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Worerede

jur erften Ausgabe,

8

Y , ; .
~Jierjebn Sabre {ind voriber, feitdem das vot

mit perausgebene Kodhbud) zuerft erfchienen,
und mit ausgezeichnetem Bepfalle (felbft auch
in entfecnten Gegenden) beehrt worden iff, Oft
und von mehreven Seiten bin ich feitdem auf:
gefordert worden, einen Anbang oder jwwen:
ten Theil Herausyugeben, der theils dic Licken
ausfitlle, die hie und da noch im erften find,
theils auch cine grofere Yuswahl bder Speifen
gewdbre. — Gefundheit und anbdere Umftdns
de haben mid) lange verhindere, diefen TWiin:
fhenn, trob meines beften Wiillens, ju entfpres
chen. — ebt, nach langer Arbeit, lege ich
diefen Anbang obder jroenten Theil dem Publiz
fum vor; er iff mit gleicher Sorgfalt, wie der
erfte, ausgeavbeitet, und enthdlt gu Folge dee

Baden-Wiirttemberg



3 0.t L. eiDe,

mir gemachten Crinnetungen , auffer vielen aqn:

dern Borfchriften, theils mandye gerwdhnliche 153
Bubereitungen von Speifen, die im tdglichen fal
feben vorfommen, aber im erften Theil vers fii
mift worden find, theils auch folde, die
siwar felten gebraudht weeden, deren Anjeige bey bi
vorfommenden Fdllen aber eben deswegen defo B
angenefmer ify, iy
Sommen bier und da audy cinige BVorfdhrifs o
ten von Speifen vor, die mit denen im erften ut

Eheil beveits gegebenen dhulidh ju feyn fcheinen,

fo wird man dod) bey der Wevgleichung bald D

wefentliche Abweicdhungen entdecken, et
Auch auf das Yusland mufite einige Riick:

ficht genommen evden, wie man befonders bey

dem Abfchniet von Fifdhen bemerfen wird.

Uebrigens erhalten audy, befonders im Win:

ter , mandye Perfonen bey uns Fifhe aus frem:

den Landern jum Gefchent, und wman fann,

felbit obne den angegebenen Grund, von einem

auf einige BVolfandigleit Anfpruch. madhenden

Kochoudy mit Redyt evwvarten, daf aucdh) ouf

folche Falle einige Rickficht genommen werde.
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Wotrtedd

d Die mancherley yur Crfidrung bengefeBten
2 PBejeichnungen mit andern Wortern find ebens
' falls Hauptfachlich jur Deffern BVerftandlichFeit
: file Yuswdrtige bengefebe,

: lebrigens verweife ich wegen des Gebraud)s

biefes jwoeiten Fheils bejonders auch auf die
Wortede jur erfien Ausgabe des erfien Theils,
wnd winfdhe, daf diefer Anbang oder jwente
Theil vom Publifum mit aleidher Geneigtheit
und Nadficht aufgenommen twerde.

Bey diefer Gelegenfheit empfehle i) mid
dem Publifum, befonders aber allen naben und
entfernten Freunden und Befannten Qufs befte.

Stuttgart, Ende Novembers 1804,

%. £ fofflerin.

-1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



M + o L s
Lo ppede
jut jwenten Yusgabe,
N X
Loch find Feine 4 Sabre vorfiber, daf bie
erfte Ausgabe diefes Anhangs oder jwenten Theils
berauggefommen ift, und fchon “exfcheint eine

durdy den willigen Abgang derfelben nothig ge-

wordene newe AYuflage. ﬁ
et {ich die Mirhe nimumt, diefe jweite Auflage ‘fgt
mit der evften ju vergleichen, wird fich bald von es
den mandjerlen wefentlichen BVerbefferungen und ;;1
Sufiben tberjengen, weldhe diefelbe erbalten Tex
bat. Es find unter andern mandye Speifen 1[;::
weggelaffen worben;lbie ju felten vorfommen, far
oder weldye ju viele Hebnlicheit mit andern be: gj
reits im 1{ten oder ofen Theil diefes Kodhbuchs fd
enthaltenen Hatten, und dafir andere, Hdufiger 1[}‘1‘
anwendbare uud von neuer Crfindung, eingeridt
fworden,

Diefe jroente Auflage darf fich daber -gewif de
beim Publifum eben dicjenige giinftige Aufnahme 0d
verfprechen, welche diefem Dudhe iberbaupt bigs lg;:
ber 3u Xheil geworden ift. g

Stuttgart im Offober 1808, Y

e — - e “‘r‘g L)
1) BADISCHE ¥

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



ke Anweifung

e
o um oute Sleifdbribe su maden,
'y

S)lnn nimme 2 Pfund Rindfleifdh, eben fo viel
Ralbsfnochen , etwas von einer alten Henne,
J¢ thut es jufammenin einen Smafigen Hafen . jeke
J1 ¢ mit Ealtem TBaffer und etwas Saly an das Feus
D er, verfdydumtes fleifig, wenn esju fochen ana

fanat, thut hierauf etwas Deterfilicn s und Sel:
N leri : Wurgeln, gelbe Niiben, einige Borrages
% Bldtter , ein Lorbeerblate, nebft einer Jwibel
5 mit 4 MNdgelein befteckt, daju, und laft es ju=
1, fammen , bey gelindem Feuer, fochen , Dis das
= Tleifdh toeich ift. Alsdann nimme man diefeg
o eraus, giefit die Brube durch ein Haarfieb, und
)8 fchopfe die Fetee davon ab. ©ie fann ju allen
52 weifen Saucen, wie aud) ju jeder Suppe ges
f braucht werden.
t

Braune Bouillon (Sleifdbriihe) oder Jus,

. Dazu wird ein mageves Seick Rindfleifd) vore
B det Keule 2 bis 5 Pfund, je nachdem man mepr
oder weniger Boutllon haben swill , genomimen ,
und auf jede Perfon ungefdbr 15 Plund Fleifd
a3 geredhnet.  Diefes Fleifch fdhnetdet man in Finz
gevsdicfe Scheiben ftreicht etne Kafivol oder Kaz
chel mic Falter Butter aus, lege die Fleifch{cheiz

2
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ben nebft einem Gtmﬁbm magern und juvor in -
Whirfeln gefchnittenen Schinken darein , und (dfit

dief jufamnien langfam auf Koblen braten, bis es 1]
auf bepden Seiten braun aber ja nicht fchwary de
witd,  In Srmanglung der Fleifdhbrihe gieft pe
man nur Focdhendes LBaffer davanf, thut nuw be
einige gange Ndgelein und Pfeffertorner, etwas 11
Krauter (was davon gevade ju Haben ifi ) und >
dagndthi ge Saly dazi, und At dieh jufammen =
langfam Eochen, bi8 das Fleifch weidh ift. J;)iu-
auf wird die Brihe durch ein Haarfied gegof:
fen, Bdas Fett davon abgefchopft, und die Jus th
oder Buiibe zu Suppen von gerdftetem Brod 0D
oder auch gu Fleifhfaucen aufbebalten, tf;El
1
Braune Coulis (Rulli), ift
Jwen Prund mageres Rindfleifdh nebf einem e
SticElein magerem Schinfen werden aufdie nebm: gh
Tiche Ave verfertigt wie jur Jus; wenn es braun dey
genug ift, aber ja nicht fehroary, nimme man qe
das a\,Iuﬁf) beraus , véftet in dem juriicEgeblies "’JE
benen Fett einen fiarfen Kochldffel voll “Jtchr, (3
Tegt das Fletfch wieder hinein, fillees th(\[L ifch- €
brife oder Waffer auf, thut von allen Sovten
ganyes Gewiiry, oder Krduter und Wurjeln das
3, Iﬂ[,[ es langfam Eochen, bis dag Fletfd) weidh
ift , tveibt es duvch einen engen Seiber, {dhdpft me
die Fette ab, und bewalhrt die Kulli auf, — vo
GBIl man nun in der Gefchwindigkeit eine Sauce ._fot
an Gefliigel oder 1briggebliebenen Vraten vers 1e
fertigen, fo nimmt man ein wenig von Gq'm; Fr
Rulli, gicfit etwas Fletfchbrihe oder Waffer dars et
an, giebt ibm die gehorige Sdure mit Efjig oder i
Qitronenfaft, und [t es cin wenig auffochen, all

BLB BADISCHE ii
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Eine Coulis mit Wein
tird auf die fo eben angegeigte Avt verfertige, nuy
der ©dyinfen bleibt weg , alsdann werden 2 Schop:
pen (1 Boutetlle) Tein und eben fo viel Fleifthbrui:
be oder 2Waffer dariiber gegoffen, — Diefe Coulis
wird ju allen Avten faurer Kagonts gebraudt.

Eine Flare oder glinsende Bouillon auf Sleifdy:
H.’tl];il 31 verfegtigen.,

WVou bder vorhergehenden braunen Vonillon
thut man 1 oder 2 Schopfloffel voll in eine Kafirol
oder Kachel, ein Piund Kalbfleifch oder Kalbs:
Ernochen dagu, und ekt es auffrarfe Koblen. TBenn
dies auf die Salfte eingefocht und dag Fleifch reid
it , wied das lefte {cwwgcnm'zmmu und die flaz
re Briifie fo lange gefocht, bis fie wie cin Syrup
ift. — Hievon wird nun mit einem Pinfel auf jes
des gebratene Fleifd), das glafive werden foll,
aefirichen, wodurd) es etn fchones Ynfehen evfdalc.
Man macht davon auf alle Sovten Sricandeauy
(Sricandos), Fi Ll-u;x;‘mfr junge Hajen, Kalbsz
Carrés » audy gewsdhnliche Kalbsbraten Geby catich.

fEine Consomme (Confonun) su maden,
|

Man nimmt etn Stiicf mageres Rindfleifch,
mageres Kalbfleifch, aud) gutes Hammelfleifd),
von jeder Gattung 2 Pfund, aud) nodh einmal
foviel, tvie es die SLIIU.)C notﬂw bat, Cine al:
te Henne Fomme anch dagu, und tvenn es noch
Erdftiger werden foll, audh ein Rebhubn und
¢ein Fafan.  Dif alfo nimmt wman in ein Ge:
fhire, ein Stiicf magern Schinfen, und Son

allen 2Arveen Tureln daju, fillt es mit
Wafjer an, [a]sc ¢8 langfam fieden, verfdhdume
1*
y BADISCHE
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a Yfweifung Sleifhbrithe , Jus 2¢ ju machen,

es dagwifchen gut, bis das Fleifc) recht ausge:
fotten bat, und [Aft es hernach durch eine Sers
viette laufen , welche man juvor aus altem Waf*
fer gesogen Pat, daf die Confomme Feinen Ges
yuch befomme.  Hievon wird nun ju Saucen alz !
fer et genommen, und fie erbalten daduvdh -
einien ftavfen guten Gefchmack.
Braun + N7ebl vorvdthig su véften.

% el man in grofen Kichen oder Wirthshaus
fetn oft nicht fehnell genug Mef[ viften faun, fo
pate man es auf folgende Avt in Decfelfthuffeln
vorrdthig.  n einem Fufbafen (aft man 1 odee
2 Wiertelpfund Butter vergehu, vihre fo viel
Mefl davein, daf es tvie ein dicFer Brey ift,
thftet es braun, thut es in das daju beftimmte
Gefchice, DecFt e8, toerin es ecfaltet ift, ju, und

bewabre es auf, €¢ fann ju gebrennten Sup:- ]
et und audh ju alfen braunen Ragouts gebraudhe
fwerden.

AnmerE  Nuf die nehmliche Art wird auch weis
fies gerdffered Mehl gemadht und aunfberwabrt , nur daf
diefes bey dem Mbften weiff bleiben muf. Diefed wird
ju Cyergerften und 3u weiffen Saucen gebraudht. €S
ift auch jebr bequern und nilich fir cine Kochinn, wenn
fie fich gebrdcfelten Weck oder Semmel, wie auc) Beck=
{chnitten auf bem Rofte gerdftet, vorrdathig Bl , damit
fie in der Gefchwindigleit eine Ouvve oder ¢inen Ras
gout fertig hat.

% BADISCHE =
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Supypet.

Suppe von Aepfeln.
%{u‘ 4 Perfonen {chalt man 4 grofe faure Aep:
fel, fchueidet fie von einander, und dag Kern:
! baus rein hevaus, Eodht fie dann mit einem Sdops
3 penn Baffer, einem Stickdien gangem Jimmet,
: und cinem fingerslangen Stiicdyen Jitronenfdas
E fen fchuell Wher dem Feuer weich, und treibe fie
algdann durch einen engen Sepher. Dun jers
laft man 2 Coth Butter in cinem Sefdyirr, t0s
ftet 5 Mefferfpihen voll Mepl Hellgelb darinn,
thut 4 Loth Jucker und anderthald Schopypen LBeir
. daju, [dft dief jufommen durchfodjen , rvofiet
) nun von einer Semmel oder ecinem ek (es
3 Fann auch anderes Drod dayu genommen wers
, den,) Brocfelein im Schmaly, and ridyet die
Guppe dariiber an,
Numerf. TVenn von MWe in Yier die Nede ift, fo
ift immer weifer Wein darunter verftanden , wenm
nicdht ausdricflich rother genennt wirds

Eine Abend-> Supye.

Tiie 4 Derfonen wird eine halbe Maas gute
tilch mit ein wenig Jucfer und cinem Stucfz
chen Simmet tiber das Fener gefeht 5 indefien twers
det 4 Loth gefchdlte Mandelnr, und das Selbe von
: 2 part gefoctencn Eyern gan; fein mit fiufer Milch
geftofien, Sobald die Mildh geforten hat, wird
fie jum ALEILlen auf die Seite gefebt. AlBdant
ciihre man die geftofenen Mandeln damit an. freibe
es-durch ein Haarfied, und exhdle fie auf Kohlen
nur Heifi. Nun wird das Weife von 5 Cnern ju
fieifem Schaum gefchlagen , Eleine Hauflein davon

-
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6 Suppen,.

auf tweiff Papier gefebt, und in einem Biflen
Ofen gelb gebacen. Die beif exhaltene Miilch
tvivd mit dent Gelben von 3 Cnern abgeyoqen, in
die Schiffel angerichtet, der gebactene Scnee
davein gefeht, geftofencr Jucker dariibey gefivenut,
und die Guppe dann ju Tifcye gegeben.

Suppe von weifen Bobnen,

Man ekt fiir 6 pig 7 Perfonen ein Mefile
oder einen Schoppen Bokuen mit Faltem Waffer
und Salj an das Feuer, Wean fie weidy werden,
thut man ungefdabr einen Eleinen Schdpflofiel voll
ganje Bobnen juriicf, die fbrigen mwerden mit
St chbriifie oder Waffer dureh den Seifer getriez
ben. ebt dampft man eine tleingefiacfte Jmie=
Del und einen halben Kochdffel Mehl mue einem
Gnicf Butter in etner Sadyel, fehieter die durch:
getriebenen Bobnen darein, thift etwas Jngwee
und Dfeffer daran, und die surucgelaffenen gans
sem Dobnen davein, Wer will, faun fratt deg
Brodees Hleine Stihen von etner abgefottencn
Damnielsdeuft oder maqern Schinfen (in fleine
Whirfel gejdhniteen) darein {chneiden ; bepdes iff
gllt.

ottillon : Suppe mit BavtoffelFldfen.

Bier oder fechs Kartoffeln, wenn fie niche
grof find, werden im Waffer gePodht, gefchdle,
und wenn fie falt find, auf dem Reibeifen gevie-
ben. Hierauf vithee man einen Wiertelpfund (8
Loth) Butter, fehldge 3 gane Eyer ind von o ans
dcen das Gelbe davein, nimmr has Seingeviebene
You den Kartoffeln und einen juvor abgeichalten,
in MNildy etngeweichten und wieder ausqedruckeen

.

Weef oder Weisbrod nebft 2 EEloffeln figews

Baden-Wiirttemberg
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Rabm, cin wenig Mufcatnaf und Saly dasu,
viihee alles ftavf untereinander, fegt alsdann £lets
ne KIofe davon in gute BVoutllon ober Fleifchbrurs
be, [GFt fie darinn Fochen, und ridytet dre Suyp:
pe an. Bor dem Auftragen twivd fie mit dews
Gielben vou 3 Cnern abgejogen.

Braune Suppe mit (Consimes) Confin.

Mau verrnihet in einem Gefdhivr 6 Enet j
thut ecinen Schoppen ftavfe Ealte Fleifchbriibe
welches eine braune, oder mic PWurjeln gefocht
feyn muf, dazu; dannjwerden Fleine Pafteten: oder
audy audere Eletne Formen mit Butcer befivichen ,
mit dem Angerihreen angefillt, und inetnem nidt
Gar ju heifen Ofen gebacten, Bernach in die Fletfchs
brithe gefegt.  Che dic Suppe auf den Tijdh
fommt, wird das Gielbe von 2 Eyern mit der nehms
lichen VBriife abgertibit und an die Suppe ge:
than » und diefe nun fogleid) angetidytet,

Braune Suppe von Eyerfdwarn.

Gs wird ein Kochloffel voll Mebl, ein wenig
gefackte Peterfilic oder Schnittland), erwas Salj,
SMufeatenbiithe mit eine wenig Mildh) und 6 Epern
glott anggriibrt, alsdann thut man 4 Yoth jevs
laffenne Bitcer dapir, und verdinnet e mit einem
halben Schoppen Mild).  Nun befiveidht man
eine Kaftvol oder fouft ein breites Gefchive mit

Ealter Butter, thut das eingertihree hinein, und:

backt es leicht aus, Hicrauf nimmt man fo biel
Gleifchbrife, als man jur Suppe braudyt, 1wdas
Gefchive , fyneidet das Gebackene ju Scuitten
(eiche binein, [dfit es cin wenig anjichen, und
giebt es auf den Tifch,

Baden-Wiirttemberg
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8 Suppen.

Braune Suppe von Sifden sur Saftenseit. (

Stir 8 Perfonen ekt man ein Mefile (den 16¢en
Theil eines wiivtemd. Simei) Eedfen nebft Wur:
zeln, Peterfitien, Selleri, gelben und weifen
NRuiben . mit Faltem Waffer und etwas Saly an 1
das Feuer.  Fmywifdhen werden o Piund Fifche ‘
(es wmdgen Karpfen, Varben, Schleyen oder !
Sduppfifche feyn) gepukt, ausgenommen, 3y '
Stlickchen gefchuitten und mit eivem Tuche abge: ‘
vicben,  SHrevauf nimme man in eine Kafteol odee |
breite Kachel ein Biertelp fund (8 foth) Butter, |
legt die Fifche davein, fchneidet eine grofie f
Swiebel und von allen Yrten TWurgeln davauf, '
ftreut foviel Mehl, als jwifchen 4 Fingern gefafit
twerden fann , daviiber, [@ft fie auf ftarfen Kohz , :
len ddmpfen, treibt die Grbfen, wenn fle teich '
find, daviber durd), Focht alles jufanunen nod |
etne Halbe Stunde, treibt es dann durch ein
Daarfied, echdlt die Briihe beiff, und ridytet fie
uber gebacfene Crbfen an,

Dergleidhen gebackene Crbfen werden auf

folgende Are verfertige. , <
Drey Kodyloffel voll feines MeHl nebft ein |
wenig Saly werden mit Mildy dick angeribre und ‘

5 Coee darein gefhlagen.  Dee Zaig muf dicklecht |
fepn. Alsdann nimme man einen weiten Sdaums: |
[6ffel, und [dge von dem Taig in Heifes Sdhymal; |
tropfeln,  Wenn die Eebfen gelb find, werden ‘ '
fie mit einem andern Sdyaumioffel berausgenoms ‘
men. & Sie find gleich fereiq, Auf die nehmliche

Areofabet man fort, big der Taig ju Ende ift,
dann thut man die gebacfenen Cebfen in die Sup:

penfdyiffel und richtet die fiedende Suppe dar: ' 1
= = - *.;qc-'h
e e et e e L I & o =
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iber an.  Man muf fie gleich auf den ifd) ges
ben, fonft werden die Erbfen ju wetdh.

Eine 2Avt falfche Chocolade: Supype.

Fite 4 bis 5 Perfonen varlient man ein ﬂ:"icrte[:
pfund Reig, veibr lf)ll mit etnem Tudye ab, riftet
ihn in etnem neuen Topf oder .Sn chel goldaelb »
umn!t ifn in einer Kaffeemibhle s o et {tofit thn in
etnem iﬂ;mu wu Palver, nmd)t eine Maas Mildy
mit 4 Yoth Jucker und 1 Quint Jimmet fiedend,
Focht den gemablenen oder geftofencn DReis fo
lange toie ein fartes Cp darinn , tretbt ihn dann
durdh ein Sieh, fekt ihn auf Kohlen, verrihre
3 @yergeld vedhr, jieht fie mit der Milch ab, vo:
ftet die Schnittenvon ecinem Krveugerreck oder einer
Gemimnel auf dem Nofte gelb, vidhtet die Suppe
davtiber au, und befiveut fie ebenfalls noch mit
Simmet und Jucker,

Eine (Consomme) Confomim: Suppe.

Man fdyneidet die Ninde von 2 bis 3 {hin
qelb gebacfenen i’&?-c'.mh- (v oder Mildybroden ab,
uimme fie in etve Kaftvol, gieft vedhte qu:c fette
Kletfchbrube davan, I 5 die Rinde bedeckt ift, febt
fie auif etn gleiches Kokl 1;1: v, [afe fie fo umc; fo:
chen, bis fie unten etne ftarfe gelbe Kreufte fat,

Tun wird \hm.y[\r"'v mit Perecfilien i eine
Suppe mn'\u; [ angerichtet, die Krufte mit einem
EGloffel Siic Eweife heral 18geftochen , wie a abvrcs
ﬁom:a in die Schuiffel gelege, und gleich auf de
Xifdy gegeben,

.

Eingelaufene Suppe.

