitungéarten. . S

Fedfdhe gebaden,

Wenn die Frofcbleulen geveinigt und ges
falyen find, werden fie eben fo, wie die Gruns
deln behandelt und auf gleidye Weife wie diefe
gebaden.

Sedfdhe 3u ftila’ﬁ'itc;n.
‘Den Frofd{dhenteln werden die Haut abs

’
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gedogen umd . die BVorfilfe von den Sdenleln
abgefchnitten, dann werden fie wodl gewafdhen
umb mit Den 3uthaten, die man jum Fritaffis
ren 3u jungen Duibnern mimmt, auf die ndms
lihe Meife frifaffice, ‘

Seofde in @rbf:ﬁfoofe.

~ Die rein gepugten und gefalzenen Frofdhe
fuflen legt man mit Buster, Peterfilltraut unb
fleingefdhnitteren Sdyalotten in cinen Tiegel,
gieft Crbfenbriihe davan und fodyt fie wobl vers
bedt. Ebe man fie anciditet, fegt man cin
wenig €{fig und Kapern ju. .

&.

" Gatantecietdrte

+ @n bald Prund abgefchdite Mandeln twers
den Mein geftofert und dann eben fo, viel fein
geftoBener Sud'er darunter gerlhrt,  Nun fommt
noch 13 Pluind Butter und 4 Loth Jebl, fere
ner das Ubgeriehene von elner Cltrone und ges
flofener Simme and Gewdeynelfen, nacy Belle
ben in Menge oder nur mdpig, dasu. Mit
jertidpperten Epern witd nun qus Ullem ein
nidt aflzufteifer Taig angerdbrt, eirte ingwifden
mit Buitter ausgeftrichene Tortenfdylffel zur Hand
geftellt, ber balbe Theil bes Taigs darein ges
than, mis der Haud audeingnder gebreites un®

: +é
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eln jwey Fingerboher Rand um dle Tortenpfans
ne formirt.  Diefen "Tortenboden belegt mam
weitlduftig mit Gitronenfdnitten, in Wein ge-
Yochten und audgefdrnten Rofinen und flrent et:
was 3immt darauf. Uns demt dbrigen Theile
“bes Taigs madyt man mit der Hand, Benn das
Welgern ‘ober Yuswellen vertrdge biefe Art Aaig
fiiche, cinen dem Boben gleidy Viden Blag, aqus
dem man Streifen {chheidet und die Torte oben
dbamit 1iber's RKreus belegt unt dedt. Diefe
Streifen werden nun mit Citvonenfaft, in dem
geftofener Suder anfgeloft worden, beftridhen
und fonad) die gange Torte Hilbjd) gelb gebas
den. Ebhe man bdiefe Torte auf den Tifdy fesit,
werden oben die Gitterdffnungen mit allerlen
eingemadhten Fridchren belegt.

Gal!erte, f m. s @ulac ob. Gelee.

Gangfifde ﬁnb eine feine Galm‘ oder
fadysfifhgattung, die im Bodenfee befonbers.
bdufig gefangen und von Lindau ausd in Heinen
Sifden in Menge verfendet werden. Sie find
weiftend marinict und werden obue weitere Jus
bereitung verfpeifit, audy unter Salate vers
wenbet.

Gans, ein Be!annm- m!f;hd)er ‘Bngd der
in ber Kibe verfhievene anmubung ﬁubct,"
udmlicy:
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. Gans gebraten.

Wenn man die Gand auf die. allbefannte
Weije vorgeridytet Hat, fo wdfert man fie ein
paar Stunben ein, rveidt fie imvendig mit Saly
aud, fillt fie mit verlefenem und in fodyendem
#Baffer abgebrihtem Bevfuf und Borddorferdps
~feln, audy miit halb getodytem, abgefchditen Kas
ftanien ant; und ndbr ben BVand) wieber u.
Alsdann fledt man bdie Gansd der LAnge nady
- dn deit Spies, begieft fie mit fodyendem Salzs
fvaffer und Hernach mit dem beraus gebratenen
Sette.  Sulest madit man in einem Eeinen Ties
gel ein toenig Butter braun, githt Bribe von
bem Gdnfebraten binju, und fest felbige nedff -
den Odnjebraten auf den Kifd. It es eine
" #oh junge Fnihiahrs:Gans, fo muf man fie
fieifig mit Butter begicfen. . Eine Herbftgans
fant in 3 Stunden. fertig feyit:  Die Leber ann
tnan Bbraten ober thflen, dud) thit einer Save
belenbrihe machen. Das Gdnfejung oder dew
Bauspfeffor fan man it allerlei Kibfen ans
tidyten, oder audy in einer voii Gansblut {hwars
gt und fauerts Dedhe auftragens

- Die gemdfteten - oder geftopften Herbfte
Gidnfe, - die man bauptiddlids des Fetted obey
bes Sdhmalzed iwegen mdfter, mifien, um Ddies
{es ju erbalten, im Bratofen gebraten werden;
it der WBratpfanue mug aber die Gansd anf eis
ttem Rofte liegen. —  Uebrigend ridhtet man
bi¢ Gdufe, welde man im DBratofen brdt,.