Soviel Perfonen , foviel nimmt tman Kochlsfr
fel Mehl Cauf jeden Loffel wied ein Ey gerechs

LANDESBIBLIOTHEK
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10 Guppen.
net), nimmt ettvas Saly dagu, viihre es aleich mit

2 Cyern und etwas Mild) an, bis der Taiq wie

ein K(0Fitaig ift, und thut nun die wbrigen Cyer |
vollends daju. Diefer Taiqg muf erwas dicker feyn .,

als ein Fladleing s Taig, Hievauf madye man gute
Sleifchbriihe in eiver Kafivol ficdend, und [dfe

den Taig durch einen Schaumldffel langfam hinz
einlaufen , dag e¢s gany Fleine Klimplein gibt,

Lenn die Suppe ein paarmal aufaefocht fat, wird

fie angericheer, und ein wenig Muscatbliite und
Sdnittlauch dariber geftrent. — Cine folche

Guppe Fann man qud) ohue Fleifchbriihe in fies

dendes TBafjer mit etwas Salz laufen laffen, dann

it Vutters oder Schmalys Brodbrofamen pdep

Semmel geld voften , und damic {hmelzen,

Suppe mit grinen Evbfen,

Man pflicke folche nody gany Elein aus, Hacke
eitte Handvoll Peterfilie fein, jerldft dann 2 foth
Dutter in cinem Giefchirve, legt die Pecerfilte
wud die Erbien davein, fireut fo viel MebHl, als
man jwifdhen 3 Fingeen faffen fann, dariiber,
und thut etwas Mufcarnuf und Saly dagu; wenn
dich alles jufammen geddmdft 1ft, tird die Sleifchz
brithe (man fann aud) Krebsbriihe daju nebmen)
davein getharn , und die Suppe tiber gerdftetes
Brod oder Fleine Kofe angericheer,

Wreie Erbfen : Suppe,

Cin Mefilen Srblen wird mit Faltem Waffer,
einem Seief frifcher DButter und ein Flein fenig
Kummel jugefelit. Wenn fie nun vecht einges
Focht und weid) find, werbden fie mit 3 Schoppen
oder 1 Maas guter fiifer Milch durdhgetrichen ,
Jngwer und Mufeatenbliithe (von benden ein we:

®
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nig) darein getfan,  Crft aber vor dem Ynvichten
der Suppe thut man Saly davan, toeil fonft die
GSuppe Elumpig torivde. TWenn folche wieder auf?
gefocht ift, toivd fie iber gebahte GSemmel 2 oder
SWeckichnitten angerichtet, — Bl maw abe
Feinen I8 eck oder andered Vrod dazu nehmen, fo
werden 4 Eyeraeld mit einem Glafe {ifem AHabm
perriifet und an die Suppe qethan, nur mug fie
anf diefe vt etwas dicfer durchgetrichen fegny
pder weniger Mild) genommen werden,
{Erdbeer s Suppe.

e 6 Perfonen verlieft man 3 ftacke Sehop:
pen Srdbeere, [Aft fie tn a Schoppen et und
a Sdoppen Waffer fo lang als haree Sner fies
dew, treibt fie durch ein Haarfied, thut 8 Loth
SucFer und ein halbes Quine Jinin etdarein, e
fie nody cinigemal aufwallen, rvichtet fie uber ges
babte MMWecE{cdhnitten an, und beficeut die Supype
mit £lein gefchnittener Jitvonenfchale uud gefiofz
fenem Jimmet.

Noch befjer und dem Erobeer - Gsefchmack ahn:
licher Fann wman diefe €

diefe Sappe madyen, wenw
man die Hdlfte von den Erdbeeren roh durd) eiw
Haarfied treibt, und folche beyim Anvichten davs
unter mifcht,

Alave Cyerfupype.

Fiir 6 Perfonen vercithre man 3 gange Cyer
und von 8 andern das Gelbe vedh, gleft 4
Sdhoppen ( 2 Bouteillen) gute Frafige mie Wups
jeln abgefochte oder aud) braune falte ‘Bouillon
(Fleifhbriihe) an die Cyer, vihrt es jufammen,
{afit es durch cinen Seyfier odev durch ein Sieb
faufen, unimme diefes alsdaun in die jum Aufs
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ficllen beftimmte Tevvdine (Suppenfchiiffel), febe :
diefelbe in einer Kaftrol oder in einem anderen |
tauglichen Gefchive in befonder fiedendes Wafjers |
decfedie Tevrdne jir, und ldft fie fo lange Eodyen, |
bis man glaubt, die Cyer fepen qus, Dief fiebt |
man daraus, weun dte Cyer oben wie ein Cre=

me, unten aber gany bell qusfehen. Man fireut

uun Mufeatnuf auf die Suppe, und gibt fie fo .
jur Tafel,

Suppe von gefottenen Eyern.

Sur 6 Perfonen werden 4 Hartgefottene Cher
gefchale, und nebft errvas Peteviilie und einigen
Bldateern Vafilicum ' mie ciner Wiege Flein ges
backt, Hierauf wird ecin Stickchen Butter in
eine Kaftrol genommen, dag Gebacfte darinn
gedampft, fo viel Fleifchbriihe davan gegoffen ,
als man nothig bat, Mufeatblithe davan gethan,
und nur fo lang als ein weicdhes Sy gefodht, Che
die Suppe tiber gerdftetes Brod angerichtet wird,
nimmt man das Gelbe von 5 hartgefottenen Ehern
in eine Schuiffel, verdriicke es recht mit 3 Cf=
[Sffeln voll fitfem Rabm, vihrt von der fieden:
den Guppe uad) und nach davein, und vidtet
fie gleich ‘an, obne die Suppe mehr Fochen ju
laffenn, Ddamit fie nicht gevinnt,

Eyertafe in weifier oder brauner Sleifdbribe.

Sur 4 Perfonen verriihre man 6 Cyer mit
cinem Schoppen fiifem Nabm, thut es nebft
Saly, Mufeatnuff und nur 4 Tropfen Jitronens
| faftin eine mefingene Pfanne , und (46t es unter
beftandigem Nibren Uber dem Feuer langfam ans
jteben.  Sobald es ju gerinmen anfdngt, wird
¢s ineine Form gegofien, weldye durchaus Eleine

%
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eochlein Bat, Tenn es fef beyfammen ift, mers
den 2 mefjerriicEendicke GiicBchen abgefchnitten,
und in die jubereitete Fleifchfuppe gelegt. — G3n
Grmanglung einer Form Fann aud) dex Kas in ene
Servictte ufammengebunden und aufgehangt
ferder,

Gevodhnlidhe Gerfie.

e 3 big 4 Perfonen wird ein Wiertelpfund
ordinaire (gewwdfhnliche) Gerfte verlefen , und mit
frifchem TWaffer 1 bis 2 mal abgewafchen , dann
ein halber Kochloffe! voll weifies Mebl mit etnem
Schoppen Faltem Laffer und etnem halben Glis:
dyen guter Milch davan geviihre, nebit etnem Suicks
dhen Butter an das Feuer gefeBst, langfaur gefodht
und fleigig nmgerubhrt weil fie in cinem Hoben
Hafen leicht anbrennt und gerne fiberlauft, LWenn
fie nun dick gefocht ift, wird fie fiarf verribre und
Fleifchbrife daran gegoffer. Kocht eine Gerite
Tdnger als 5 Stunden, {0 wird fie tothlich. Kury
vor dem Anrichten wird Schnittlauch und fleinge:
fchnittene Peterfilic davein gethan. Feine Ger:
fte ticd chenfo gefocht, nur daf ftatt der Mildh
balb foviel fifer Rabm genommen , {ic auch nue
einmal gewafdhen wird, — Toer Selleri obder
Peterfilie liebt, fann davein thun.

Gerftengrise.

Diefe floft man mit frifchem TBafferab, nimmt
fie in eine Kachel, thut ein Stiickchen Butter und
2 @floffel voll fifien Rahm davan , und vihee fie
mit einer halben Maas Tafjer an. it fie etnz
gefodyt, fo rithrt man Tleifchbrithe davan, und
verfdhrt im tibrigen twie bey der Gerfic. Nue
dacf Fein Mephl davan gethan wevden, ~— Mufea:

-1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Y4 G ppcn.

tennuf ift fuv diefe Guppe gut, wenn fie dartiber

gefireut wird, — .-Ull ®ritge braucht nur 1 Stun:
®e lang jum Kodjen,
Haberarise.

Diefe oird vein gelefen (anf jede Perfon vech:
net man eine leine Hand voll), dann veibt man
fie mit einem veinen Tnche ab, thut 4 Loth oder
nach Weehdlmif aud) mebr frifche Butter davan,
dampft die SKevne davin, thue halb TWaffer und
balb Fleifchbriibe daran, und (4Gt fie langfam for
chen. LWenn fie eingefocht ift , wivd fie jedesmal
wieder mit Fleifchbrufe aufgefillt, und vor dem
Anvichten Mufcatenbliite und das gehorige Saly
davan getfian, Die Suppe fann alsdann wmit den
Kernen oder auch durchgetrieben gegeben werden,

Suppe von Hafen.

Hicgu nimme man das Gerdufhe, den Kovf,
oen Jn.’n, anch die vordern mzm, n‘ﬂ]d)f diefe
f.mbn, verbauet es etn weniq, {eBt es in einem
Topf oder Haren mit Faffer, Saly, o Lorbeer:
blattern, etnem grofen mit Gewiieynelfen befteckz
ten Jwiebel, etwas Thymian, Vafilicum und
einigen gequetfdhten Qbuu)f\o[bcwuun ju. gieft,
fobald dag cslw*d\ weicy {ft, die Brithe durch einen
Geiber, vofter 2 Kodyldffel voll Drebl braun in 6
foth suvor jerlafjency Bucter, ddmpft eine fein
gefchnittene Ctmrl-\rtﬂ'lyvic&cI davint, giefit die
durchaetriebene Bruhe daran, [Aft ed noch ein
wentg durchfochen , urbtcr dann die Suppe tiber
gart eingefchnittenes fchwarzes Brod an, [afit ]w
noch) auf Koflen angiehen, und giebt fie ju Tie

{che.
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Supype mit SHedtFlofen.

Giir 12 Perfonen nimmt man ein Halbes
Pfund Buteer i eine Kaftvol oder Kachel , [afit,
enn fie ein wenig vergangen ift, 10 foth feines
Diehl davinn angichen , vihrt es mit ohngefahe
g bis 10 Schoppen quter Fleifchbrithe an, fdnet:
det einige Sdyeiben Sellerie darein, und [t
thn langfant weidy Eochen.  Hievauf fuppt man
einen piiindigen Hedht , nimme ifnaus, und wafdt
ibn fouber qus, {dnetdet das Fleifd) von dem
NRucken ab, blanfchivt es ofne Saljy in heifem
MWaffer , nimmt es wieder Heraus, grdtet esrein
aus, und Hacft es mit dem fibrigen Hedytfleijch,
twelches roh geblicben ift , Flein. Algdann nimmt
man es mit Halb fo viel getiebenem ek cder
Semmelmeb[, als es Fifchfletfeh ift, in eine Schufz
fel, thut einen in Milch eingeweichten, und wiez
der ausaedrucften KcengerwecE nebft etnem guren
Gicte Bucter, etwas Salj . qehacEter Peterfilie
und Ritronenfhaale daju, rubre es mit foviel
Gper als nothig find , yu einem nicht ju fefien Taig
alt, und formt nun aug diefer Maijje runde Klosz
chen, Eocht folche in gefalzenem SGajjer , lafit fie
woenn fie fertig find n etnem Haatfied ablaufen,
fegt fie tn die Suppenfchiffel , vichtet Ddie vovs
bergefochte Guppe, in welde nian noch ein we:
uig fein gefchnictene Peterfilic gethan und mit
eintqen Cnergeld abaejogen bat., dartiber an.
und reibe etwas Mufcatmuf davauf.

Hubner: Supype.

Man feht ein Falbes altes gepufites Hubn
(Henne) mit Saly, einer Sellert ~uisd Deterfiliens
wourjel, gelben Nuben und eiwas Saly einem
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andecthatbmdfigen Hafen ju.  Wenn das Huhn ‘
wetdh ift, o macht man das Fleifh ab, hHackt es {
wmit 12 gefchalten Manteln, und dem Gelben
von 5 bartgefoitenen Eyern yufammen, ftofie die
Beine davon in einem Morfer, thut hierauf das
Gehackee dagu, ftofit es auch nody mit, nimme
dann das Gjeftofene in eine Kachel rifre,
¢ mit der Huhnerbribe an, [dft es nod ein
tenig sufaunmen Fochen , treibe es danu durdh
ein Haarfieh, thut ein weniq Mufeatunf davein,
laft die Briihe nur bis an das Kodhen Lommen,
und richtet fie fogleich 1iber gedbdhte Semmeln
oder LWecfen an,

Hubnerfuppe mit Sicn{hnitten.

i 3u einer Suppe fiir 6 Perfonen fiedet man
etne alte Henne oder 2 junge Hihner, vers
wallt indeffen 25 Krebfe, ftofit fie fein, dampfe
fie tn Butter und ereibe fie durch ein Haarfied.
Hievauf wdaffere man das Gehirn aus 2 Kalbs-
topfen, hHdutelt es, und Hackt es mit einem fars
Een CBISffel vollgeriebener Semmel oder Lecf
vedht fein, nimmt es in cine Schiffel, thut Saly
Mufeatenbliithe und ein wenig Jngwoer daju,
fchlage 4 Cuer daran, ribre es mit einigen Cf-
Toffeln voll Mebl yu einem leichten Taig, fiille
thn tn eine' mit Buteer befivichene Servietre,
bindet folche fo ju, daf nod) ein twenig RNaum

, darin ift, [Aft den eingebundenen Taig in fiedens

dem Lafjer fo lang Fochen, bis er feft jufammen

: halt, ntmmt thn dann wieder Heraus, und [dfie

B! thu ecfalten. DNun fhneidet man eines Eleinen

Fingers lange Sereifen davon , lege foldhe in die

Guppenfdyiiffel , die Henne oder Hithuer davauf,

vichtet die durchgetriebene Kvebsbrihe darniber
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an, undgieht dann die Suppe mit einigen Eyer:
gelb ab, '
Suppe a la Jf‘.r‘r;"}i“‘(’( gd'}ﬁ?\:‘bin).

Gie 5 big 6 Perfonen wird eine Terraime
( Guppenfdyiffel ) von ‘1‘01‘;,1‘[1;111 ober 3tnn ge=
nommen , elche u.unp afgnden Deckel hat, Nun
perrtibet man in einem Hafen (Topf) 6 gange
Gper und das Gelbe von 6 audern ftarf, gieft foviel
falte Bouilfon od LL,\[Cift{)I‘lll 3¢, alg die Terraine
faft, an die Gyer, rubet dief wobl unteretnanders
etivas Wu 1mnn[\[ut e und Salj darunter, {dhut
tet alles in die Tervaine, febt foldye in einer Kaz
fivol oder sinldnalich qrofien Kachel tn fiedendes
Waffer / und Foche fie anderthalb Stunden davinile
nimmt die Schiifiel hevaus, trocknet fie vein ab,
und bringt fie fogleich ouf den Tifdh. Juvor
ned) |th11£ man fein ge M)mtt nen Schnirelaud)
oder ehen fo feine Peterfilie dariiber, und gavnirt
fie mit [anglicht ‘Mu)mrrln n, und in der Fleifd:z
brithe gefottenen gelben Jiiben und andern Tours
,LEH.

Suppe von Ralbsbiv,

Siie 6 Perfonen nimme man von 2 Kalbern das
Hirn, madht das Hautdhen vein davon, cibee
fic dann in etier Sdhifjel mit einem -1 1-'*"L'wflnzb
frifcher Butter jufammen, und 2 big 5 Ehloffel
woll Mutfchel : oder Semmelmebl, ‘“tumfnug
und Saljdavetn, thuts gmqut_ncxun D von 3 anz
dern das Gielbe davan, gieht {0 “u(a[mdabm- ¢ in
eine Kaftrol, als man jur Suppe ndthig bat, felst
diefelbe 1ber cin Koblferer, und fe et vou der

9Maffe ein Eleines” Kuopflein etn, Hale es fich,
fo wird fortgefapren, im G¢ Jmmmr mit etwas
2
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Semmelmebl geholfen, Wenn fie alle eingelegt da
find, und cine BVieveelftunde gefocht baben, vidytet fir

mat fie ohne Brod in die Terraine (Guppenfdnif:
fel) an. — Man Fann, wenn man will, ein paar
Cyergeld davinn abjiehen.

Riefalfupype. {él
3wey Wecfen oder Semmeln werden genomz )
nen, gang gelaffen, nur freugweife Schnitte darvs
et gemadyt, undnach diefem tn die gehdrige Sups et
penfchuffel gelegt, twelche auf Koblen gefelt wer: eil
den Fann.  Alsdann macht man 4 foth Sdhmaly G
beifi, gicft folches 1iber die Wecken , briiht fie hier: fe
auf mit fiedendem Waffer ab, thut das gehorige te
Saly daju, [dfe die Suppe auf Koblen ein pagr: ui
malauftochen, verriihre vier Cyer, febt die Sup: et
pe von den Koblen ab, giefit dann evft die ver- Q¢
vifreen Eper dartiber, macht wieder 4 foth of
Schmaly beif, voftet etwas Elein gefchnittene
Swiebel und Brodbrocéelein davinn gelb, und
fchmalst die Suppe damit,
Rlofterfuppe mit Wein,

&ar 4 bis 5 Perfonen verliest man ein Viers le
telpfund MNeis, veibt ihn mit einem leinenen Tu: F
che vein ab, ftofic ibn im Movfer, fiebt ihn durch, €
rubre ibn mit etnem Schoppen Faltem IWaffer an, th
febt thn auf Koblen, vihre ihn fleifig, daf er n
nidyt FI0fig wicd, thut, wenn er eine Weile gez . . ri
Focht bat, nod) einen Schoppen weifen Wein, ni
die Schale von einer balben abgeriebenen Jitros n
ne nebft Jucker dagut. it der Neis ju dick ges eg
fodht, fo wird mit weifem IWein gebolfen, BVor n
dem Anrichten verrithrt man 6 Eyergelb fiark mit fd
Faltem Wein, giept die gefochre Suppe langfam fi

®
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davan , vichtet fie in Mef‘”nppenﬁ;nne an, und
ftreue etwas geftofenen Jimmet daviber,

Gewdbnlide, Linfenfuppe.

e 3 bis 4 Perfonen wivd ein Schoppen ver-
[efene und rein gmvafd)mlc"infm mit WBaffer und
Galy jugefests,  Man fann aud)y ein Seuckchen
dirres Fletfch darein thun.

WWenn die Linfen weid) find, werden fie durdh
einen Seiber getrieben , und tn einen Hafen oder
eine Kachel gethan, Hierauf vofiet man in einem
Gtickchen Butter oder pd)uml,, einen Kodhlofz
fel voll Mebl braun, dimpft cine Hum_;vf-:i)uit:
tene 3mu.n‘[ darvinn, 1'1'1{att e an die Suppe
und thut erwas Pfeffer davan, Wenn fie noch
etne 3@1([@!13 gefoche hat , wird fie uber jart ein:
gefchnittenes gewohnliches Brod angerichret, und
oben mit gerofteten Jwiebeln gefchmalit,

(Die beffere Linfenfuppe findet {ich {hon im

erften Theile,)
Griune YTudelfuppe.

Eine Handvoll verlefener , und von den Stiez
fen gereinigter Spinat wird gewafchen , und mit
fochendem TBafjer abgebriiht, nach einer halben
Gtunde abgegoffen und faltes Laffer daran ge:
than , dann feft ausgedriicft, cin wenig gebackt,
und bievauf im “jwuu fein \]thhu! Jtun vers
rifre man in einer wf)un 3 Cyer mit ein ez
nig @aly, nimme den gefiofenen Spinat und fei:
nes Mehl ’\min, und fchafic es fo lange, bis
ed ein fefter Taig jum ‘:uw*ml[:n ift 5 daraus wdlle
man 5 Kuchen, [Qfit diefe ein wenig abtrocknen,
fdhneider {ie nun etivas grober alg fetne Gtudeln,
foche fie in guter Fleifchbriihe nur fo lange als ein

9’.‘
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paar weiche Ener.  Statt der Nudeln Eann man G
auch vierectigte StiicEchen daraus machen, und i
es auf bende Aveen als Suppe geben, d
Eine Panade: Suppe auf fransdiifche Avt. i
Cs werden runde Semmeln oder Wecfen vou p:

auffen ein wenig abgerieben , ju 4 Theilen ge:
fchnitten , die Kenmmen oder Brofamen Heraus: :
genommen, die Stickchen mit frifher Butter B
beftrichen , und in einem Backofen oder auf Kobh: )
len gelb gebacken, Dtun nimmt man ein gutes :
(stemliches, je nachdem man mebr oder weniger t
verfertigt) Stick Butter inein ivvdenes Gefchive, i
thut die Eletngefchnittenen Brofamen, worauf S
ein wenig Saly und Mufeatnuf geftreut wird, ¢
darein, @giefic ein wenig Fleifchbriibe dariiber, R
' decft das ®efchive ju, und Fodht es auf Koblen ,
weich , {0 daf es unten eine gelbe Sdyarre bez i
fommt.  Alsdann ficht man es in eine Schiif- g
fel aus, vichtet gute Fleifch- oder helle Crbfen: :
brithe dartiber an, fegt die gebacfenen FBeck - pder (
w Semmel{dnitten davauf, und trdge dann gleich g
- auf, :
OLuittenfuppe, ;
Stir 4 Perfonen werden 3 big 4 Ouitten von 1
mittlever Grofe in/fiedendem Waffer weich gefocht, ‘_.
und alsdgnn herausgenommen. SWenn fie nun ;
auf einem Teller exfaltet find, wird die Haut diinn - By
' abgefchalt, und das Marf vein davon gefchabt , 1
alsdann durch einen Seifer mit einem Schoppen ;

3 Bouteille), auch etwas mehr Wein und halh fo

viel Wafjer durchgetrieben, auf Koblen gefelst ,

ein Suicf Jucfer daran gethan, durchgefocht,
bierauf das Gelbe. von 2 Eyern verrubee, die :

————————— —
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2 Guppe langfom davein gegoffen, und nun gleid)
nd iiber l"[cin;Jcrfdpuii'tcnc‘i‘{uror{’e[cini\_]}i[d){wg‘o, vel:

dhe uvor in Butter oder Schmaly gelb' gerdftet

find , angevidyet.
ol Reisfuppe mit Jus oder brauner Sleifchbraisbe,
Jes Fiiv 5 big 6 Perfonen wicd cin Biertelpfund
R NReis verlefen , fauber gewafdhen, mit eincr hals
‘r‘ ben Maaf Fleifchbrife jugepebt, und langfom
i gefocht, big er weidh wird. IMan darf aber nicht
kR darinn vithren » damit ex gany bleibt.  Cine Biers
_”r te(ftunde vor dem Anvichten thut man den Reis
e, in ein qroferes Gefdhire, 3 Schoppen oder 2
& Maaf braune Fleifchbriihe daran, etwas Dlufs
b_’ catenbliithe daju, und [afit dief auf fchwadhen
i Roblen qelinde Eochen,  Judeffen fchneidet man
0 ein Nilchbrod ju dinnen Scnitten, thut diefe
23 in cine Eleine Schifjel, vervhre Hierauf 4. Cye
i mit einem halben Schoppen guter Milch , nimme
e o Loth qang fein gefdnittenen Speck, cin wenig
EL Gdnittlauch (Sraslauch) oder feingefchnictene
b Peterfilic, etwas Saly und Mufeatnuf dazu,

riibre es unter die Eoet {chuttet e bievauf nber
das gefdhnittene Milchbrod , und macht ¢s nur
leicht natereinander, damit die Sdynitten gang

i Bleiben, Otun wird eine Kaftrol obder rundes
% Becfen mit Butter befivichen, das Cingeriihrte
0 Binein gefiillt, und in cinem nicht mebr beifien
'_" « + Ofen nur gelblicht gebacken. Alsdann fiicht man
o fange StiicEdyen davon in die Suppenfchrifjel aus,
n und vidytet den gefochten Deis davuber aus

|0

2 Reisfuppe mit Krebfen.

L Fiit g bis 8 Perfonen wird ein halbes Piund
- Neis mit 2 Maas Waffer und einem Stuck fri=
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fcherSButter yugefelit,  Hievauffiedet man 12 bis
15 Krebfe, pubt fie vein, thut die Schwdnje das
von bey Seite, ftofit ie Schaalen mit 4 foth Vut:
ter, ddmpft fie Dann in einer Kadyel (Fustippen)
und gieft gute Fleifchbriibe daran. Wenn eg
ein wenig durchgePocht hat, treibt man es durd
ein Haarfiedb » fchopft die Butter oben ab, und
giefr die Krebsbrihie an den Neis, Die abges ‘
fchopfte Butter wird aufgehoben big yum Anvichs

P P

|
ten.  Kommt fie gleich an den NReis, fo wird fie !
durch das Tange Kodyen blaf und unangenehm im :
Cffen. — Die bey Seite gelegten Krebsfchwans ‘
3 fihneidee man nun ju 3 [dnglichten Theilen, thue ‘

fie nebft bder Kvebsbutter, Fleingefchnittenem |

Sdyuittland) und ettwas Museatbhiiche in die Supz |
i penfehufiel, vichtet den gefochten NReis, wenn er

fettr geboriges Saly har, baviber an, ynd rifhee

ibn damit untereinander.

Reisfuppe mit Wein.

Sie 6 bis 7 Perforten wird ein Halbes Pfund
Reig verlefen, und durch 5 bis 4 warme Wayfer
goifchen den Hdnden vecht gevieben, dann mit
ficdendem LBaffer abgebriiht , nach ciner Wiertels
ftunde abgegeffen, in eine Kaftrol oder Kadyel 2
Loth frifche Buteer und 1 Mefferfpike Sal; gethan,
und 1 Maas Waffer dariiber gegofen. So ldfit
man ifn auf Koblen langfam Fochen, bis cr dick
eingefocht ift, thut dann eine Halbe Maas (» BVous
teille) weifen $Bein, die Fleingefchnittene Schale
von einer Jitrone, 4 Loth Jucfer , und ein Stiicks
hen ganjen Jummtet davan , und [afit dief alles
gufammen nod) miteinander durdyfochen. Salls
te die Suppe jut dicf werden, o twird iht mit
halb Wein und palb Waffer geholfen, Wenn fie
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Supypen. 23

angevichet ift » wird Jucker und Jimmet dartiber
geftrent , auch das Gelbe von ein paar Epern mit
ein wenig Ealtem SBein abgejogen , und in die
Guppe gevihri, ebeman fie aufredge.

Sdhmavollen in Sleifcbbrube als Suppe.

e 4 Perfonen vifhee man 4 ftarfe Kodloffel
poll Mehl mit cin wenig Saly und Falter Mild
glate an, fdhldgt 4 Cyer darein, verdinnet es
mit etwas Mildh, fo daf der Taig etwas dicker
als 3u Fladlein toivd, madyt ein WBiertelpfund
Sdymaly (Schmelzbutter) in einer eifernen Planne
vecht Deif, febt es dann vom Feuer ab, bis es
tieder erfaltet ift, riprt nun den Taig hineiu,
und denfelben langfam uber dem Kohlfeuer, bis
et 41 einer dicfen Maffe wie ein gebrihter Taig
geworden ift, nimmt foldyen it eine Schufjel ,
ein wenig Schnittlauch und Mufeatunf  daju.
Sobald der Taig abgefiplt ift, vibre man thn
mit 2 ganjen Epern und dem Gelben von 4 ans
dernan, gieft alsdann in eine zinnerne oder anz
sere mit einem Decfel verfehene Suppenidhufiel,
welche auf den Tifdh fomme, fo viel FleifdHbrie
be, daf fie yur Halfte poll wird, fet die Suppen:
fehifjet auf ein Koblfeuer, legt, jobald die Fletfch:
Brihe focht, vou der Mafje rundeSchmarollen ei,
und deckt fie, wenn fie alle eingelegt find, mit
dem Decfel ju.  TWenn fie fochen, daf die Btz
be neben Heraus quillt, find fie fertig , und muf
fen nun, ofne aufgedeckt ju werden, fchnell auf
den Tifch gebracht, und fogleich gegeffen werden,
fonft verlieven fie ibre Guite.
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Sdnecten : Suppe,

3u einer Supype fiir 6 Perfonen nimme man
50 Sdpnecken, [aft fie, wenn fie juvor quf die
einigemal in diefent Buche angejeigte Avt gevei:
nigt find , in Fleifehbrihe feden, I\tu]u wetd) [mb,
ninune fie dann heraus , Hackt 2 q’.‘u{ davon gan
fein, dampft ftv ein wenig in Butter, giefe po
viel Fleifchdenihe als jur Suppe nothiwendiq ift
daran, It fie nebjt cin wenig ‘i)."?um. nbliithe
noch einigemal allrm.>.n, vichees *,w dann 1tber
gebahte Weck - oder Semmel - Schnitten an, fegt
die Mnudlwatun.u gange \__,k[}'!uf\ll darauf, und
steht fie mit einigen Cyergelb ab

Suppe mit YWadteln,

&ur 6 Perfonen nimnit man einDukend Wachs
teln , pubtund reiniget diefelben, blanchive fie in
beifem Waffer, und legt fie dann tieder einige
Minuten in Faltes Waffer , danu bratet man
diefelben nebft fleingebacften Suppenbrdutern in
Spect braun , fitlle foviel Sletjchbrabe darauf, als
man jur Suppe buart, und [aft fie weich fochen.
Hierauf Focht man in cinem andern Gefchitr einige
Artifchockenboden (oder fdfe) uud eine Handooll
Champignons , fehneidet foldye, wenn fie gefocht
find, in S u[ﬂ o damyft fie ml*vm n‘vm] “Juh
in Butter ab,. gicfit von L\m pLY
gefodyt 11 nd, eiige Loffel woll “-.n'en; \lmt[ etnt
num\, Sttronenfafe davein, und ziebet fie mit
etni w‘lif'i‘cw‘ bab, DGenn nun aud) die Wad):
teln gefocht find, nimmit man a[ha Teft von dee
Cm\p\ ab, madt foldhe mit der Brihe von den

Areifchocten undChampignons faummia, belegt eine
Cuppbnfd)u;,d mit gebdhten Leck[chnitten, lege
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Suppen, 25

die SWadhteln {chon darauf, und vichtet die Sup:

pe nebft den Avtifchocfen und Champignons dars
nber am.
Sranzdfifche Wafierfuppe.

WVon gewdhulihem Brod fdyneidet man gang
feine Schnitten ein, falyt foldye, und vichter fie
wic cine andere Suppe mit Fochendem Laffer
an. 3u 1 Halbem Maas Wdaffer nimmt man dew
dritten Theil oder 1 Schoppen fiifen Rahm, und
qaicft foldpen falt davan, jerldfie algdbann 6 Loth
Dutter , roftet eine vorher ju Eleinen Stilckdhen
aefchnittene Swiebel gelb darinn, und {dhmalt
die Suppe damit,

Anmert. Ehe der Nahm bavein geaofjen wivd,
muf die Suppe anf Koblen {tarf angejogen hHaben,
seil fie mit dem Rahm niche mehy Eochen, fondern
#pur foarm exbalten toerden ovary,

Veiffe Weinfuppe.

Soll diefe vecht gut und fchmackhaft roerden,
fo toird [auter TWein und Eein Laffer dazu genom:
genommen. e 3 Perfonen fet man cine Bouz
teille oder o Schoppen ‘Wein auf Koflenfeuer,
viifre in einem andern Gefdhire einen Eleinen
Kochloffel Mebl wit Ealtem Wein glate an, das
Gelbe von 6 Eyern davein, gicfit, wenn der Wein
fiedet, denfelben nach uud nad) an die Eyer,
nimmt am ucker abgeriebene Jitronenfchalen,
ein wenig Fimmet und fo viel Jucker daju, bis
es feine gehorvige ©niffe bat, [qfres unter befans
digem Rubren auf Koblen nur cinigemal auffos
cdhen ; vicheet dann die Suppe tiber in Dutter ges
voftete Semmeln oder Eleine Biskuits an, und

gicht fie gleicdh ju Tifde,
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3 26 Suppen.
Weinfuppe mit Fleinen Rofinen. L’f‘
3u ciner Suppe fiir 5 Perfonen fiofit man ot
4 foth gewafchene Eleine Rofinen in einem Mot 10
fev fein, nimmt eine ftarfe Handvoll gericbene th
odev felir fein geftofene Mandelnn, und einiqe qes &
babte und twieder in Wein eingeweichte Weck- 9
f{chnitten dagu, treibt es mit 2 Sdyoppen Wein
durd) einen Seiber oder Durdyfchlag, thut nady o
Belieben Jticfer und IJimmet dagu, [dft es ecinfs 2
gemal auffochen, und richret es Wber geroftete i
Weck- oder Weisbrodfchnitten an, b
Suppe mit geFodhtem YeifEobl. D
Jur 4 Perfonen werden 2 WeifiPohl - Hauptee tpf
i im Galywafjer weidh gefocht, mit Ealtem Aafjer ﬁ
abgeflofe, und auf ein Vrett gelegt.  Dann [egt y
man jedes Blatt auseinander » dod) fo, daf das
Hauptchen gang bleibt, fireicht von det bierun:
ten angegeigten Favce auf jedes Blatteinen CHIHf: o
fel voll, fchldage jedes gefiillte Blare berauf, fo Py
{ daf es die Form cines Kolilfopfes beformme, ums R
wickelt dag Hauptchen mit ein twenig Bindfaden, %
damit es i Kochen nicht von einander falle. Nun (
febt man gute Fleichbriihe in ciner Kaftrol oder :
Sachel niber das Feuer, legt, wenn fie fodyt, (
die gefullten Kopfe hinein, nd deckt die Suppe ju. ;
Bey dem Anvidyten [6et man den Bindfaden b, :
§ und giebt fie nun ju Tijde. l
Sleifchfarce (Fille) ju vevfertigen, €
Man Facke ein halbes Pfuud gebratenes Falb: ;
: fleifch und 4 Lotb Ochfenmart Flein, fchdlr 2 alt: ;

gebackene EBecfen oder Semmeln, weidyt fie in
Mildh ein, dvickt fie aus, fioft fic mit dem ges
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hcuf  Sleifch in einem Moefer fein, uud nimint
e8 bm.:n i eine ©cdhuffel. Nun {chneidet man

et etvvas Charlotten 2 oder andere Jtwiebel und ein
Lorz welin ‘_1.'wa».-r1‘1[ie fein , dampft diefes ein wenig,
che thut s ju der Farce , und vithre es mit 2 ganen
ges Gyern und dem Gelben von 2 andern, eftvas
f'f_F’ Mufeatnuf und Saly an.,
'”}‘ Diefe Farce Fann ju dem oben anqcf{zﬁrrcu
[?I: Weifioll gebraucht werden, GBIl man die Farz
cie ce an einem Fefttage brauchen, fo nimmt man
ftatt des Fleifches und Viavfes Fifche. Ju einem

balben Pfund eines ausgeqrdtecen Fifches wer:
den Jwiebel und Peterfilic in einem Bievtels
piund Burter gedampft, uud 5 Eper davein ge:

ik thai, diefes wird nun unter dag librige mit 3 Eyer=

eat gelb und 3 Eploffelun voll {ifem Rabm geriibre.

i

as Fitronen : Suppe.

LI; L ﬁ‘t . bis 5 Perfonen veibt man 3 1;:.&%9.-:
& Bitronen nm Sucfer ab, fchueidet von denfeiben
f‘f dag TWeific weq. ‘weil es febr bitter ift, bas 1b:

f“’ _rige aber ju duumen Radden. Hievauf ntmme

1, man ein E*"L‘Fd)m' Butter in eine Kaftrol odee

> Kachel, voftet cmm fialhen Kochloffel SNebl Halb

;3 qeld , gicht Waffer daran, fo piel als' man jur
b Guppe nothig lnt, thut die Jitronen davein,
. einn Stuckdhen ganjen ,tmmcr 1uid fo viel Jucker

b daju , f\rf es die qc. drige Siifie fat. SBenn die

Guppe furze Jeit duechgefodht fat, wird fie durdh
ein Haarfieb oder einen Durchichlag getrieben,

6. mit 5 bi8 4 Eyergeld abgejogen , und tber Elein

'r: ncumlmnc*‘bccH\mrEcluu oder gerdftete Echuit:

# ten angericheet,

02
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28 Suppen.
Anmerf. Mit Byeraelb abaesoaen heifit : basd
Epergeld fvird mit dem, wad vorfomme, entwedey '
mit faltem Wein, Waffer, Sleifchbribe, Efig, Ii:
tronenfaft, Nabm obder Mildh , je nachdem e8 eine g
Gpeife ift , Fale verrihre, bHernady die Suppe du
oder Sauce fangfam davan geriibre, und nicht mebhe el
getocht.  (Man vergleiche biemit bdie Anmerfung i
uber den nehmlichen Gegenftand auf der 2 nnd 3ten tel
Ceite des erften Theils diefes Kodhbuchs.) S
Gebactene Brieslein  auf Suppen. te
Die guvor gewafchenen Vrieslein werden i fel
Galywafler verwellt, dann ing falte TWaffer ges
legt, die Hautdhen abgezoqen, die Vrieslein U runz
den Nadehen gefchnitten, in einem diinnen qes
bribten Tatg umgefehre, und dann im Sdymal;
gelb gebacken,
: Grine Créme (Creem) 3u Suppen,
Man nimme*eine Eleine Hand voll Peterfilie,
balb fo wiel Korbel und Sauerampfer, wafdt G
diefes, bacft es fein, und ddmpft es in 4 foth g
frifcher Butter.  Nun verrtifet man 6 Eoer mit
' = R - 10
etmemt Schoppen Fleifdhbribe, thut dag Gje: .
dadmpftemit efwas ifcatnuf und Salz darunter, gt
Beftreicht ein vundes Becken odew etrte Kafteol mit q
Butter, nimme das Angeviihree davein , feBit es 5.
dann tn fiedendes Waffer und cinen Decel mit ﬁ;
fhwachen Koblen darauf, Das Faffer muf ims e
mee fortfieden, Sobald die Creme feft beyfam: ‘;
; menift, wisdfieausgeffodhen, und ftatt des Bro: £l
bes in die Suppe gethan, Man fann aucy die B
Cremein des Bdcfers Ofen felen , und mit einem &
Deckel judecfen , damit der Damypf dabey bleibt; b
nue darf man fie mit Eeinem eifernen Decel in 5
den Ofen thun, "

)
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Guppen. 29

Gebactenes ATildbrod st allerley Suppen.

&8 merdenn 2 oder 3 M {cf)ﬁwbe U sk det
dinnen Sdinitten qfat{)ntrtcn dann 4 Cyer mit
einem Halben Glafe voll fiifem NRahm “*.m.t)
und etn fven ['; Saly wobl verriihet, die \_,m 1ts
ten etnjeln d vinn ui uom{m, und nun in |

Schmaly geld ge [achu. Man fann diefe \._/L.)[Ht'
ten audy gu fifen Suppen gebraudyen s fie dies
fen in ‘Feiner Suppe ¢ auftochen,

SuppenEnopflein oder Kl

2Abgetroctnete RIdfe.

Ein ek oder cine Semmel wird mitten von
etnander M‘[-‘h'l;ttcu, in faltes Waffer eingetveidht,
foentt er nun nebft der Riude weidh iff» feft ausz
gedrucke, einer Nuf grof Schmaly heiff gemacht ,
der et dartmm geddmpft, bis ev ﬁcf) vort dert
Pranne ablost, und etwas Saly und Mufeatnuf
daju gethan.  So lang das Brod nod) warm ift,
werden 3 Eyer, eines nad) dem andern, binein:
gefchlagen,  Hievauf madyt man in etnem tiefen
Prannchen Schmaly beif , und legt von dem Taig
Eleine runde Klofe hinein, WBdhrend man fie
bacft, muf man dte Pfanne immer ein fenig
viitteln. Wenn fie fhon gelb gebacken find, wer:
den fie auf t}L]Lf)tll[IL‘i‘l‘“ Brod gelegt, dag fich
das Schm al\,l‘-crauu*u@h Diefe Klofe Eann man
U jeder Suppe geben.

BADISCHE
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30 Suppentndpflein,
X Draune Dutter + KIdfe, f?l::
Won'einem Kreuberweck oder Weisbrod macht  mu
man tunde Schnitten, und roftet folcheauf einen che
Blech in cinem VBacfofen gelb, Wenn das  me
Brod falt ift, wird es Flein geftofen und mit hil|
5 bis 4 CBloffeln volf fiifem Rabm angefeuchtet, N
Judeffen rifivet man 4 Coth Buteer letche, fdjldge
2 groge oder 5 Eleine Gyer davein , thut das ans
gefeudbtete Brod dagu , riibre es noch eink Jeit:
lang fort, dann etiwas Mufeatenblithe und Sal; gre
Daju , und legt nun die Kofe in fochende Fleifdys 6]
brabe ein,  Fede Yrt Suppentlofe darfnidyt grof rul
eingelegt twerden, laf
01
Grune Blofe auf Suppen. o
. Cine Handvoll Peterfilie mic etlichen Bladtt- ob
chen Spinat wird fauber gewafdyen und mit etwas ma
Schnitelauch Flein gebacke, in cinem balben Bier: leg
telpfund (4 Loth) Butter geddmpft, dann in cine e
Sdiffel genommen, Hiecein thut man noch 2
| ftacfe Hande voll Weck - pder Mutfchelmehl, ets
was Saly und Mufeatenblithe, vibre es mit 2
bis 3 Cyern an, leqt nun gangsleine Klofe bas de!
von in gute Fleifhbribe ein, und [afe fie niche Ba
linger als cine Wiertelftunde sugedeckt Fochen, ift
Blofe von Bricslein oder Kalbsmildy. ?LDI
Man vermwellt ein reingewafchenes Brieslein 00
m Salywaffer, hautelt es ab, und fackt eg fein il
mit 3 Loth Ochfenmark und etwas Peterfilie, drricke or
ein guvor in Mildh eingeweichees Milchbrod feft Dis
aus , thut e famt dem Gefackten in eine Shifr - ¢ fel
fel, etwas Saly und Mufeatnuf dazu, und eihre €3

¢s mit 2 Epern an,  Nun legt man davon Fleine

1.} BADISCHE W .
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KAofe in Fleifhbriibe.  Jn ciner Fleinen Wiertel-
ftunde find fie fectig, — Bey alfen Yreen Kiofen
muf man immer juvor mit einem — eine Probe maz
chen.  Sind fie yuleicht , fothut man etwas Sem:
el 2 6der Mutfchelmehl dagus find fie ju feft, fo
hilfe man der Maffemit 1 oder 2 EHIOfel flifem
Rapm oder dem Gelben von etnem .,

RIdfe von Griesmehl.

Mav viihre 4 Loth Butter leicht, fhldgt 2
grofie €per darein, und thut 2 ftacfe EFloffel voll
Griesmedl dazu.  Man muf es entweder lange
eiibren, ober eine Jeitfang untereinander fiehen
(affent , big derGries aufquillt; dann rhre man
foieder ein wenig, thut etwas Saly und Mufeats
nuf davan, probirt einen Klog in der Fleifchbrude,
ob et nicht jerfdllt, (ift diefes der Fall, fo thut
man toch ein weniq Gries darunter, ) dann erft
feqt man die tubrigen RKIofe vollends etn , und [afit
fie eine Wievtelftunde lang jugedecks Fodjen,

RI5fe von Ralbfleifd.