19 ¢
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“eben fo vor, ald wenn man fie am Spicfe
brq§¢n will.

Gans {hwary ju Fodhen,

Die in Stiden gehauene Gans wird mit
etwas braunem Meble in ein Kafferol gethan
© und bald Waffer, Haldb MWein baran gegoffen;

man wirft {pdter Saly, Nelfen und Mustatens
blumen baran, und Fodt fie dbamit aus. Sus
Tegt wird die Bribe mit Gdnfeblut, weldes
guvor mit €ffig serquirlt ift, {dmig gemadyt;
went e 3u Herbe ift, fann man e$ mit einem
Gtid Suder abfifen. Der fogenannte G fus
fepfeffer, ober da8 Gandjung, wird auf
die ndmliche Art pefodyt; man Fanu e8 aber
and) in elner weifen Bribe Yodyen, in diefen
Falle nimmt man flatt ded Weinsd, Fleifdys
brdbe, (4Pt das Gdnfeblut gany weg und mads
am Ende bie Brihe .mit einem Eyerdotter {dnig,

Gand mit poblnifder Behihe,

Man rdftet ein Stiddyen Weifbrod, {dynels
det einen gejchAlten Upfel nebf einer Jwiebel
Bein, thut alled zufammen in eine Kafferole
ober TLiegel, gieft Wein 3u und At 8 mits
einander mweid) fieden, dann flreidht man ¢8
dburd) eimer Seiber und gieft, wenn die Brilbe
st dide feyn foflte, nod) ecin wenig MWein das
3. Thm wdes man mit Suder, Nelen und
Mustatenbliften das Ganye, Mt ¢8 nodynals
miteinander auffodhen und ridytet e8 ilber dig
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abgefocdhte Gand an. Diefe Brdbe (it fidh
" aud) iber abgetodyte ftarfe junge Hibhner; beym
Ubfodyen der Gand und der Hibner nimmt man
Hald Waffer und bhald Fleifbbribe, feht audy
gutes Wuryelwer?, ded Ge{hmads wegen, bey,

Gdnfeleber. Sie ift unter allen Lebern
bed Federviehes, fo mie der vierfilfigen Thiere,
befonders von gemdfteren Gdnfen, bdie befte,
und in ber Kidye febr beliebt. —  Die ubes
reitungen Ddiefer Lebergattung find manderiey
und man ¥anu fie dberall hin und 3u allen Les
berfpeifen verwenden. Sy gebe hier ein paar
RKodhrezepte dardber, Pie man {elbft vermebren
und verdndern tann.

@dnfclebe't geddampft.

- Man legt die Leber dber MNadht in fiife
Mildy, nimmt fie Heraus und ddmpft fie, mit
~ein wenig Butter ober Sped, in einem Ueinen -
Fufbafen auf {dwadem Kohlenfeuer. Wenn
Die Leber gelb ift, fo nimmt man bad Fett das
_ von und DBeflreut fie mit etwas Mebl und ges

badten Schalottenstoiebeln, [4ft died nur wes
pig angieben und gieft eine obere Theetaffevoll
Sleifhbribe und den Saft von einer Halben Cis
trone daju. Wdahrend dem muf das RKodhges
fag Ofters gefdyltrele werden, bdamit fich die
Leber nidyt anbdnge. - Kury vor. dem MWuidten
thut man Saly, Pfeffer und SRusfatenblibte
baran, unb vor dem Wuftragen fireuct wan tein
gefdyuittene Citronenfdyaalen darauf.
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Ganfeleber gebaden.

Die Leber wird in Scheiben gefdynitten,
mit Saly, Ingwer und Pfeffer beflreut. Hat
fie eine Weile fo gelegen, fo mad)t man in eie
ner s))famte ed)ma[; Heiff, wendet bdie Lebers
" {deiben in .ciner aps Mild), Eyer und geries
bener Semmel bereiteten diinnen Brdfhe um,
und badt fie aus dem Scmaly fdhon geld.

E8 ift dberbaupt su bemerfen, daf alle
Lebergattungen fein langes Kodyen, Braten und
Baden vertragen, fondern bavon ftrenge und
bart werden.. Man muf daber vorfidtig das
mit 3u imerle gehen, aud) alle Lebern fury bog
dem Unrichten erft {alzen,

Gdnfeleber-Paftete, die berdfhmte
@trasburger, diefe findet {id) untér dem Ary
titel Pafteten,

MeBacdenes ober Bactwert, serfalit iy
viele Gegenftdnde, theilt fid) aber nur {(n Mehls
und