Man nimmt ein halbes Piund Kalbfleifch von
sem Schlegel, fehneidet das Hdutige ab, und
Hackt das Fleifch vecht Elein, AWenn es gehacke
ift, nimmt man es nebft einem Suickehen Burter
von der Grofe cines halben Eyes tn cinen Mov=
fer und ftofit es vollends. Hierauf fdhnetdet man
von einem altgebacfenen et die Rinde ab,
woeicht das Sunere odet Weidye in Milch et ,
driicfe es feft aus, und {ropt es mit dem Fleifch,
bis es fein ift. Dann nimme man es i eine Schiifz
fel, thut etwas Sal und Mufcatnuf davan, vabhre
g8 mit einem ganjen €y oder 2 Cyergelban, und
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[ 59 @*‘1;‘;\;3%‘52??‘.5 pflein
!mt davon gany fletne Slofe in gute Fleifchbriipe,
Sie Fdanen aue i) in Schmaly gebacten werden,
Klofe von Ralbshirn, fe
Cin halbes Kalbshirn wird fauber getvafdyen, P
abgebdutelt, auf eine Eleine Platte gelegt , fie= .
dendes Waffer daruber gegoffen , und dann auf D
einen D urdmb[a; gelegt, daf das Laffer davon Ll
ablauft.  Jtun nimmte man 3 Loth :.‘l.“!,' ne Buts g
ter in eine Sdffel, das Hirn daju, und rihre 9
¢s jufammen, bis es einander angenommen bat, £l
danu cine Fletne Hand n-‘l{(.,w"uu[, oder Muts b
fchelmehl, Saly und Mufeatnuf und das Gelbe
pon 5-Epern daretn, legt Klofe davon in gute
& mlnluz{,c, und lafit fie nuc eine Vievtelffunde
. Fochens b
y B
NiandclFlofe. 4
Man ftoft ein Wiertelpfund gefhdlte Mans -
deln wit Rofen - und frifdyem LWaffer fein , veibt e
einen TWecf oder eine Semmel ab, {ch mi'mtms f
Junere von dem LWeck entywey , weicht es in filfe 1
Milc) etn, dritelt ibn feft aus, thut es ju den L
Wiaudeln , 2 Loth geflofenen Jucfer und ein wenig f
Simmet nebft etwas geviebenen "'[lln'lluluhﬂnu €
aud) dazur, und vihrt es mit 2 Epern an. Nun X,
mm[)rmm: in einer eifernen Planne Schmaly heif, 1
legt Eletne runde K(ofe daveinn, und backe fie lar ngs f
fam gelh, — Diefe KIofe Eann man ju jeder {lifen :
Guppe geben, nur ju feiner Weinz oder Biers i
Suppe,  LWenn der 'Slu’flL und Jitronen wegz
QCEM]LII, und ein wenig Saly und Mufeatenbluz
the barunter gethan wixd, fann man fie ju Bouile
fon s (Fleif chorith -) Suppen gebraudhen., |
Rlofe ‘
e e - —
BLB E:ﬁEEcsl‘;EBLIOTHEK 8
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RIdfe von Niildbrod.

Ein Ifrqc[wmhnc““ UIchbrod wird am Retbeiz
fen abgerieben, die Hdlfte von einem halbenSchop:
pen fifem Rabm mit einer welfchen ‘)m]} grof
Butter fiedend gemacht, das geviebene Milchdrod

damit angefencheet , vecht vevimengt, von 3C;3Lm
das WBeifie ju Schaum gefchlagen , und das an:
gefeuchtete Milchbrod damitangerihrt, Salyund
%‘Duummnr daran getban, und nun werden gang
fleine Klofe bdavon in {)ut;cmLLhmaI, gelb ge:
bacten,  Man Fonn fie ju jeder Suppe brauden,

Rothe Rlofe von Rrebjen,

tan fiedet 12 big 15 Krebfe tm “‘Guﬂ‘m, pust
die Schwdnge derfelben, flofic die Sehalen mit
einem Stickchen Butter ptn, unb dampft fie in
4 %oth Butter, Sobald die Vutter vothift, wird
fu mit ein wenig Fle ifchbriihe cder Waffer durdh
ein Tuch geprefit. Loenn fich die Butter gewor-
fen bat, fdopft man 'eh[)c mit einem EEloffel
in ein anderes Gefchire ab , damut fein LWafJer
davan Fommt, backt die ausgemachten Krebse
{chwdnge mit ein Elein wenig Peterfilie fein , thut
eine Hand voll Semmel oder Mutfchelmehlan die
RKrebsbutter, etras Galz und Muftatnuf daran,
viifre es an die Krebsfchwdange mit etnem grofen
ober 2 Fleinen Enern, bis der Tatg die gehorige
Kiosdicke hat, und lege dann gang Eleine Klofe
davon in Fleifchbriibe etn.

Weifie Ridfe von Sifchen.

Bon welcher Art Fifhe es find, fo wirdein
StitcE von einem Pfund in Salywaffer gefocht.
Hat man von Fifchen etwas ubrig gelafens fo ift

3
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34 Suppenfndpflein,

es auch ju gebrauchen, Man liefit die Grdte faus la
ber davon, wiegt oder hackt den verlefenen Fifch 10
mit etvas Jitvonenfchalen, Peterfilic und 2 qebas B
cfenen Cyern auf einem Brett, nimmt ihn dann 3
in cine Sdyiffel , ubergiefit eine Handooll Sems 3
melmebl mit 2 Eoth jeclaffencr Butter , und riihre %
es mit 5 Epergeld nebft Saly und Muscaten an ©
das Gehackte, Sollte der Taig noch feft fepn, Fe

fo wird von einem oder 3wey Soern dag Wetfe ju

Schaum gefdylagen und noch daran geriipre, Nun

fegt man gany Fleine Klofe davon in Crofenbrihe;
ift es ju Eeiner Faftenfuppe , fo Fann man fie aud) 7
in Fleifchbriibe fieden, DieKlofe Eonnen ju Saz of
ftenz oder Fleifchfuppen gebraucht werden, fc
Cl;.‘
. o
by
B 2 R R ¢
und Saucen (Soofen) dasu, i
el
' u
Angefdlagener RindfleifdEnopf. g‘
%lrlt‘ 5 Perfonen nimme man 4 PF. Rindfleifch vou {"p
der Kenle (Sdywanyftiicf), Elopft es vecht duvdh, ?i
fchabt es fauberab, fchneidet dieAdern und Fafern b
vein davon, Hackt einige Charlotten-Iroiebel und = * 4
Bitronentdbdlein fein, vermengt fie mit Saly und ge- 1
f fofenen Nagelein, veibt das Fletfd) damit ein, und u
kift e8 1 oder 2 Stunden fteben, jerldfit dann d
in etner breiten itbenen Schiifjel (weil das Jinn e
1 gerne fchmelyt) ein ziemlich grofies Stiick Butter, g

fchneidet das eingeviebene Fleifch ju Miefferriices
difen Sriickchen, legt fie FreuGweife in die jers
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Tafjene Butter, veinige 4 Loth Savdellen oder eiz
nen gewdferten Having, grdtet fie aus, {chnetz
det fie fein, fiveut fie auf das Tleifch, thuteiniz
ge Jitvonenrvddlein nebft etnem Glafe Wetir daz
au, decktes ju, I4Gt es fo lange fochen , bis das
Fleifch miivbe ifi, und giebt e in feiner eigenen
Gauce auf den Tifdh, Sollte ¢ ju fehr einges
Focht haben, fo wird mit TWaffer nadygeholfen,
Enalifdes Rindflelfd.

Daju gehore ein fleifchiges Stick von 6 bis
7 Prund , oder auch das Rippenfiick von der De:
ke, Man muf folches veche Elopfen, Bernach
fdhneidet man mit cinem fpiBigen Meffer viele £0-
cher binein , in dag cine Lod) thut man ein Stickz
den Spect , in das andere einen Charlottenjiwies
bel, tiederin ein anderes ein Stickchen Jitros
nenfchale w, f, f.  Dtun veibt man es mit Dfeffer,
Galy und Nagelein (Gewitrznelfen) ein, thut es
in ein Gefchive , einen Schoppen Effig dartiber .
ein paar forbecrbldtter , etlidhe FBachiolderbeere
und ein Stickchen Nosmarin dazu, decft es mit
cinem Tuche yu, und (aft e8 5 Tage lang {tefen,
hernach Tege man das Fleifd) in eine irdene Schuf:
fel oder tiefe Bratpfanne, gieft die Baibe nebft
einem ftavEen Schopflofiel ooll Fleifchbrithe dague
Beftreicht einen Bogen Papier ftack mic Butter ,
fiberfireut ihn mit Saly, Pleffer und Ndagelein,
und legt ihn Wber das Fleifch, nod) jwey sBogen
unbeftrichenes Papier darvtiber, und bringt es in
den Backofen, E8 braudyt 2 volle Stunden bis
es fertig ift, und muf ofter mit der Briihe tbers
gofien werden.
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: 1
Cine Spect = Sauce dasu. ft
Man véftet in einem Stiickhen DButter einen
Kodyloffel wvoll Mehl braun, nimme eine fein
gefchuitcene Jwiebel und 4 Loth in Wiirfel ge=
fchnittenen Spedk dagu , dampft es in dem Mebl fl
ab, und thut daun don der Sauce des NRindfleis £l
fches einen Loffel voll daran. Sollte die Sauce 3
noch ju feharf feyn, fo gieft man erwas Waffer i
davan, Cenn es durchgebodht hat, ftellt man die €
Sauce befonder ju dem Rindfletjh anf, und O
fehopft yuvor das tberflifjige Fett davon ab. Yudh re
etne Savdellen - oder Kappern s Sauce Fann daju Q
gegeben werden, b))
‘ Gedampftes Rindfleifd. : ;\‘:
Cin SticE fleifhiges NRindfleifch von 3 bis es
4 Pfund wird wobl geflopft und abgewafdhen , mit X
Grickdyen Speck, die yuvor in untereinander ges ¢l
mengten Preffec . Saly, Ndgelein und Jitronen: D
‘ fchalen umgefehre weeden , ftavk gefpicke, und in (G
| eine ju dem Fleifdh pauu:bv.ﬁmhtf oder Kafirol,
il worein vorber aufden Boden Fingers \[uum Stck:
chen f‘mugduu worden find, gethan.  Nun wird
halb Wein uud Halb Fleifchbrithe oder “bunu das ]
3 gegefer, big es dem Nindfleifch gleich Fomme, D
Alsdann thut man et paar mit Nagelein gefpick: 1w
te 3wiebel , ein Lovbecrblate, etliche itronenrdd: b
lein und ein Stickchen Specf daju, und (Aft es £l
fo lange feft sugedecfe Focdhen, bis es weidy ift. D
. | Eine balbe Sruude vor dem Unvichten wird e n
g | Sodyoffel voll Mehl in einem Stiickchen Butter G
' braun gevdftet und an die Sauce gethan,  Ehe f
man’s anvichtet, wird die Sauce durd) einen Seiz )
ber getvieben, wber das Fleifch gegofen und ein It
BLB E:ﬁgi:;;EBLIOTHEK =
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Dehfenfletfd. 57

wenig gefdhnittene Jitronenfhalen daruber ge:
fivent,

Gebhactes Windfleifdy.

it 6 Perforien fchneidet man 3 Plund Rinds
fleifch von der Sdhoof oder dem Schlachtbraten
flein, thut 4 Loth Niernfett, einige Chatlottens
Stviebel nedft den Brofamen vou 2 Semimneln daz
3u» Hackt alles jufammen Flein, ninimt esin eine
Sdyuifiel, thut Saly, Mufeaten , Pieffer und
Mdgelein davunter, wund tndeet es mit einem €y
recht durch, Befiveicht hierauf eine Servierte mit
Butter ; beftrent fie mit Senunelmelhl, thut die
SNaffe davein , bindet ed ju; daff es fchon rund

und der Bindfaden nicht weit von det Maffe ges

Bunden ift, hangt es in Fleifchbrihe, und (aft
e etne ftarfe Stunde Fochens  Alsdann wird der
Bindfaden abgemacht , der Knopf bebutfam auf
eine Platte gelegt, und nad) Belieben eine Sarz
dellen - Kapperw: Jitvonens oder Peterfiliens
Sauce dayu gemacht.

Grillirtes Rindfleifd mit Esdragon,

DBon einem fleifchigen Stirck Rindfleifch wet:
den moglichft ditnne Stitcke gefchnireen und mit
dem Mefjerriicfen geflopft. Alsdamn fdyneidet
man Peterfilic und Charlottenjtoiebel fein, [ege
Dendes in ein Stitcfchen Butter , und fireut einen
Pleimen Halben Kody(dffel voll Mehl dariiber; Hat
diefes ein wenig geddmypft, fo thut man einen Eleis
nen Sdydpfloffel voll Sus obder Fleifchbrubhe, 2
ERoffel voll Esdragon : Effig, ein twenig Eleinges
fhnittene Iitronenfchalen und etwas Getvijrys
MNelben (Ndgelein) daju.  Nun legt man das ger
fchnittene Fleifch davauf, fireut etwwas Salj dars
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nﬁcr, tnmft hvn Q-;arr pon einer fm[(vn Jitrone
darauf, und [aft es anq'bm Pochen, JI[ etnet w
Balben Stunde ift das Fleifch fertig, dana wird a
es wie das Rindfleifch aufgeftellt.
te
Grillivtes Rindfleifch auf andeve Avt, D
Hiegu nimme man 2 big 5 Pfund von demfelben D
fleifchigen @u'irt‘-c, weldyes ju einem Boeuf a la Dt
mode (Bof a la Mod) genommen wird , fchneis 0
det halb Fingevs dicfe vunde Scheiben , Elopft fol- g
che mit dem Meffer in die Kreuy und die Ouer D
bray durd)’, tberfirent jedes Snickchen mit Pfef- re
fer, Galz und Ndgelein , beftreicht es mit jer: re
Tafjence Butter, und lege es auf einen juvor fchon ¢
auf Kohlen gefebten Moft. IWenn fie nun auf b
bepden Seiten gelb find, fo LE\'ﬁLt man in einem le
Cuufd)ut Butter umn Fletnen KSodyldffel Mebl al
braun, thut ein Glas Wein, einen L_,dm.\ﬂond 11
voﬂ(}[_m{)fuuhc, ein Corbeerblatt und einige 3is b
T tronen s Nadlein-davan, Alsdann legt man das m
, Sleifch in die Sauce » [Afit es eine Stunde durdh: if
| fochen , vichtet e dann anf eine Platte an, und 0l
garnive es mit gefchnittenen Jitronenfchalen, W
ﬂl
Hambutaer Ocbfen s oder Pdckelfleifh r
oy man Senf, mancherlety Gemise und Sancen &
geben tann, b
: Diefiwitd, nadhdem es einen Tag juvor, wenn
i es ein grofes &ticf oder ftarf gerduchert iff, in
‘ Waffer eingereicht worden , mit Faltem TWafjer f
und allerleny Krdautern gugefetst, und nur langfam f
(im ganjen tie das frifche Ochfenfleifch) gefodht, C
bis es weid) ift, €8 fann audy falt aufgeftelle G
sverden, K
BLB BADISCHE \E
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 TBir nmIIcu fier die ‘cht[;obc mnu fren, die
wir felbft bey’'m Cinfaljen und Raudpern beob:
achtet haben,

Das Fleifd) muf von ecinem recht guten fet:
ten Ochfen fepn,  Man nimmt entweder die bey:
den Bruftferne , wovon nur die Spike, die durd)
den Stidy gelitten hat » abgefchnitten wird, oder
dte Rippe mit der Decfe, wovon die fidrfiien
Knod hen weggel Hauen werden, auch die Hintern
quten Siicfe Fonnen daju \,meud)fmeu\l\ Pun
vermengt man a Theil Saly mit r Theil Salpeter,
veibt jedes Stiick des 5!c1|cf)f auf einem Tifdhe
techt Damit ein, ftreut unten in dag dazu beftimmte
Gefchive eine Handvoll Saly, legt dag eingeries
bene Fletfch fo rcft ie moglid) davein, fulle die
fecren Rdume wo mdglich mit Fleinen Stuckdyen
aus, fireut dann wieder Saly daviiber , legt reis
ne Bretter darvauf, und befhweret fie mit faus
bern Steinen,  Hat man einen eigends daju ge:
machten Stander (Stande) mit einer Pref] 1e fo
ift es noch beffer. LWenn das @,[mch 14 Tage ,
oder wenn e grofe Sencke find, 35 bis fﬁrumhcu
im Lacf gel L\]Lll bat, fann es in Ealten Nauch auf:
gebdugt werben, e langfamer das g)luhb ges
rduchert wird, defto beffer wird e8; ein fwarmer
Raud) macht das Fleifch von auffen fchwary und
Bart, und von innen if’s nicht fertig,

Obfenfleifdy auf italidnifche Avt,

Mian nimme vom Schwany: (Schweif:) Stiis
fe, fo viel man nothig bat, Elopft lSLClI;chl‘Cf)f
fchueidet ein Stiickdyen Syect und 4 Yoth magetn
Sdyinken dnglicht, Vafilicum, Thymian und
Esdragon wcnfn[! gany fein, vermengt diefe
Krduter mit geftofenen Ndgelein und Dieffer,
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A0 Dhfenfleifch,

Pejue das Gefchnittene davin um, madht in das

Sleifch vunde Defuungen, fpickt es damit, reib
es aufen mit Saly ein, flofit ein Viertelpfund
gefchnictenen Speef in Morfer mit etwas Knob-
lauch , Thoymian, Vaiilicum , menqt cttvas s
gelein und Pfeffer darunter, thut dich jufamnien
thein Gefehivr, in welded das Sletfch gerade
paft, legt diefes auf das Geftofene, = Corbeers
blatter und einige in Scheiben gefchuirtene 3tvie:
bel daviiber , deckr es foft s, Luf fein Dampf
beraus gehen fann, feht'es auf fchwache Kohlen,
laft s 4 bis 6 Stunden langfam Fochen , (damp:
fen), wendet es ofter, thut , wenn es anfangt
gelb und die Sauce fu tg jut twerden , einen Sdyopf=
[offel voll Sleifchbriibe und ein fravfes Glas Wein
dajut, Lafe es alfgemach fortfochen , bis das Fletfch
gelind oder mitbe ift, ninmt e8 dann in ein
anderes Gefchive, fdhopft die Fette vein ab, treibe
die Jus duvch ein feines Sich, driickt dew Safs
vou etner Jitrone daran , febt o8 twicder alf.fchroas
de Kohlen, daf es immer big jum Ynrichten
beif bleibt, und gaenive es, wenn cs auf die
Platte gelegtift, mit Eleingefchnittenen Jitronens
fdhalen, :

Anmerf, Gollte bie Sauce nicht dicflecht fenn,
fo ferden ein paar Mefferfpicen voll Mehl im Buts
ser braun gerdfiet und daran getham.

Raltes Jindfleifdh,

Hat man Faltes mageres Rindfleifch 1ibrig,
fo fdneidet man ¢8 in diinne langlidyte Stitck=
chen ; lege folche auf ein Pldeechen, und 1ibers

fieeut fie mite fein gepackter Peterfiter, vermengt

dan fein gefacfre Chavlotten - oder andere Jmwie?

%
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Ddhfenfleifh. 41

bel mit Plefier, Saly, CHigund Oefhl, und
ficllt e8 befonder dagu auf,
Rinofleifdy mit Bartoeln.

§Gie man das (verftebt fich quie) Rind:
oder: Dchfenfleifch fieden foll, Habe idy fdhon 1m
erften Theil gefagt, und will jebt nur noch exz
innern, daf man jedes Seick, es fey nun qrof
odet Eleit, Flopfen, und entiveder abichaben oder
wafchen , und in eivent nicht ju grofen Topf mit
Faltem SBafjer jufeben muf, — LWenn die Bri:
be gqut werbden foll, nimme man nur 2 Maah
SBafiet ju 2 Pfund Odyfenfleifd), (man foll e
niemald ju ftacf fieden lafjen), und falat es erft
nach dem Abfchdumen ; was man von Lurjeln
darein thun Fann, ift gut, man fann aud) einen
mit 3 Gewitgnelfen befiecEten Jwichel und ein
orbeerblatt dazu thun. Wenn das Fleifch auf
diefe Are fertig ift, fo fannman ¢s ju jeder Sup:
pe gebraudhen,  Die Kartoffeln daju werden toh
gefchdlt, und roenn fie grof find, in 4 Theile
acfchnitten, dann thut man ein grofes Stick
Dutter in eine Kadel, legt die jerfchnittenen
Kartoffeljchnibe StiieE filr Stitcf nebeneinander,
fieeut Elein gefchnittene Peterfilic, etwas Saly»
Sngtoer und Pfeffer daviber, deckt s ju, [age
¢8 miteinander dampfen, und gieft dajwifchen
immer ein wenig Fleifdhbriibe daju, bis die Kavs
toffeln weich find. TBenn das Fleifch angerich=
tet ift, werden die Kartoffeln i dev Ordnung
berumgelegt.

Klopffleijch.

Man {Hueidet ebenfalls yon einem fleifdhiz
gen Sticfe runde Scheiben, madt fie aber et
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42 Ddfenfreifd.

wag dicker als bey’m grillivten Fleifhe, und

Elopft fie vecht ftarf.  Nun macht man in einer

Kachel ein jiemliches Stiick Butter gelf, legt das
Sletfch davein, bratet es auf beyden Seiten gelb, es
- giefit dann cinen Schopfioffel voll Sleifchbriibe dars K
} tiber, thut eine mit 4 Ndgelein beftecfte gans jh
3¢ tviebel, ein Lorbeerblatt und erwas Sal; ot
davein, decftes ju, und [dft es langfam Fochen. e
Wenn die Sauce Fury eingefocht ift, gieft man 0b
Laffer oder Fleifchbriibe nach ; ift das Fleifch nt
weid), fo thut man cinen Kochl6ffel voll braunes te
Miehl daran.  §ft die Sauce wieder Eury einges m
Fodit, fo tird es, nadhdem man juvor das et €
davon abgefchopft Hat, angerichtet, die ibrige D3
Sauce twird durch einen Geiber getvieben, ynd te!
Niber dag Fleifch gegofjen. it
Aindfleifch mit KRedutern. :?)
3 Prund Rindfleifch oder fo viel man braudht, m
toerden ettas mebr als Halbgar gefotten. Sns te
i deffen fchueidet man einen halben Jrviebel, ete m
i twas Peterfilic, ein wenig THhoymian und Kappern ft
fein untereinander, nimmt dann in ein Fufitip: g

pen (Kachel) , die ju dem Fleifche grof genug

ift ) 4%oth Butrer, ddmpit das Gefchnittene dage
n, thut cinen Schdpflofel voll Sletfdhbriibe, et
Caly und Peffer dazu , und legt das Rindflerfch q
daranf. IOl man es fauerlich Haben, fo thut o
& man Jitronenfaft oder ein tvenig Cfiig darein, (o
deckt es dann ju, und [dft es auf Koblen langs b
fam Focyen, €8 muf ofter wingewendet wer: (¢
den, und wann die Sauce Purj eingefocht ift, d
wird tmmer fvieder ein Lofel voll Sleifchbriihe a
daran gethan. Bey'm Anvidhten darfes aber niche al

viel Sauce babeun,

-
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nd
1ot Rindfleifdy mit einer Rrufte.
s Man fiedet ein Stiick Rindfleifch , wie man
b, ed in oder Grdfie braucht, und welches oben
i Sett hat, Das Defte Stick ift vou der ubers
ns swerdjen Rippe ; oder die Nippe mit der Decke,
al} oder der Vrufifern. Hat man das  iberjwerdhe
1. StiicE, fo muf man nach dem Sieden die dicke
an obere Haut ablofen, bey dem Bruftfern aber ift
) nur ein dinnes HAautchen abyuléfen. Alsdann
e8 veibt man ein MilchOrod auf dem NReibeifen , vers
2 mengt diefes , oder audh eine ftarfe Hand voll
Lt Gemmelmehl oder fein gevicbenes gewdhuliches
ge Brod ‘mit einer fein gefchnittenen Jricbel, Pes
19 terfitie, (ebenfalls juvor fein gefchnitcen) Salj
und ein wenig Pleffer und JIngiwer. Nuu legt
man  bas gefortene Fleifch auf eine Platte,
thut etwas Fleifchbriife dagu , befiveichtdas Fleifh
ts mit cinem jecElepperten €y, fireut das vermeng:
15 te Brod FinaersdicE davauf, begieft die Krufte
g mit einem SticFden zerlaffener Butter, und
i feellt das Fleifch in den Backofen, bis die Krufie
) gelb ift.
3 Sauce dajit.

S einem Eleinen SticFchen Butter véftet nan
{ einen Kochoffel Mehl gelh, ddmpft Hhevauf einiz
h ge fein gefdhnittene Charlottenymwichbel nebft 5 ge:
¢ reinigten und ebenfalls fein gefchnittenen Sardel:
fent in Dem Meblab, thut einen Schoppen Fleifhz
Buiife, ein tenig flein gefhuittene Sitronenfdhas
fen und eftwas Jitronenfaft daju , und it s foz
dhen, Hat die Sauce durdygefocht, o wird fie
auf eine Piatte angerichtet, das Rindfleifch daez
auf gelegt, und fo auf den Tifch gegeben,

W WM ow
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44 Ddhfenfleifd.
- v . - 1ma
Rindfleifh & lo mode (@ Ia 91700) S
Bon einem Hinter 2 oder Schrvantiict Flopfe Vo
man 5 big 6 Pfund frarf, macht dann stemlich fle
runde Locher darvein, fchnetbes 4 qemwdfierte Sare br
' delien, etliche Sticfchen Nocfenboll, ein fvenig ge
Lhymian und Esdragor alles uncercinander Elein, dic
mengt Saly daruncer, theilt dief i die— it das be
Sleifdy gefchnitrenen £ocher aus, legt nunin eine
Kaftrol oder Kachel Speckieheiben und etivag
Shinfen, das Fleifch darauf, nimmt einige
Iwiebel, etliche Selleri = 1ud Deterfilien = Wiz xR
geln, einige gebahre (geroftete) Brodichnitten , an
einen Schoppen Wein, einen balben Schoppen fen
Cffig und einen Shoppen Waifer dajir, deckt den ff
Deckel davauf, verflcbt mit Targ vedht den Rand 0
des Decfels, daf nirgends Fein Dampf beraus fa
fann, fe6t es dann in einen Bacfofen oder auf b
Koblen , (dft es 5 bis 6 Stunden davinn dius 4
pfen ,» offuet dann dag Gefchive, fchdpft dag Jets Do
ab, nimmt das Fleifd) in ein auderes Gefdhire, ol
treibt die Sauce dariiber durch, und erhalt es de
nUr warm, wenn das Fleifdh) weid ift.  Vey'm 3
J Aurichten Fann es mit Jitronenfcdeiben und Lorz - 10
beerfaub garnice werden. 3
Obferr: oder Rindfleifeh mit Reis. l:é
Das Stiicf Sleifdh, das man nebmen will, <h
mug faftig und 5 bis 4Pfund {chwer feyn, und D
weich gefocht werden.  Gin Bievtelpfund fauber » « pi
gewafdener NReis wird mit chen fo- vtel frifcher al
Butrer und einem frarfen Sdyopfloffel voll Waf: n
fer bepgefeBt, unbd wenn diefes eingefocht at, Y

fo Wwird es mit ein wenig Sleifchbriihe aufgefille. 5
WWenn es reht weich und dick gefoche ift, [Afe

% BADISCHE Baden-Wiirttemberg
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. wird jedes Stuckchen Fletfch mic der

Ddhfenfleifd. 45

man ¢s in einer Schufjel abfiblen, thut etwas
Saly und Mufcaten dazu, und vihre das Gelbe
von 6 Eyern davan, Jun legt man das Rinds

fleifc) auf eine Placte, giefit ein wenig 8‘[8!1 )0
brithe dagu, fireicht den angeriil uwn Reis 2 Gm»
gerdick dariiber, und backt es im Ofen gelb. Ju
diefem gibt man eine Jitronen : Sauce, weldye
ey den Saucen (im evften Theile) angejeige ifts

oder gewicteltes Rindfleifdy,

e 4 Perfonen nimine man 2 Pfund mageres
Rindfleifch , fdhneidet es ju 3 Finger breiten,
andevthald Finger langen und cines ftavten Mefz
ﬂm’wfcn dicfen Stiicen, Flopft folche wobl,
fchabe fie ab, fdneider eine Jwiebel mit 4 ges
wafdyenen und :.ms.,cyumm Sardellen fein ju:
fammen, thut unter bdiefes ein wenig Pleffer,
Ndgelein und o viel Semmelmebl, als jwvifden
4 Fingern gefafe werden fann, Diefes alles,
das Fleifch ausgenommen, wird jufaninen vers
mengt; die Stuckchen Fleifch werden auseinans
der gelegt, dann eines ‘,‘Dtyﬁ-:m‘i-:?m dicke und 2
Fingerbreite Stiickdjen Spect m‘;‘ri',t*.'.m*n. Nun
permengten
Bwicbel , Sardellen u, i 1w, ubc‘mult auf jes
des tberfireute Stickchen Fleifh ein Stickhen
Gpecf gelegt, daun fangt mau an , jedes Stucs
dhen Fleifch an dem einen Ende aufyurollen, fo
daf der Specf tn bdie Mitte Fommt , und ums
bindet jede Rolle mic einem Faden, LWeun fie
alle gebunden find, fo befiveut man fie ein wenig
mit Saly, und madyt fie in einer Kachel mit ets
nem Srickchen Butter auf benden Seiten gelb.
Hicrauf fireut man fo viel Wiehl dariiber, als
man jwifdyen 3 Fingern fajfen Eann 3 ift dag Mehl

Roulirtes
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in dem Fere geld gemacht, fo thut man einen  fad
Schopfloffel voll Fleifehbriibe, ein paar Rddlein K|
r‘;mumn und ein Lorbeerblate daju. Sind die  uni
gerollten Seickdyen weidh, undifi dic Sauce Furg dag
eingefodht, fo werden fie angerichtet, jtot
1
Roulade von Rindfleijh mit Savce (Sille,) ‘Jf{;
Wenn dag Rindfleifch , wie das vorige, ger  [o8
fchniccen und vecht geElopfe ift » (welches man bey uni
jedem Ochfenfleifch beobachten nuf) fo wird es
auf einem Brett aufeinander qchqt, dann eim, |
Piund mageres Rindfleifch mit L Pund Speck
oder ‘hmnhxt, etlichen U)m!utmmvu[\dn und

ei1t wenig 11tmncn|dm en fein gebacft undin eine un
Sdnifjel gethan, man nimme alsdann eine Eleine fo
(R | Hand voll Semmel 2 oder Mutfchelmehl , Salz, S
Preffer, Ndgelein und Mufeatnuf, odber ftate qo
des Cjnmn,cs Krduter, mf;mluf) etwas Baliliz det
amm, Jitvonenfraut und Esdragon dazit, und o
tiihet bufﬂs alles mic 2 Cpern und 5 Chloffeln D
DD[ fiifem Jahm untereinander , uberfiveicht die &
! Stiickchen Fleifch damit, rollt fie auf, umbindet S
jedes Stirckchen mit einem Bindfaden , und behan- pa
delt fie auf die eben befchriebene Arve, €3 wird eine 3
Sardellen - vder Kappern : Sauce dazu gegehen. 31
Eine grofie AHoulade von Rindfleifdh. :,ill
MNan reibt das gange dinne BVauchfiricE von &
i emem Odifenr oder Nind mit 4 Loth Cah‘ctc el
und einer Hand voll Saly ein, und (dft es 4 Ta: B
ge lang liegen, mmzf breitet man daffelbe ich
auf etnerm Tifch auseinander, Elopfe es vecht durdh, ety
ftreut Elein gefdhnittene 3wiebel , qrob geftofenen i
Preffer und Nagelein daviiber, wﬂt bas Rind: bei
fleifch feft auf, und wmbindet es ftarf mit Vind: fro
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nen faden, Hierauf wird die NRoulade in einem
lein = Keffel oder Hafen mic faltem LWaffer, Krdutern
die und Galy jugefeit, und langfam gefodht, bis
urg das Fleifch wetch 1), dann fm.u.»w,mouumu und

jwifchen 2 Bretter, wovon das obere mit Stei:

nen oder Gewicht vecht befchwert wivd, qc[» ,:
fe.) Wenn es Faltift, wird der Fabden vom Fleifd

qes Io.qcmm[\t folches gany auf die Tafel it 1uuf
bty und Cifig und el dagu aufgefiell,
e8

Einen Sdladtbraten in des Deckers Ofen

l;;. ’ 3u verfertigen.
nd Jft der Schlachtbraten gehdutelt und gefpicks,
ine und mit Pfe ffer, Caf;, und Ndgelein uberiirenut,
e fo witd er tn etn reines Gefchivy qc[e;r, etn
% » Sdhoppen geringer LWein oder Cffig davan ge:
ALt goffent, etn feinenesd Tud), tvelches vorher mit
[tz dem uehpmlichen Wein oder Effig au}'f‘*lr‘h et
1D worden, tber das Fleifh gelegt und 6 Tage
n davinn liegen gelaffen,  Nun_thut man in ein
e langlichtes Gefchire oder cine Bratpfanne einen
et Sdyoppen Fleifchbritbe, eben fo viel Wdein, cin
Nz paar ganje Swiebed , cin fovbeerblatt , ein paar
1e Jitronen - Radlein und eine Rinde {hwarjes
1. Brod, umbindet das Fleifch mit cinem mit But:
ter beftrichenen und mit Pfeffer , Saly und Nd-
gelein befireuten Bogen Papier, legt Eleine
Jit Gtectlein (Stabchen) Holy in die Bratpfanne,
er den Schladytbraten davauf, und {ebt ihn in den
az DBadofen. it der Schlachebraten etroa 4 Piund
he fchwer und der Ofen nicht ju falt, fo ift er in
b, etner ﬂarf‘cn@tunbe ferttg s wenn evangericheet
n witd, fo treibt man die Sauce durdy einen Seis
bz per dariiber, und garnict den VBraten mit Jis
bz tronen : Radchen oder Kappern.
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Gedampfter Sdladht s oder Linden : Braten.

Bon dem gangen oder falben Schlachtbraten
werden die Betue und das ftavke Fett abgefchnits
ten, dann wird ev gebdute(t und geflopfe. Wil
man ibn fdaverlich) baben, fo gieft man einen
falben Schoppen Cffig dariiber, [(dfit ihn cine
Stunde davan fteben, fpicftihn dann wie einen
andern Braten , belegt den DBoden einer Kadel
mit diinnen Speckfdheiben , tiberftreut das Fleifch
mit Saly» Preffer und Ndgelein, legt es auf den
Specf, jtreut eine Hand voll feingefdynittene
Stiebel daviiber, deckr e8 ju, und macht es auf
benden Geiten gelb. Nun gieft man cinen
Sdydpfloffel voll Fleifchbrife in den juriickges
Blicbenen Cyfig binein, fdhireet dief an das Fleifch,
und dampft e fo lange, bis das Fleifh weich
ift, danu véfter man einen Kochléfel voll Mehl
in einem Suicfdhen Butter, und thut es nebft
etlichen NRadchen Jitronen und einem Lorbeerblatt
an die Sauce.  Wenn der Schlachtbraten duvche
1k aug weich ift, wird das Fett von der Sauce ab:

‘ gefchopft, das wbrige durdy einen Seiher geqof:
fen und uber dag Fleifd) angevichtet,  Wer will,
tattn Morchen, Triffeln, Kappern und Chams
pignong davan thun.  Auch ohue Effig faun er
alf diefe Act gemadht werden,

Rindfleifch mit Sellevi,

Auf 4 Plund Rindfleifch vechnet man 4 grofe
i Selleri - (Jellevich -) Wurgeln, pubt und wafche
' folche vein, und fdpneidet fie in Scdynibe, Nun

jerldfe man 4 Loth VButter in ciner Kachel, thut
die jerfdnictenen Sellevivuryeln dapein, fireut ei:
ugn Eleinen hatben Sodhloffel voll Mehl dariiber,

DAampft
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cbfenf[etfw 49

und dampfe di (f‘[)mfac fo barinn, Daf fie weif
Bleiben, Alsdann thut man 2 Chl)épﬁ:}}fr[ voll
?}!ci}‘ci}{wﬁf‘v und etwas Mufcatnuf daran , und
(dft es fo lange Fochen, bis bwubuuc[n weich
find, TBenn das Rindfleifch angeridytet ifi » legt
man die TBurgeln in Drdnung daruber,

Uebersogenes Rind 2 oder Odhfenfleifch.
Hieyu nimme man ein mnujuﬁ Stuek Fleifdh,
und wenn diefes weich gefotten ift, o v.‘tzmt
man einen ftarfen Sun.,[o[,a[ voll weifes IMebHl
in 4 Loth Butter, thut einen Eleinen falben
Sdyopflofiel voll gute Fleifhbrube daju, und vihre
es Giber dem Feuer ju einer gany dicfen Sauce.
SBenn ¢ einwenig gefocht hat, nimmt man es in
einn Gefchire und (afe es abfihlen, cibrt alsdann
dag Geibe von 6 Spern davan, thut etwas "*al,
und Mufcatnuf daju, legt das gefortene Fleijch
auf eine Platte, giefit etwas Fleifchbriihe \u,
unter, bringt dann den gerufreen Gu 1, daranf,
und {eht es in den VDackofen, Wenn es gelb ges
backen ift, witd es auf den Tifdy gegeben, E8
fann jede Sauce daju aufgeftellt werden,
Rindfleifch wie Wildpret susuridhten.
Sum Braten nimme man das Sdhooffinc von
ettya 6 Piund, Elopft es, fdadt es ab, veibt es
mit g,ﬂ,, Preffer , Ndgelein vecht ein, r!'"ut in
ein tiefes trdenes ()qdvu ein paar ver{dyntttene
qwuh[, einige jevquetfchte Wachholderbeere, 2
bis 3 Yorbeevbldtter und etfiche Stivor “.‘In)*f Iy
gie Bt einen Schoppen Tein und ¢ eben i viel Ln g
datan, feqt dag é[t!»u) hinein ,. decft e8 mit etnem
Tudye u, [dft es 6 Tage in diefer Baike liegen,
und menbct e8 tdglich etnmal nm, Solf es nun
4

~
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5o Ddhfenfleifd.
gebraten yoerden, fo befeftigt wan es an einem di
Gpiefe, uberfirent es noch einmal mir Saly, n
bratet es dann langfam und faftig» giefit die Mas bi
rinade in die Bratpfanne, begieft den Braten 3
i fleifiig mit Buteer und mit der Baike aus der ot
Bratpfanne , bis ev fevtigift ) vichtet an, [dft die T
Gauce durd) einen Seiher faufen, fdhipft das £
meifte Fett davon ab, gieft das tibrige iiber den .
DBraten, fireut cinen SHlofFel voll Kappern daviber, ol
belegt es mit Jitvonenvdvcdhen, und giebt es fo 2
auf die Tafel, Ii
Andeve Art in Wildpret: Sauce. %
Dief muf vom Hintevfticke fepns 4 Dfund B
find fur 7 big 8 Perfonen genug, Man Elopft g
. das Sleifch wobl, bailit es auf die vorbefehriches
ne Are, GGt es nach 8 Tagen entweder gang,
oder fchneidet es ju tauglichen Stircfchen, feht
e dann mit der Marvinade oder Baike in eciner te
Kaftrol oder Kachel 1iber cin Kolilenferter, gicfit [C
Wafjer oder Fleifchbriihe davan, big s 1iber dag £
: Sletfch gebe, vermengt, wenn es balb fertig ift, G
i eine Hand voll geriebenes Brod mit einem Kodh- 3
{l! [offel poll Miebl , voftet daffelbe in cinem Stiick: G
I | chen Butter oder Schmaly bellbraun, Hackt eine g
- Stoiebel mit etnem Stiickdhen Speck, ddmpft ibn t
ein wentg damit, [5{cht es mitein weniq Cfjig oder g
_ Ealtem DBaffer ab, treibt dann die Sauce vou
; dem Fleifch davinn durdh, und legt dag Fleifdh
. dagu,  Lenn diefes weich und die Sauce dickz
i Techt iftr toivd angerichtet. 1
Odfenzungen mit durdaetvicbenen Aepfeln, f
Man fchalt 4 6is 6 fauere Wepfel, {dyneidet ¢
fis pon sinanders und das $Fetnbaus heraus , lege ¢
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m die Aepfel in eine Kaftvol oder mefingene Pfane
e ne, gieft halb TLWein und Halb Laffer davarn »
as pig es 1iber die Yepfel gebt, thut ein Stiickchen
' SucPer und Jimntet, a ganze Ndgeletn und Jitvos
i nenfcheiben dajw, deckt es mit einem paffendemn
te Deckel 11, und [afic es Uber dem Feuer fchnell
18 fochen,  Tenn die Aepfel nun weic) find, treibe
A man fie durch einen GSeilier, und echdlt fie ouf
£ einer Platte warm, It die Junge recht tveich
|0 und die Haut abgezogen, {o wird fie ju 4 ldngs

lichten Stitcfen gefdnitten, mit eineit gevflopften
Gy nberftrichen, in LWeckmefl umgefehre, und
in heifem Schmaly gelb gebacken, dann auf die
durchgetriebenen Hepfel gelegt, und ju Tifdye ges
It geben.

Gebactene Odfensunge.

T

€ Man fdueidet cine in Salzwafjer toeidigefot:

\: terie und abgejogene Ohfensunge in dicke runde

it Gdyeiben , Eehre diefe in einem jerflopften (vers

S Flepperten) €y um, verntengt eine Hand voll

| Semmelmehl mit ein wenig Saly, beftveut die

= Bungenfdynitten damit, und backt fie in Heifem

# Sdymalz gelb, Man Fann jedes Genuif damit

¢ garniven, audy um Rindfleifc) fann es als weys

' tes Plattchen gegeben , und mit Jicronen{ait ges

¢ geflen werden,

t

) Gefiillte Obfensunge.

- Menn die Junge in Salywaijer weid) gefot:
ten, und die weifie Haut abgejogen iff, o wird
fie der $dnge nad) von einander gefchnitten , das
innere Fletfch piinfelich Hevausgefchnitten uud mie

g éin wenig Charlotten = oder gudern Jiviebeln und
etoas Peterfilie fein gehackt,  Hernach voftet man

4
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]

in einem Gtiicfhen Butter einen Kodyloffel voll
Gemmelmehl gelb, thut es nebft etwag Saly und
Mufeatnuf an dag Gebackte, tifet e mit 2
grofien oder 5 Fleinen Cpern an, fiille die aus:
gehoblte 3unge damit, und thue eg dann in ein
Gefchivr, weldyes Ianglicht und breit genug ift,
daf die s Stiice dev gefilllten Junge neben einan:
der [tegen Ednnen. 1lnten binein legt man ein
Gticdyen Butter und die Junge darauf, fo daf die
gefillte Seite in die Hohe fieht, dann beftreicht
man fle mit zerlaffencr Burter, fireut Semmels
mehl und Galy davauf, deckt einen mit Butter
beftvichenen Bogen Papier dariiber, und frellt
fie in einen nidht ju Geifen Ofen 5 wenn fie qelb
gebacken ift, wird fie auf eine Platte angerichtet.
Man fann jede Sauce, nur Feine fiife, daju
aufftellen, Andh mic Jitronenfaft wird fie gegeben.

~ = A EA

B g

Gerdftete Odyfensunge.

Wenn diefe im Salzwafier weid) gefocht ift,
wird die weiffe Haut abgejogen. it die 3unge,
wieoben aejeigt ourde, entywengefchnitten, fo wers
den dieStuicke mitPererfilie, welche gehackt und mit
einem Kohloffel voll Semmelmedl, Saly und
Pfeffer vermengt ifi, auf benden Seiten ribers
ftreut, und in —juvor in einem breiten Gefchire
gerlaffencButter gelegr, Sobald die Junge auf
benden Seiten fihon gelb ift, legt man fie auf
eine Platte, deiickt Jitronenfaft davanf, und febt
fie toie das Dchfenfleifch auf. Audh eine Sauce
fann man dazu geben,

Odfensunge in Rirfden : Sauce.

Nan Eocht, wie gerwdhnlich, die Dchfenunge
im Galjrafler vecht weich, jiehe die weifie Haut

BADISCHE %
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Dhfenflreifd. 53

davon ab, fdneidet fie in ber Mitte von etnans
der, und gibt eine Kivfchen : Sauce , wie y1e bey
den Saucen (im evfien Theil) ju finden ifts daju.

Odfen: oder Rindssunge in einer Peterfiliens
Satuce,

Die fauber gewafchene Junge wicd mit Salys
waffer jugefelt und weidy gefotten. Sndefjen
Backt man eine Hand voll Peterfilie mit der Sdale
und dem Marf einer Halben Jitrone und einem
Srickdhen Charlottenywicbel gang fein, jeclaft
cin SticEchen Butter in einem breiten Gefchires
viftet einen ftarfen Kodhloffel oofl Wiehl dunkels
gel6 , dampft dag Gehactte davinm, und gieft einets
ftacfen Schopfloffel voll Fleifh: oder Sungen:
PBriihe dagu, It die Junge weidhy, o wird die
weifie Haut abgegogen , die Junge dev Ldnge nady
viermal durchgefchnitten, in dic Sauce gelegts
etwas Mufcatnuf daran gethan, und wenn fie
in der Sauce durchaefodht hat, angerichtet, Dian
gann audh ein Stirckchen HAring darein fhueiden,
alsdann muf man fich aber im Saly in At
nehmen,

dObfensunge mit einer Rofinen Sauce.

Benn diefe toie gemohulich redyt weid) gefots
tent, abgefchdlt und in dev Mitte vou einander ges
fchnitten ift, fo macht man folgende Sauce dactlibers
SNan fdhneidet ein Viertelpfund grofe Rofinen
au Wirrfeln , wafcht 4 Loth Eleine NRofinen faus
ber, feht diefes nebft einem Sdhoppen TWafjer
and einem Schopyen IWein , dem Saft Lo etnee
Sitrone nebjt Matf , etwas Flein gefchni teenen 3z
eronenfhalen, 4 geftofenen Ndgelein » 2 Loth
gefehdlten und lang gefdhnitenien Man dely uud
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cinem Stucfchen Sucker in einem mit Fliffen vers
febenen Hafenr oder Topfe auf Koblen,  roftet,
wenn die Rofinen weich find, einen Eletnen Koch=
[offel voll SNehl davan, und laBt fie fury eins
Fodpen, DNun legt man die Sunge auf cine Platte,
und ridhtet die Sauce dariiber air.

Odiensunge mit Stadyclbeeren,

Wenn die Odhfenztinge niche gang fo tweich,
tie gewdhnlich, geforten, die weife Haut abs
gezogen, und durchaus mit dicken SpectfticEhern
durchjogent ifts fo legt mat dijne Gpedfcheiben
i eine Kafirol odey Kadhel, thut einige jer{chnits

“tene 3tviebel, ein forbeerblatt, ein paar gange
DNdgelein quf den Spec?, und legt die Sunge dars
auf, glefit etn paar Schopflofel voll Fleifchbriihe
daviiber, decft o8 foft ju,» und [t es langfam {
dampfen, bis die Sunge vollFommen weid ift. Nun |
wirft man 2 Hande voll Stachelbeere , vou Detren
Juvor die Blithe und die Stiele teggenommens
worden find, in einen Topf oder Hafen mit fiez
dendem Waffer, Wenn fie einmal aufgefocht has
bert s fo {chuttet man fie in einen Durdhfchlag,
Hernadh rafre man einen Kochloffel voll MebHl mit
eitemt Halben Schoppen Wein glatt an, nimme
eben fo otel Waffer, cin StiicPherr Sucker, et=
was gefiofienen Jimmet und die abgerichene Sdhas
Te von emer falben Jicrone dayu, und Focht diefl ~
sufammen ber dem Feuer ju ciner Sauce, thue |
auleSt die abgelaufenen Stachelbeere darein, und |
Tafit fie nod) ein wenig mit durchfochen  Nun wird
die Sauce juerft auf eime Platte angerichtet, die
Bunge in der Mitte von cinander qefdHnitten »
in die Sauce gelegt, uwd fo warm ju Lifdye ges
aebens
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Byod: Sauce sum Rindfleifdh,

Gite Hand vollBrofanten vou altqebacFettemt
Edhwarybrod reibt man am Reibeifen, mengt
eirient Kochlofiel voll Mebl darunter, und voftet
8 in einem eifernen Gefdhire mit etnem Stiicks
dhert Butter braun , thue dann einent fein gefchnits
tetten Jwicbel nebft einent balben Trinfglafe voll
Gflig dagh, vifre e8 mit Eleifchbrithe oder Tafz
fer vollends an, thut wodh eit paar Rddlein Ji:
tronen, ein forbeerblatt , ein wenig Pleffer » Ndz
gelein und Saly darein, und [aft es cine Bieveels
ftunde fochen. s

Eodragon : Sauce.
dan pficfe von dem Csdragon bdie Stiele
ab, fdhneidet thn gany fein, thut gute Culli,
wenn man hat, daju, und, und [afit es jufam:
men ein wenig durdyFochen. $Hat man aber Eeine
Culli, dann wird in cinent Stiickdhen Butter et
halbes Koch[Offelchen Miehl Gellaelb gevdftet, et
Fgdragon davint gedampft, it Schopflofiel voll
gute Fleifchorube , ein wenig Efftg oder Jitronens
faft daran gegofjers uud durdygefocht Diefe
Gauce gebraucht marn gu jedem Fleife) oubder
aber sum Rindffeifch.

Anmer £. Bon Oliven Fann auf bie nehmliche
(vt eine Sauce verfertigt werden. SMan madht nehus
Tich vad Fleifh bder Olfven ovor e Gteinen ab,
(hueidet ¢ 3u_langlichten SticEdhers, und behans
pelt ¢8 fie den Edragon.

ecrrettig’ Sauce.
Gin Wicrtelpfund gefhalte Diaudeln ftofit
inan fein - nimmt fie in‘eine Kachel, Endtet ecinet
Bleinen Halben Fodlofel weifies Mehl, und eis

BADISCHE
" LANDESBIBLIOTHEK




56 Sancen (Soofen)

nes Enes grofi frifche Butter nebft etnem ERloffel
voll geviebenom Meevertig darunter, riifre es
mit einem Halben Schoppen Wein und eben fo

viel Waffer an, thut ein SticEdyen Jucker nebit all
ein wenig Jitronenfdhalen dagu, [apt es unter o
{ beftandigem Rithren tiber dem Foner Fochen. treibe (¥
ed danu durd) etn Haarfieh, und jieht es mir o 1
Chergeld ab.  Jum Rindffeifch iff diefe Sauce €
befonders gut. Dt

5 Johannisbeer: Sauce,

Man  feeift wohlieitige Sobannisbeere von
den Grielen &b, febt ficin cinem Gefchivee mit ein
thentg IWoafjer, etwvas Siteonenfihalen und einem i
Grickchen Jimmet iber dasg Seuer, [dft fie eine n
Seitlang fochen, ribre hierauf einen Eleinen balz I
ben Kochloffel Mebi mit etnem Sdhoppen rothem {
TWein glatt an, giefit die gefochten Sobannisz €
beeve durdh cin Haarfied daju , thut nady Belie: f
f
£
1
l
f

ben 3ucfer darein, und [dfit es unter beftdudiz

gem Ribren ein wenig Fochen, Diefe Sance

: Fann ju Goldfchniteen oder gebackenen Voudins ,

A auh gt Rindfleifch gegeben werden,

’ & Ralte Sauce,

. Man Hackt das Gelbe von5 hartgefottenen |
Cpern Elein, thut etwas fein gehackte Kappern,
2 CRIofel voll Provencerdl, einen ftavfen G- o ¢

. [5ffel voll Genf, ein wenig geftofienen Preffer,

br und 2 big 5 ERISfel voll Cffig daju, vibre alles

wobl unter einander, und frellt es in einer Sa-

latteve falt jum Rindfleifh auf,

|
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wiody eine andere Art Falter Sauce,

Man  nimmt cine Charlotten s ober eine
andere balbe Swicbel, Peterfilie, ein Giick:
chen Bitrouenfchalen und ein twenig Bafilictnt,
(toenu diefes Kraut getn ift), fchnetdet dief alles
gang fein, thut es in ctne Sauctere (Sofitere)
Saly und Pieffer darunter, ruhrt es mit &3
draaon ober audy auderm guten Effig an, und
ftellt die Sauce jum Dchfenfleifch auf.

iod eine Falte Sauce.

Ginen Hdving, der ein  Milcher fenn
wmuf, wafdht man, lost die Hout fauber ab,
nimmt den Milcher heraus und in ein Gefchive ,
(st dann den SHaving von den Grdten ab,
ftoft thn nebft dem (selben von 5 hartgefottenesn
Gnern, eiiem gefdhdlten und in Srckchen ge:=
fchnittenen PBorsdorfer = oder anderem guren Az
fel, einigen Chavlotten # oder einer andern Swies
 bel fein, teeibt es surch ein grobeg Sieb, verz
wiifre den bey Seite geftellten Milcher mit einem
holzernen £offel, nimmt dag Durchgetriebene nebfu
etwas Provencerz Oel daju, vihre es nun mit
qutem Efjig su einer Sauce, und giebt fie in euifer
Cauciere jum Dchfenfleifch, aud ju Draten,
Drdinaive Sauce voOn Peterfilie sum Rindfleifd,
Cine Handooll abgejopfte wiid getvafchene Pe:
terfilie bacft oder fhneidet man fein, vofter in
einem Stickchen Butter einen Halben Kochiofiel
Mebl geld, dampft die Peterfilie ein enig darz
inn, [6fcht e8 mit etn wenig Cfjig und Flet fchbriife
ab, und {dfe es ju ciner dicflechten Sauce Fodens
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Oliven: Sauce,

Wir beFommen diefe Frucht in &dfichen aus
Jtalien, Die Oliven fid qriin, und baben eiten
Steitt, weldyer bey Sattcent Feraus mug,

Man gerldft ein Stiicfdyen Butter, roftet
darinn einett KochlSffel voll feinres MepHl dunfels
gelb, ddmpft ein paat Charlottengtwicbelnn, ein
wenig Speck, ein Sticfchen Sitronenfdhalen und
DBafiltcum, alles fein gehacke, in dent brausn ges
gemadyten Mebl , qgieft ein weniq Esdragons
Cflig und gute Sleifchbriife oder Jus daven,
daff es eine dicklechte Sauce gibt, thut ein
wenig Pfeffer und Mufeatnug davein, und
1aft die juvor von den Stetnen abgeldsten Dliven
(4 b8 6 Loth) mit der Sauce Fochen.

Dicfe Sauce Fann ju gefottenem Dchfenfleifch,
auch zut allen Avten Vraten aufgeftellt werden,
Man Eann die Oliven auch zu dent garnivten Salds
ten gebrauchen.

Spect: Sauce 3um Rindfleifdh,

WVier Loth gerducherten Speck fchneidet man |
nebft eitter halben Jwiebel flein gerwiefelt, roftet |
alsdann n einem Stiicfcdhen BVurtrer einen Kochs
(offel voll Mebl braun, ddmpft bierauf den qe:
fchnittenenn Spec? und Iwichel darinm, [6fcht es
mit ein wenig Effigab, aieht einen Secyopfldffel volf
Sleifchbrithe davan , thut ein wenig Pfeffer , Nd:
gelein nebft Saly dazu, und (6t es sufammen
vecht durchfodhen, daf es dicflecht wird,

. aas S s e, T Py )
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Kletne Paffefen

Rleine Pafteten von Sars (§arce).

@in Plund mageves Kalbfleifdy und Halb fo piel
Nicrnfett fchneidet man feinr, fucht es hicrau] mit
dem Meffer durch, ob fich nichs mehr von der
SHaut fiudet, nimme dann bepdes mit ein wenig
fein gefchnittenen Charlottenywicheln , Bafilicumn
uud Thymian in einen Mocfer, ftofit alfes fein
sufammen, thut nach diefem einen Halben etnges
weidhten und wieder ausgedruckien Kreuberweck
(Semmel) nebft ein wenig Pfeffer, Saly und Mufz
catnufi dagu, {chldgt das TWeife vou 5 Cyern ju
fteifem Schamm , ftopt foldhen auch daruuter,
ficht uun vou feinem Buttertaig Fleine runde 50z
dent , von dev Grdfe eines Flemen Thalers ans,
fegt fie auf eiw iit Webl Deftreutes Bledhy, fireicht
pon der Favee davauf, deckt ein anderes Blbrechen
partiber, drucke fie neben Hevum wobl an, dabfie
nicht fhief aufgeben, befteeicht fic mit einem aufges
fchlagenen €y, madyt oben eine Fleine Oeffnung,
backt fie in frifther Ofenhife, und trage fie nodh
gany eif auf.
Rleine Dafteten mit Sarce (Sulle).

Gift Pfund Kalbfleifch vom Nachbraten odee
von der Schale (efn Theil des Schlegels oder
der Keule) fchneidet man gu  Eleten Suidk:
her, madyt das Hautige rein davon, rimint
4 Lot frifhen Spect, ein weniy Jitronenjdaie
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nebji eclidyen Charlottenywiebeln dazu, bacFt es 0f
gufammen fein, reibt von einer Gemmel oder fic
einem Weck die Hdlfte auffen ab, weidyt ihn in nf
fuge Milch ein, drucke ihn feft aus , nimmt ihn &
nebft dem gefackten Fleifh in einen Morfer, m
ftofit es vecht durch, fchlage 2 bis 5 Eyergelb 4})
davan, nimmt es, wenn es techt fein ift, in ¢
etne Schiiffel; thut 2 Chloffel voll fifen Rabhm €
nebft Saly und Mufcatenbliithe daran, und riihre w
e recht untereinander, Jtun fticht man von fei- €
nem Buttertaig runde Vldttchen aus, thut von n
dev angeriihrten Favce davauf, Beftreicht fie nes D
Ben mit einem vevElepperten €y, fricht dbhnliche I
d Dldatechen qus, fridt folche in dev Mitte mit einem
Fingerbutaus , Tegt fie fiber die Sarce , beftreiche
fic cbenfallsmit einem Gy, und Lackt fie im Ofers
gelb, f
¢
Kleine Svansdiifdye Paiteten. v
Cine Handvoll feines Mebl, ein ganges Gy, ¢
eier welfhen Nuf grof Vutter, Saly und ets 1
was laues Waffer nimme man in eine Sdifjel 5 f
madye davon einen feften Taig, bearbeitet, (fchafft) {
ibn auf dem Breee fo lange, big er nicht mehe ‘
bangen 6leibe, treibt ihn dann mit dem Walhorg
aus , bis er fich mit der Hand fo diinn als feines
Pofivapier siehen e,  Nun seeldBe man 4 Loth
Butter mit Halb fovtel Provencer - Oel, beftreicht :
den gangen Faig farf damit, vollt ihn wie eine ]
grofe Wurf jufammen, lege ihn 1iber DNadye in den |

Seller, fchnetdet den andern Tag mit einem war -
gemachten Meffer Seiicklein Bldetleinweife in der |
DRunde und in der Dicke eines grofien Thalers ab, f

beftreiche ein Blech mic Butter, legt Dic Dldttlein
darauf, fullt cine weife Fleifchfarce darein, lege
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Dafieten. 61

oben darauf wieder ein foldyes Bldttlein , druct
fie nebenherum recht hin (ben), und backt fie, ob2
ne fie ju befiveichen, n frifcher Hie. — Jue
Gille hackt man ein Stucfchen mageres Kalbfleifch

mit 2 Loth. Ochfenmare, ein wenig Swiebel und
Peterfilie gang fein, und eiihre diefes mit dem
Gielben von 2 Eyern, 2 Efloffeln ool dicEem R ahin,
Galy und Mufcatnuf an. Bon diefer Tacce
wird ein weniq auf jedes Dldstlein genommei.
Statt des Nabhms Ffann man auch Jitronenfajt
nefmen , je nach dem der Gefchmact ift, — Wird
das Fleifch jur Fitlle nach dem Hacken im Morfes

fein geftofen, fo ift es beffer,
Rleine Pafteten obne Sleifd.

Man vihree ein Biertelpfund Butter feicht »
fdhldge 2 ganye und 3 gelbe @per darein, gieht
einen halben Schoppen dicken fiifen Rahim dagu,
viihrt 8 Loth feines Mebl nebft Saly und Mufz
catenbliithe darunter, befireicht Eleine Formew
mit Butter , befirent fie mit Semmelmehl, folle
fie von der Maffe halb poll, und backt fie im Ofew
gelb. Sie Eonnen in einer Butters Gauce als
Gemiif gegeben werden,

Rlcine Pafteten von Ras.

Bon 2 Kreujerroecfern oder Semmeln reibs
man die Rinde ab, weicht dag Juneve in fiige
SNildh ein, vihrt ein BViertelpfuad Dutter leicdht,
fchlagt 2 ganje und 3 gelbe Cyer davein, drucke
den eingeweichen Teck feft aus, thut ibn nebft
4 Lot am Reibeifen geviebenem Pavmefan : oder
anderm guten Kds, 3 bis 4 Clofeln voll figem
Rahm und ein wenig Mufeatbliche ju dev geruibrs
ten, Butter , yud vihre es vecht leicht,  Jiun tvers
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den fleine Fovmen mit ausgervdllcen gutem Buts cat
tevtaig beleqt, von der Kdsmafie cingefiillt, von mi
dem nebmlichen Buttertaiq mit einem DecFel tiber- ob
Tegt, cben Fleine Defungen davein gemadyt, mit enl
etnem €y beftrichen, im Ofen gelb gebacken, 8¢
und warm anf den Tifeh gegeben, <
ec
Hleine Pafteten von Ris obne Taig, :ui
Diefe Maffe wird wie die vorfiergefende ges
mache, nur wied nod) das Laife von 4 Goern
it Schanm gefchlagen und unter die Mafle ge=
vifre,  Dann werden Eleine Formen (diefe Eon: pf
nen audy von teiffen Papier gemad)t werden) Lt
o mit Burcer beflvichen, mit Semumelmehl beftreut, fel
vor Der angevithreen Maffe eingefiille, im Ofen ge
oder in der Tortenpfanne gelb gebacken, und ¢
warm aufgeftell, ga
Rleine Pafteten von Rarpfen. ::::
3t einem Dubend Paftetlein nimme man einen ]
1 Plund fhweren Kavpfen, jieht thnt, tenn au
1§ et abgefchlagen ift, dieDaut ab, [5st das Sleifch n
bi von den Gratenab, fchneidet es ju Eleinen Stiick: ta
& chett, dampfe es, nebft ein wenig juvor fein ba
, gefchnittener Peterfilie, Bafilicum und Thymian ]
i i einem Suick Butter, nimmt es mit einem by
SchaumlSfel in eine Schiifet, verrithre 5 Coer, au
thut fie in die juriicEgeblicbene GSauce , madt fie fe
uber Dem Koblfener ju geriifreen Cyern, thue g¢
flegu dem Fifhe, nimme einen juvor abgeriebenen,
in fitge Milch eingerveichten und tieder feft ause fol
gedriicfeen ek dagu, ftofit alles jufammen i 31“
Miofer fein, und vibhee es in einer Sehifjel mit l

dem Gelben von 4 bis 5 Cyern nebft dem Saft
vou etner Jitvone und Saly, Pleffer nnd Mufr

|
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catennuf an. Dtun werden Eleine Pafterenforinen
mit Buttertaiq belegt, von der Favce eingefiille,
oben mit geviebenem Milchbrod uberfirent, mit
einem dinnen Bldetlein Bucter belegt, tm Ofen
gelb gebacken, und warm auf den Tifch gegebens
Es ift fehr gut, wenn bey allen Sorvten Paftetlein
jedesmal die Formen mit Buttev Dbefivichen und
wit feinem Semmelinebl befireut werden.

Paftetlein von Rarpfenmilden,

Man nimmt ausg einem oder mebrern Kar:
pfen die Milchen, blanfihire fie ein wenig im Salje

waffer, fdneidet fie ju Fleinen Sricfdyen, unges
febr fo grof wie eine Aufter, {dneidet 4 Loth
gewdfjerte und ausgegrdtete Savdellen, eine
Chaclotten 7 wicbel und eift wenig Peterfilie
gany fein, dampft dief in einem Seiick Buster
mit den Karpfenmilchen, nimmt den Saft von
einer Bitrone nebft Saly, Mufcatblitrhe und ein
ywenig Dfeffer dazgu , [dfit Diefi, wenn es fectig ifts
auf einem Teller evéalten, legt nun in Paftetenfors
men Bldetlein von dinnem ausgewallten Butters
taig, befireicht folche ein tvenig mit €y, nimme
pann von den Mildhen in jedes 1 oder 2 Stud:
dhen nebft etwas Sauge, freent gevicbenes Mildhz
brod oder Semmelmehl daviiber, und fegt obew
auf jede Form cin Seiickdhen Butter. Die Paftets
fein muifien etwas fchnell gebasfen und wavm aufz
geftellt werden,

Anmert. €8 tonten and von Havingsmildern
folche Vaftetlein verfertigt werden, nur muf man
diefe cin paay Scunden wifern, Sie fhmecken e
Aufiern.
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Rleine Hadis s (aebactte) Dafteten.
Ein Pfund mageres Kalbfleifch und cin Vierz

telpfund frifches Niernfere fhneidet man ju Flei:
nen Stiickchen, dampft beydes nebft einigen Chavs
fotten - Jwiebeln und ein wenig Thymian in einem
Sriickchen Butter, fo daf das Fleifdh gans weif
bletbr, nimmtes, tenn e8 weidy ift, heraus auf
ein Brett, backt es nebft 2 CHioffeln voll Kavpern
Elein, legt es in ein Gefchive, thut Saly, Muf
catblithe nebft dem Sajt von einer Halben Jitrone
dagt, und rubre es mit dem Gelben von 2 Eyern
untereinander;  Alsdann walle man von feinem
Buttertaig  eines Thalers grof runde Mefjers
riicfendicke Blattchen , fiveicdht von dem Hachis
ein wenig darauf, deckt ein eben fo qrofes Pldtes
chen Taig dartiber, druckt fie neben mit dem Finz '
ger ju, DaB fie beyfammen bleiben, madht oben
eine Fleine Oeffuung darvein, beftreicht fie mit ei:
nem €y, backt fie im Ofen gelb, und giebt fie |
warm i Tifd).

D T T T T S T~ Sk g SR

Lammer s oder Sammels » Carminade als Paftets
: lein 3u geben.
tart faut von der Carminade (Carbonade),
1 wie gewobulich, nur den untern Knodyen ab, ftreife
das Fleifch am Ripplein gang jueticf, FElopft es
dann wobl, dampft von allen Avten feine Kedus
ter, auch Jwiebel — gan; Flein gefdynitten — in eiz
nem guten (jremlid) grofien) Stk DButter mie
dem Fletfch (ftare der Putter Fann auch Proven=
verol genomimen werden), und lege fie jum Cr=
falten heraus .. bis ein wenig Favce (Fille) vers
fertigt ift. 3u derfelben fdhneidet man von ge:
bratenem ober audh frifchem Kalbfleifch cin Stitcks
den
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dyen, bacft es banu mit  ein menu; ‘l‘ terfili
ein paar Charlottenzwiebeln , etwas ;)l[lmhﬂ,
fchalen , audy Sitronenmarf unbd Kappern qnng

.
b fein, vihre esin einem Gefdjivr mit dem Gelben
I‘[”’ von 2 Enern an, Saly und Mufeatbliuthe , und
bats wenn es nicht piquant (pifant ober jdyarf) qcuig
kit o ift, noch ein tenty Effig oder Jitronenfaft davs
ol an, thut, tenn der ‘:thmtq verfertigt ifte
e auf jedes der .n:';"um etwas Farce, [legt die
s GtiicEhen fo auf dem Taig berum, daf oben
Seld und unten Favce Eomme , fchldgt nber jedes Ripp:
i fein den Taig, und dvuckt es neben hermn an,
B daff es die Form der Carminade befomme, das
A Bein aber muf herausfehen. Alsdann fdhneidet
il man den Taig mit einem Heifigemadyten Mefjer
s vedyt nadh) der Form, macht oben eine Fleine Oef
o nung, legt die — auf diefe At eingewickelten
Adiid NRipplein auf ein mic Mehl beftreutes Bledy,
ben befireiche fie it aufgejchlagenei &n, backt fie
B in frifher Ofenbibe, und giebt fie warm ju
te | Fifde,

: Rleine Leberpafteten.

tets

3 12 ‘pmmlun veibt man etnen Weck anfz
\ fen ab, weicht das Snnere in gute fufe Mild
ein, backt bierauf eine balbe l'o.il'-f«"b“ tlein,

“J; Ir\vim_ﬁ; dburd) etnen Seiber, thut en n‘cmg
dns {L-crc:’f!!lc, Qhario;m!,‘,mh[“ , ein Stuctchen iz
S tronenfchale und ein wenig ThHymian oder Ma:
508 ;ol.m, alles fein 'qmlmrtun; daz, dampft es
s in cinem guten Srick frifcher Buter, driicke
oo den eingewetdyten Weck feft aus, thut thit auch
o8 dajit, nimmt es jujommen in eine Schufpel,
ge: fmlttxval\,_ Prefier und '\Juummug dariiber,
\Ez driicft den Saft von einey Q[flotle daju ., und
en Y
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viibre es mit dem elben von 4 (Si)crn und einis
gen CHloffeln voll brauner us oder Prdftiger
Sleifchbritbe an,  Nun werden Eleine bledyerne
Paftetenformen mit dMinngerdlitem Buttertaig
ausgelegt, mit der Favce eingefiillt, mit einem
b geviebenen — juvor mit etwas jeclaffener Butter
angefeudytetem Milchbrod wberftreut , fm Ofen
{thon gelb gebacfen und warm aufgetragen.
Das Milchbrod Fann aud) weggelaffen werdei,

Rleine Pafteten von Spinat.

Pan nimmt ein I.ILDf:\G Fa[bﬁ[\zi sfein oder
a fleine, blanfdhive fie im ¢ an r, fdhalt das
Hautchen rein davon ap, ]Ll neidet fie tn fleine
@tmhbcu, nimmt eine Chavlottenmwichel, ein
wenig Peterfilic und Bafilicum, alles fein gez
{chnicten, [aft dief nebft dem Brieslein in einem
Stiikden Butter dampfen und danu erfalten,
weicht dag JntllClL bon etnem Kreuberweck in
fifen Nabm ein, ftofit dann das Brieglein ne bft
i dem ausgedrucften WWecf fein in einem Moefer,
- B nimme es mit einem SticEdyen frifcher Butter in
o cine Scdpifjel, cibre es mit einem gangen Ep
Wi und dem Gelben von 4 andern wohl ab, und
1 gulekt nod) Saly, Mufeatbliithe und fo viel Spi:
nattopfen darein, bis es {hon grin wird, lege
W dann tn fleine ‘Pafieten formen VBldttlein von dinn
b auggeftodhenem Buttertaig, fullt fic von der ge:
vibreen, Maffe ein, legt auf jede Form tvieder
b ein Bldatechen, befireicht fie mit vevfleppertem
_ (aufgetlopftem) €y, bacfefie im Ofen gelb, und
R giebt fie warm ju Tifde. Hat man von der im
[ Anbange angejergten Bechemelle, fo ntmmt man
e 3 EBoffel voll in ihrer wahren Dicfe dagu,
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jer Reis: Paftetlein,
e 3u 12 Paftetlein verfertige man einen NRas
g gout von einem Kalbsbrieslein und Suter, oder
e eine Farce von tbriggebliebenem Braten oder ,
tet Ftfchen, belegt Eleine Paftetenformen mit Butters a8
e taig » und theilt den agout oder dic Favce Falt |
1, darinn aug. Hierauf briiht man ein BVierrelpfund

verlefenen Neis mit Fochendem TWaffer an , ntmue

ibn nad) einer BViertelftunde mit dem Scaum:

(6ffel in eine halbe Maaf fiedende Mildy, [dfe
et ibn gany dicf einfochen, fioft thn, wenn ev evs
08 faltet ift, in einem Movfer mit 6 Loth frifcher i
ne DButter, ribre esin einer Schiffel mit dem Gelz At
4314 ben von 5Epern an, und thue etwas Saly und izt
jez Mufeatbhiche davan. Dtun wicd auf ein jedes i
dil} Paftetlein ein CHIOfel voll davon iiber den Nas
ne gout gethan, ein wenig gevicbene Semniel oder
i Milchbrod daviiber geftreut, im Ofen gelb gebas i |
bt cfen, und wavm aufgetragen,
A
in .
1) o : :
nd ¥
pi:
gt o e
1 Semuffe i
{2 i
er 10
' 3 :
s Griine Bobnen auf gevwdbnlide 2Ave,
i QBcuu fie Kerne baben, werden fie abgejogen.
i entroeder von einander gebrochen oder gefchnitter,

und gewafdhen, in dag dazu beftimmte Sejchire ge:
than, TWird Hammels: vder Schweinefleifd)
5?—
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Gemiiffe.
dagu genommen , fo lege man folches gleich jwiz
fchen die Bobnen, thut das gehdrige Saly, et:
wag gefchnittene Peterfilie und ganjes Hohnens
Fraut Coud) fop genannt) daju, und jwar dief
alles nber die Bobnen, giefe ficdendes Wafjer

{ davitber, und [dft es Fochen, bis das S leifch
weidy ift.  Judeffen wird eine Smwiebel nebft ein
vaar Glaichen (Stuckchen) Kuoblaud) gefchnitten,
ein Stitcklein Schmaly oder Butter serlaffen oder
beif gemadyt, Mehl (etwa 2 KochIdfel voll) braumn
Dariun gevdftet, und die gefdhnittene Smwiebel ncbft
Kuoblaud) sarvinn geddmpft. Alsdann nimme

. man das Fleifch aus den Bohnen, und das ge-

viftete Mebl davein, fhuietelt mebr, als man

S vibet, gicft, im Fall die Sauce ju dicf ift, cinen

Schdpfiofel Wafjer oder Sleifchbribe darvan, [dft

fie damit durchfochen, bis fie eine Furie Sauce

Haben, und thut julebt nocdh etwas Prefrer und

Sngroer daran, — Bey jedem Gemiiffe darf nidhe

viel Bribe gelaffen werden.

Junge 2Bobnen mit Rabm.

‘;'3, Wenn die Bobnen, welde nod) ganj jung
| feyn mifen , gepust und gang Elein gefhnitten
find , gerldft man ein SeicE Butter in einem
SuBbafen odet in einer Kaftrol, wafdht die Bobh:z
l i nen davinn, [aft fie eine Wievtelftunde ddmpfen,

giefit einen ftavfen Scdoppen fiedenden Rahm
daran, thut etwas Mufcatenblithe und Salz

fidi ! daju, und [aft fie weid) Fochen, Bor dem An=
F i ridyten yieht man 5 Eyergelb ab, und gichr eg
i an die Bohnen, obne es Foden 3u laffen.
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M=

oLz Sricafjivte 230bnen,

‘_II:, Die Bohnen werden wie die vorherqgehenden

\“). flein ;3“!\'[11'&[(0“ , femwa |'(f)ci1 , und in ci:m‘ C‘Eci?fif:

B ft‘[ﬁll".i[ Fz-c!;.cnb'cm &f:a[‘,\r}l\:n_vr ijrr_\‘];ﬁﬂt.; ,‘ﬁfcr:

in auf leqgt man I‘ll etnen ,g-yn[,:ltm{cll‘cm \;ncf Hut:

i, ter, und die mevncl} mit: dem (i':,fi)m‘l_n‘alenrabar:

a0 cm,Arf:m ‘:‘m\as gefchnittene Peteriilie, k,‘c.i;,

o Mufeatenblthe, und foviel Mehl, als jwifdyen

t 4 ¢3““W o aefafit werben I“aun, \nl'bcl [a.};t.

it fie ete }amr}_luunm dampfen , giefit (_mrm_lr

- mncu&:dj,vpﬂnﬁ;[voll_gntv,_\'utluI)[\mlv avan,(aft etk

o f_i‘v weich lll‘lb flLl;;ﬁ {:I—I_if'L‘t'l}L‘lI, perriibet dann 3

o Cnevaeld mit 3 Efloffeln voll Effig m[t 1Eazfr

e giefit von der Bohuenbriihe langfam daran, dann

b= dieff iber die Bobnen, vittelt buyd[mn mbr durch, !

s 11_11 d [aft fie aber nidht mehrfochen. Diefe Bobhuen

ot Eonnen als Fricafjec und aqudh als Gemuf mie |
jeder Fleifchyulage gegeben werden, ‘

Gedampfte Ravtoffeln (Brdbimien).

3 Die :S"\artcﬁu[n ferden iE: (_&_ialpmﬁcr gefots

e ten, gefdhalt und in dicke Scheiben gefdhnieeen,

i J:}IIC\'G.H[ macht: man in_einer Kadyel ein gutes Loty

e (:,xgi‘nllcp «11;@1:&7:(-:[1_!&" ‘:’:‘,c[m".u‘l" beiB, r{m:r etne “'_:

1, {‘I_mmvlrhnmcnc ?)uw‘wf-c[ darein - und gleich die 4

i Kartoffeln daju, Saly und cin wenig Pheffer

i3 bﬁl‘fl[ﬁt‘l". LWenn q‘qL{L{icl)rqctdm‘pi'l fnd, fh'eut ol

™ man ein wenig Mehl dariber, utv},r einen

3 Sdhopfloffel vol ,'ghmhulu ¢ nebft einem Teink=

glafe voll fiffem NRahm davan. Sobald es Fury
eingefocht tff, wird angevidytet. Statt des Hahms
fann ein gefchnittener Hdaring daju genommen
werden,  TWer das Sauve liebt, [dft fie mit
ein wenig Eijtg Fochen,

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Semuffe

Glacitte Ravtoffeln.

Die fauber gewafchenen, gefottenen und qes |
fchdlten Kartoffeln fehneidet man ju vunden Halb
Singersdicken Sticflein, madht in einem Gefchive
1 auch 2 Hande voll geftofenen Jucker auf den |
Koblen braun . gieft einige Sdhopfloffel voll Jus
baju, nimme die Kovtoffeln davein, und [age fie
uiber gelindem. Feuer einige Jeit voften, twobey :
die Kactoffeln ofter umgewendet werden miiffen. |
— Man bedient fich diefer Art Kartoffeln ju
Englifchen Braten, aud) ju Schlache : oder Line |
i denbraten.  n Crmanglung der Kaftanien fann
Pk man fie auch ftact devfelben yum Braun » (Winter:) - |

' Hohl geben,
Geddrrte Rartoffeln. |

Diefe mifen von ciner guren Att feyu, gel:
be oder auch rothe, wur innen nidhe vothlicht.
Wenn fie gewafchen find, werden fie roh gefchdrlt,
mit Fodyendem Uaffer jugefett, und nicht gany
> fo weid), wicyum Effen, gefotten, Man nimmt
ol fie mum aug dem TWafjer, aft fie auf einer Placte
ecfalten, veibt fie auf dem Reibeifen, trocknet
14 fie auf woeichem Papier in der Ofenrdhre oder auf
T dem Ofen , und bewahrt fie vedyt diire in Schach:
teln auf.  Auf diefe Are hat man den ganjen |
Sommer ju Eochen,  Sollen fie 3 einer Suppe
il gebraudht twerden, fo feht man foviel Bleifchbriibe
‘ uber dag Feuer, als man jur Suppe braud?,
Hid ribre von den geddreten Kavtoffeln Hinein, bis
ff fie ibre gehovige Dicke hat, [afit fie ein wenig
Fochen , und giebt fie daun als eine Retgfuppe,
Man Fann audh 2 Cyergelb davein abyichen , fratt
der Fleijhbritbe aud) Waffer, feingefchuittene
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Peterfilie, ein Stuckdhen Butter und das ges
horige Saly nehmen, und die Kavtoffeln, wenn
ezt fie auf diefe Avt gefocht haben und angerichtet

b find, mit einer Handvoll gerdftetem Brod oder
v | gefdnittenen Jwiebelu {dhmalzen, SRan fann .
a | fie audy in der Mildy als Brey Fochen s ju Lovs ;
8 ten wicd nach der Angabe im erfien Theile von
{3 frifhen Kartoffeln — von den diigren nur die
1 Halfte genommen. Die Kartoffeln Eonnen aud)
. | ungefchalt gefotten und gedivee twerden, fie find
u aber weder fo weiff noch fo fein im Gefchmack
12 als die gefchalten,
:)I Rartoffeln auf Slamandifche 2Avt,
Die gewafchenen Kavtoffeln et man mit
|  Saljwajfer ju, unbd fiedet fie nur fo lang, bis i
Y fiefidh fchdlen laffen, fdhneidet fie dann rund dick: :
2 fecht, jevldfit ein jiemliches Stick Dutter, (aft ¢
5 | ein wenig feingefchnittene Srotebel davinn anjie: 7
3 pen, nimmt die Kartoffeln davein ,» Saly und
; Pfeifer daju, freut ein Flein wentg Mehl dar=
¢ iiber , viiteelt das Gefchive , (B¢ fie eine Jeitlang
e ddmpfen, gieft einen Schoppen guten jauren
t Rabm daran, [dft fie langfam fochen, fireut
f vor Ddem Anridyten fein gefchnittene Peterfilie
: dartiber , und giebt fie fo auf die Tafel. el
; Clod cine Art Rarvtoffeln mit fiifem Rabm.
¢ | Sie werden wie die vorigen nur ohne Saly
5 gefotten,  gefdhdlt, Blattweife gefchnitten, in :
; einem SticE Butter mit Saly und Pfeffer audh i
) etwas Jngwer geddmpft, uud mitein Flein wenig
: sivehl nberftrent.  Nun- fillt man das Gefdhive
t nit filfiem Nahm auf, (dft fie Eochen, vervwbee
0 Gelbe von 4 Cyern mit ein tvenig fifem
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Rahm , fekt die Kartoffeln vont Feuer ab, tibee
die Cyergeld davunter, und I[dfit fie dann qun
Crlalten ftehen,  Sie mifjen aber icimlich dick
fepn.  Hievanf gerldfit man in einem andern
Gefdhive ein SticE Butter, nimme die erbaltes
ten Kartoffeln darein, frellt fie auf ftarfe Kob-
len, Bis fie unten ecine gelbe Krufte faben , und
wendet fieum, daf fie auch) anf der andern Seite
gelb werden,

Havtoffelfchninge in Sardellen: oder Sdrings:
Sauce,

Auf eine Perfon rvechnet man 3 grofie Kar:
toffeln (Grundbivnen), welde vob gefdhdle, ju
4 bis 6 Sdyniten gefchnitten , fauber gewajchen
und in einen Seiber gethan werden, damit fie
ablaufen.  Alsdann legt man 4 Loth Sardellen
oder einen Hdving ing Waffer, wafhe fie nadh
einer. Wiertelftunde ab, zieht dem Hdring die
Haut ab, thue die Grate davon, und hHacke oder
fd)llt.‘ilﬁff i!}ll (fie) mit etner Handvoll Peteilie
jufammen feins  3u 6 Perfonen jerldfit man
nun ein Biectelpfund Buteer, rofiet einen Kody=
Toffel voll SMehl gelb, ddmpft das Gehackte. darz
inn , und thut 2 bis 5 Sdyopflofel voll Fleifchs
brife nebft Pfeffer, Jngwer und Mufcarnuf
davan.  Sobald die Sauce ju Fodhen anfdnge,
werden dieKartoffelfchnibe davein gethan, yuge:
decke und gefocht, bis fie weich find, Man darf
nicht viel davinn rvibren, daf fie fdhon gang
bleiben. Man fann alles Sleifhwert, fo tie
aud) Eoirfie , daju geben,

s an e R el e Ak Gl
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Gemif von Champ Paffauer, oder Rodhfalat.

Weldhe Sorte e ift, o wich der Salat faus
ber gepubts  fiud o8 Haupter (Hauptlen), fi
wetrden fie Du 4 Theilen gefdhnitten, die andern
Sorten werden Blattweife abgetionumen die harz
ten Rippen hintvn ein weniq weggefhnitten und
i Salywafiet: weid) gefocht, bHernach in einerv
Seiber qetban s wmit Faltem Waffer abgeflofe;
mit der fladyen Hand leidyt ausgedriicke, und eiw

swnm ve uu)m[t t. Nun witd in einer Kachel
(Fufitippen) einStiackdhen Butter jerlafien, einy
ﬂ\.l.\l Kochloffel: woll Meh( feicht gelb gemadyt,
fo viel Fleifchbruhe daran qumn 1, daf eg etne

dicklechte Gatice wird, ein wenig Mufearnuf
daslt genommeny der Salat hinein gethan , und
auf Koblen a.q]um quoi)t. Nue muff man
das Gemif nicht judecken, ]0[]]{ focht ¢ ,t\f)
febr wdfjerig.  Wenu man den GefchmacE der
Jmwiebeln (iebt, fo Fann in dem Wiebl eine fein
ge {cnni[mu '}\1"‘bt‘l mitgedampft werden; thut
man eine BViertelftunde vor dem Anrichten ein

balbes Trinfglas voll ]L.]mt Rabm darein, o
macht diefer das Gemif fehr gut.

Werfing oder SommerFobl mit Rabnt.

Dren big 4 ?‘:B.*rfn;\:ﬁ:rh‘ oder .‘#-;L‘\‘g;-g'-: tberden
yerfchnitten (wenn fie nicht grop find, n 4 T heile
gemacht), die Dorfche m!\ qrofie Rippen Her:
auggefchnitten, in fiedendem Sal; \1‘.4'“: weich
aefocht, daun.in einen Seiber gethan » tnd mit
faltem Wafjer tibergoffen. Hicvanf jevlapt man
nicht gamy ein Wiertelpfund Butter in einer Kaz
del (Gufibafen), vofiet 2 Eleine Kochlofel voll

~

Mehl bellgeld davinn, thut o Schipflofiel ooll
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Sleiftybrithe daran , das gefiorige Saly und etwas
Mujeatnuf dayu, drucke den Kobl leicht mit der
flachen Hand, und fege ibn in die Sance. Hat
et ciune balbe Stunde gefodyt, fo wird cin Trinfz
glas voll guten fufien Rahms davan gegoffen,
dann, wenn er nod) ungefdhe in einee Biertel:
fiunde fury eingefodht ift, auf eine Plarte ange:
vidhtet , auf efne Koblpfanne gefeft, mit Sem:
el - oder Mutfchelmiehl ibevftreut, mit diinnen
GtiicFlein Butter belegt, ein Deckel mit Koblen
daruber gefebt, oder cine Schanfel gliheud ge:
madht und etlichemal daviiber gebalren, daf der
Kohl eine gelbbraune Farbe befommt,

Gefullter Robl (Werfing).

&3 werden Kobl: oder Werfing - Képfe von
mittlerer Grofe genommen, in der Mitte von
etnander gefchnitten , im Salzwaffer Halb weich
getocht, Derausgenommen, mit Faltem TWafjer
wbgefloBi, und die Dorfdhen nebft den innern
Blattern fowohl als auf6 oder g der duffernhers
ausgefchnirten, Hievauf backt man ein Pfund qe-
bratenes Fleifd) mit einer Jwiebel, ein wenig Pe:
terfilie und 4 Loth granem (frifhem) Speck sufam:
men Flein, druckt 2 juvor tm Waffer eingeweid:
te %Beifibrode vder Kreubermwecken feft aus, thut
diefe ind das gebacfte Fleifch in eine Schiifel,
Saly, Mufeatnuff und ein wenig Prefer daram,
rihre dief mit 5 Cpern an, fiillt die Halbiveen
(in der Mitte entywengefchnictenen) SKoblfopfe
damit, legt einen auf den andern, umbindet fie
wolil mit etnem Faden , legt in eine Kachel oder
Kafteol dinne SpecFfcheiben oder audh Eleine
Ctuckdyen Holy untew in das Giefchive, die ge:
fillten und gebundenen Kohlfopfe davauf, giefit
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Gemuffe.

ein paar Schopfofel voll -Fleifhbriife davan,
pecfr e8 ju, und [dft es auf Koblen [langfam
fochen, Sobald der Kofil recht weidy ift, wird
ungefdhr eine Wiercelftunde vor dem Anvichten
ein fleiner Kochoffel Mebhl im Butter gelb ge-
roftet, und nebft Mufeamuf und Fngwer an
den Kobl gethan, Man fann Carminade oder
SBicfte dazu geben, Dren Kopfe von mittlever
Giroge find fur 4 bis 6 Perfonen genug,

Gefiillter Eionuncrfoh)i t(.lvcrﬁng) auf anodeve

2¢t.

Man, pubit , wafdyt ibn, fchneidet die Dot
fdhen aus, ficdet die ganjen Kopfe im Saljwaf:
fer weich, verfertigt alsdann eine eben folde
Gulle wie die vorbefchricbene, nimmt hierauf die
SofEopfe aus dem Waffer, (98t jedes Blatt da
von ab, {dyneidet die hohen Rippen thvon, fdngt
am innern Blatt an ju fillen, fchldge es jufani
men, und fabre auf diefe Yet mit jedem Blatte
fort, bis dev Kopffeine ganye Fovm hat, umbins
det ihn dann feft wit einem Faden, ftellt die
Sopfe, twenn fie benfammen find, aufrecht
cine Kachel auf Stecflein von Holy oder dunne
GpecEichnitten, und giefit fo viel Fleifchbrihe
daran, big fie halb an ten Kopf geht, Bor demt
nrichten voftet man einen Kod(offel Mebl in
einem StiicFlein Burter gelb , und thut ifn nebft
Mufcatnuf und Jugwer an die Sauce, Bey'm
Anricheen ftellt man die KoblEdpfe aufredht, legt
Cavminade oder Junge daywifchen, oder giebt
fie auch obne Fleifhwert.
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ein

Vla s oder WinterFobl auf gevwobnliche 2ct, gle
e S : . e

Sur o bis 4 Perfonen nimme man 4 Stau: | We

den Stobl, ftvetfe die Blderer ab, wafcht fie faus %0

ber, [Gft dag Waffer rein davon ablaufen, und | MY

.‘ felt fie mit fiedendem TWaffer ju, Sobgld der | N
Kobl weichift, fchiictee man ibn in cinen Seiber, da
und fefe ihn, wenn das Waffer abgelaufen ift, fa
n Faltes Waffer. Nach ciner Biertelftunde drucke fch

man ihn aus, Hacft pder twiege thn, aber niche 3

bt febr fein. - Nun macht man ein Stiick Rinds: D

der E-c[_)iv_cinmu‘cbnm[g in einer Kadyel beif, roftet
2 Kochloffel voll Mehl Hellbraun sacinn, vihee

ettoas. fein gefdhnittene Siviebel nur swepmal mit
dem WrebL herum, und ninunt gleich das Gemif Ak
daju.  Wenn diefes ein wenig miteinander ez ol
dampfe bat, fo thut man Hald Fafer, balb 1k
Sleifdhbriibe, erwas Pleffer und Saly daran, f
Dtur darf man nidht 3u  viel Briihe daran thun, bi
_. Wil man ein Stickchen Gdnge - Sett daju thun, fe
e foif es febr qut. Das Gemif muf man fleiig | fr
umrubren, weil 8 gerne aubrennt, Wenn eg 8¢
etie halbe Stunde durchgefocht bat, ift es fertig. ¥
L8 Dtan Fann diirres Fleifth, Wiirfte pder Sdhinken, p
i aud) cotelettes (Nippen) dagu geben. ;b
g1 | Lt
’; i Gedampfter Blau 2 oder YWinterFobl | B
H . Diefer wird, wie der vorige, gepubt, in i
il eine grofie Schiiffel gelegt, mit Fochendem TWaf: b
it t:ct_n&gc‘{wiwr, und eine halbe Stunde jugedeckt . fe
freben gelaflen, WHierauf deucft man ihn feft aus, A
und hacke oder wiege ihn ein wenig, macht auch :
; th cinem Fublhafen oder in - einer Kafirol (Cas- b
: serole) ein Sricf Rindsfchmal; (Sdhymadl;butter) ﬁ
betfi, thut einen balben SKochloffel voll Mepr, 3
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eine halbe fein m]dwnmm Iwiebel dagu, und
't gleid) das Gemifp davein. - Wenn diefes recht
weich geddmpft ift, thut man. einen Schopflo el

;ti poll Fleifhbriihe nebft etwas Saly und Mufeat:
mp | nuf daran, bis es redyt durchgefod)t Hat und
Ser nicht ju dick ift , wo man anvichten fann, €8
or, darf feine Bribe davan gefehen qw-crbcn. Auch
ft, fann man vor dem ;’!’nru'{a[cu gejottene und ge:
okt fthalte Kafianien davewn thun. Man fann dijrre
e Bunge, Carminade ober ethen Sdytweingbraten

NG 2 dazu aufjiellen,

vet Syrvofien (Procels) von BlauFobl.
hllg Sm Frubjabhr, fwenn Eze Stauben toteder f
i ausfchlagen, werden die L‘:m-v[a‘-cn abgebrodhen
ez und gany gelaffen , wenn bey’m Ybbrechen unten i
6 nichts barvtes davan bleibt, in Eochendem Llaffer :
1 fchnell \;cbrl‘lfst, durdy einen Seiber gegoffen, i |
. bierauf eine % smnimm\ in Faltes Wafjer ge= =T 8
n, fegt, dann tieder in ben C_;Llhr gethan und the
iq fteben gelajjer , big das Taffer vollfommen ab: 41
e gelaufen it — Fur 6 {1\‘a‘im_1m jerlape maw e
q. 111111 c:n\%tcrte!pm‘n_? Hutter tn etner Kachel, ik
1, voftet emen Kodhloffel voll Mehl gelb darinn,

thut etn fletn tvenig fein gefchnittene Jriebel |

davein, einen ftarfen Schopflofel voll Fleifchs i

| bribe nebft etwas Saly wind Mufcatbluthe daju, '

= nimmt die wobl abgelaufenen Blautoblfprofer
-, datetn, und laft fie langfam Fochen, Sie diiez
[“!t fen-nicht gugedecke werden, fonft werden fif wafz
;, fvrgqi aud) darf man nicht vtel darinn ruf_sra‘n,
H dap fie gany bletben, Kury vor dem Anvichee

wird dag Gielbe vor 2 Cyern mit 5 Ef {L‘m[u "‘D[[
fufem Rabm verriifre, alsdann das (%)Lmu vom
Seuer getban , das Angevubhree {dhynell davan ge:
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geflen und ftacf geciteele, &g darf nicht mepr /i

um Kochen Fommen , fondern nur heiff erhalten D1
werden. Wenn egangericheet ift, wird die Plarte M
mit Carminade oder gebackenen griuen Jungen W
belegt, 2
el

Weiskraut auf die gewdbnlidhe Art. (@

~ TWenn das Kraut gehorig gepubt und bie D
: ftdrfften Dippen und Dorfdhe weg find, fefst” qg«
; man es mit fiedendem Waffer, Salz und ein wes ¢

nig Kdammel ju, 0ft es fochen, und voftet inz D.
deffen tn einem StiicFe Schmalj oder Butter einen £
_ Kochloffel Mebl vecht hellgelb.  Hat man Fleifch fi
1 daju am Feuer, fo thut man von der Fleifdh: b
14 brihe an das Mehl, und nimmt das Gemif mit ot

dem Schaumloffel heraus, oder drucke eg auch

ous faltem Waffer, und [dft es in der Briihe
Fodyen. Man fann aud) gleid) Hammel- odee
Schweinefleifc) mit dem Kraut jufeben, Sal; » f

Prefier und Jugwer daran thun; wird das Fleifdh fi

¢y gletd) mit dem Kraut jugefetst, fo wird dafjelbe, | ¥
N fobald es tweidh ift, Herausgethan und ein ftar: | f
.’}-,‘i_ Fer CHIOfer voll Mebl in Burter oder Schmaly &
' gelb gerdftet und an dag Kraut gerifre, obne n
Wik die Bribe abyugicfen. St nun das Kraut fury | ¢
}: emgefodt, fo ift es jum Anridyten ferrig. / ;
il Gebackenes YWeistraut, S

E | ey Kreugerwecfen oder Semmeln weiche »
‘ RV bl i c
Yl man in Wafjer ein, verlieft einen nicht febr €
Wi grogen Krautbopf, fhueider die Rippen vein daz | 0

‘ von , hackt daun das juvor gewafchene Kraut Flein, ;
dadmpft es in einem Suick beifem Schmaly odet in 6

einem Biertelpfund jerlaffener Burter nebft einer
Hetn gefchniteenen Jwiebel, bis das Kraut weich ift,
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ehe nimme den eingereichten und juvor feft ausge=
ten druceen LWeck aud dazu, undldftibn eine Weile

mirddmpfen , fhldgt aledann 4 bis 5 Eper daraw,

it
getl: und thut Saly nebft ein wenig Mufearnup daju,
MWenn alles wobl untereinander geriibre ift, wird in

einey eifernen  Pfanne oder Kachel Schmaly

(Schmdlzbutter) Lu]; gemacht, dag Yngeruhree
bie darein gethan, ein Deckel mit Koblen darauf
ofat gefeft, und aui E\ohlm langfam qebacfm _
ves ©s Faun aud in einem mit Dutter befiricdyenen
ins Blech in den Backofen gefebt werden. Man
en Fann aud mrm’nre Kaftanien und Flein geroiirs
1ich felt gefchnirtenen Speck barvan thun. — Diefes ges i
ch= backen e ctsfrqutfaml nachBelieben entreder tros )i
nit ¢Fen oder tnit einer Butter - Sauce gegeben werden,
;‘!:2 WeisFraut mit Rabm. g
der SBenn von dem Kraut alle Rippen oder Dotz
5 fche \mq find, wird e im Salywaffer weid) ges ki
ich fotten, danu aus einem Faltem Waffer gedruckt, 1
e, und mit dem Meffer ein il‘t’ll%j mnd)ch*m::ren.
av: | Dierauf ddwmpft man eine mn gefchnirtene
aly ' Ruwiebel in einem Suick frifcher Butter, nimme |
e nach diefemn das Kraur daju, etwas Pfeffer und
iy | CaIa nebft ein wenig Vafilicum daran, [Gft e8

eine rgtlf[mh] TL‘ltf)dllw\ul, (}IL{;L einen k.‘:‘d)DL‘\': il

4 [offel gute Fleifchbrithe daran, fireut, wenn die

Drithe suvor recht eingefocht ift, ein wenig

e weifes Mehl dariiber, und fchiicret anderthalb

e Sdyoppen fauren NRafm davan. Sobald die
a: | mwieder fury eingefocht ift, Fann angerichtet twers k8
i, den. Mian fann alle Avten Fleifd) davauf ges idhis

ben, nur fein gevaudyertes,
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Gedampfte Koblvaben mit Sammelsbruft, &
Fue 6 ~-'\'1'[o:ull werden 4 Koblvaben von !
mirrm-n Grofie gefchalt und ju einer Hafe nuf [
grofien Brocelein t;thhllllhlt » dann ,utatgt man ¢
ein volliges falbes Biertelpfund (4 som) Butter s
in etner Kache! oder Kafivol, nimme eine Eleine :
fein -gefchnittene Swicbel davein, thue gleich :
nadyher die Kohlraben, wenn fie juvor ;an]d}m .
find, davauf, Saly und Mufeatblithe dazut, ‘
und (At fie auf Sm' {en langfam ddmpfen. Sie
miffen ﬂl:htq geruttelt twerden, man dacf aber
nu{)r davinn ritbren, Wenu fie bald weid) qo, :
dampfe find, wird ein Halber Kodhloffel Me )
dactiber geftreut, alles wu)t jufanumen qqa[)um[t |
und cin Schopfloffel voll Sus oder Fleifchbriihe ’
datan gegoffen,  Das Hammelfleifch, 1 bis o :
Plund von der Brufi, fiedet nian befonder , fchneis ‘
det o8, wenn es weidy ift, ju [dnglidyten javten '
Gricflein, und thut fie unter die Koblraben. 1
; Sobald diefe nun recht i\uuhqth‘c{)t baben, twer= j
‘ den fie angevidhtet. Nure davf nicht auf einmal ‘
r" guviel Fletfchbrihe daran gegoffen werden, daf
'F-‘l ‘ es tmmer ecine Furje Sauce bleibt, Auf diefe
' vt geFocht Eounen diefe Koblraben als Machts |
gemup gegeben terden, f
L1
i KuFummern oder GurFen mit Rabm,

I Die {m[[\guvadmum KSufummern, (fo viel
ek Perfonen, fo viel Kufummern gerechner) welche
e guvor gefchalt, in 4 Wievtel gefdhnitten, und
s vom Jnnern gefdubert werden miifen, werden
fath i fleine Secke 3c!d)ntrtcn. Hierauf hackt man
dis eine Jwiebel gan mu, Damp[r folche in etnem
Srictlein Burter, nimmt, die gefchnittenen
Sufummern
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E, Cu. timmern mf‘jt ettvas Saly und Preffer daju,
ftaube eeliche Diefferfpiben voll IMebl darniber,

o b e e ¥ Aetaien
- {age fic anf Kebien langfam dDampfen , gieft einen
YD -2 . ‘\-_ ‘ a ¥ g (e
m:t Sdhoppen fufen Habm davan, thut, wenn fie
tor tweich find, ein wenig feingefdhnitrene Peterfilie
ine und etwas Wufeatnuf daju, und jieht fie vor
ich dem Anvichten mit dem Gelben von 2 Cyeen ab,
et Der Rand der Schuifel wird mic gebactenen Fis

1, {hen oder Rippen (Cotelettes) garnive,

[7“' Gebactene RuFfummern.

et SR Syie e ; = 2 !
10= Man {hdlt diefe ebenfalis, fHueidet fie in4

bl Theile, das Junere heraus , und dann folche inbez i |

elt liebige Seucklein, und bl mudmi l“ tm Saly
e waffer, vermengt bievauf von alfen Sorten feine
St Krauter, msgefamt Fleingefchnitten, mit ecwas ?
i Dieffer , gtefie ein Trinfglas voll Effig daruber, g o
s thut die blanfdyivten Sufummern davein , [dft g
. fie eine Stunde in diefer Mavinade, [leqr bier= i
20t auf die Stuckletn auf etue Serviette , rihre danu yrea |
af von einer Hand voll }Utvfal und etivas Saly enen ':
af Taig mit faltem DWein an, macht 4 Yot) Burter i b
fe mit etwas Wein warim, vihre es nebft einem P i
)tz €y aud) an den Zaig, bis er die Dicke wie el
Omelettaig hat, Eebhrt die abgetrocFneten Kus
fummernfiucElein dartun um, backt fie in beifem
Schmaly geld , vidhet fie nun warm auf eine _,
ol Platte an, und garnire fie mit gebackenem Pe: it
pe &  Blienfraut,
‘}I‘: Ruirbis mit N7ild geFodt, .. f
4 i
" Den reifen Kiirbis oder ein Stuck davon {dhalt
n man , {dneidet thn 3u Idngli'l)tc:tCtrcifcn eines
o1 Singers lang, die Kerne und das ,jm,\um (Saafes
e vige) des innern Theils heraus , und die Srreifen

€
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s Wirfeln , Fodht fie in Waffer und Salj
feich , und fchiittet fic dann in einen Durchichlag,
dag das Waffer davon laufe, treibe den Kiirbis
durch, focht — ein BVicetelpfund verlefenen und
uvor in Fochendem Waffer eine halbe Stunde —
geftandenen Reis in der Milch weich, riibre das
durchgetriebene Mark davein , Focht c8 mit quter
Milch vollends aus, vecriibre vor dem Anrichten
dag Gelbe von 5 Eyern mer fiffem Rahm, thut
es an den Brey , vichtet denfelben, wenn er feine
geborige Dicfe Pat, an, und tiberfiveut iHn mit
Sucker und Jimmer, Devr Reis Faun auch weqs
gelafjen, und dev verviifrte Kurbis allein in der
Milch ausgefocht werden,

Anmert. Wenn man diefen Bren erfalten
Iaft, etlice Eyer bavein rabre, eine Gchiiffel wmit
Dutter befireicht, die Maffe einfillt, Jucer und
Jimmet daviber ffreut, fie in einen Bactofen fest,
fo Dat man einen fchdnen aufgelaufenen Koch, —
Auch Fann man die gefchalten Kirbife in Scheiben
oder fingerslange Schnige fchneiden , im Wafer foeich
fieden , fann fie exfaltet find, mit Sucfer und Jims
met Defireuen, in aufgeflopften Cpern tinvenden,
und in Butter oder Schmaly gelb backen. E8 aibe
ein angenehmes BacFwerf, 9Wenn mian junge Kir:
bife von der griinen Schaale losfchalt, ju Streifen
gcbm'ibrt, bon den Kernen reiniget, und in gemfcfels
en Stucken fin Salziwafier einen Augenblict fieden
1aft, wo fie gejchivind weich merden, fo Eann man
fie ju Sricaffeen oder anderen eingemaditen Sleifchaes
richten gebert, fie machen folche Speifen fiberaus ams
genebm und fdhmackhafe.

Orordven in {iifem Rabm.

Die juvor gepuhten Morchen wafdht man
etlichemal aus warmem Waffer, fekt {te dann mit
Fochendem affer ju, [dft fie cin wenig fochenr,

giefit das TWafler ab und wieder anderes {ieden:

P e s ol e g g TR ey
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bc» bamw, giefit daffelbe , wenn uu etne Jeitlang
gefocht haben wieder ab, (egt fie in etneSchiifjel mit
faltem TBafjer, drickt }\L feft aus, {chneidet ct[uf)e
Qfauctrrnjmlc[w [und etwas Petetfilie gany fein,
peclafe ein Seick frifche Butter , dampft das
Gejdyntteene dari nn, nimme die Morchen baju,
fidube efn wenig Mebl daviber, fchwingt fie ein
paarmal, thut |u_ “‘1.1“1.,.11 nebft em wenig Pref-
fer und Mufcatnuf davan » (e fie fury i‘illi‘l.‘-ﬁ)i'l'u
und t'id)u[ fie, nachdem fie jivor ein wenig
gefalyen tworden {ind, ane

Yrovden avillive,

Diefe mufert etwas grof fent, LWenn fie
gepuic und etlichemal gewafchen find, blanfdhict
man fie ebenfalls im Wafjer, dtinckt fie rieder
aug Falten YBaffer, fchneidet ein wenig Peter:
fitie, Chaclottenywwichel, Vafilicum oder 1was
man fonft fm— Krduter Hat, fein, jerlafe ein
(‘_:‘.."LULII Burter, thut das Gefchnittene nebft
@al;, Preffer und M wufeatnuf o ‘Hmn die Mor:
th”.’. *mu, [aft es jufammen dimpfen, rutrelt
s fleifiq, vichtet ¢¢ auf eine Platte an, jerldpe
ein Seucklein frifche Butter , ribre das Gelbe
vou 5 Epern darunter, tnberfireicht veemittelft
eines Pinfels die Morchen damit, beftveur e
mit geviebenem Senimiels oder Mutichelmebl,
feqt fic dann aquf einen Heifgemachten Foft , und
macht fie gelb. .

Ober man beftreicht eine Lm[\‘lr [ it SButtet
Tegt die Morchen unjcln darein , und grillive fie
itn Backofen, — Ste fonnen entweder befonder
als Bwifchenplacte aufgefehe , oder jum Garniven
der Gemuffer gebraudht twerder,

6*
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Gemiffe,

Grofie Stock: oder Yafjer: 1Tovchen su ddmpfen.,

Bon den benden Sorten Morchen toerden
die Gtiele mit einem Meffer ausgeftochen, und
folche qus mebreven Waffern gewafchen, damit
das Sandige davon Fomme, Wenn nun dag
AWafjer davon in einem Seiher fauber abgelaufew
ift, werden ungefabr 4 Loth Vutter jeclafien,
bie Movchen nebft fein gefchnittener Peteriilic,
ein wenig Mufcatnuff und Saly davein gethan,
eint halber Kodh(offel voll Mebl dariiber geftreus
und jugedectt, Hat nun diefes eine BVievtelffunde
lang mit einander gedampft, fo thut man einen
Sdyopflofiel voll Fleifhbrihe davan, daf s cine
Furje Sauce giebt. Solche Morchen Fonnen 1iber
gefottenes Kalbfleifch angevichtet werden, Boe
dem Anrichten jieht man noch) das Gielbe von
2 Eyern mit Jitvonenfaft ab, und gieft es an
die Worchen, :

Gelbe Ruiben mit {iifem Rabhm,

Die Niiben werden gefchabt, ju halb Fingers
langen und Halb Fingers dicken Sickchen ges
{hnitten und gewajchen,  Hievauf nimme man
die Mitben mit einem Sticflein Vutter in eine
Kadyel » etvas Fleingefchnictene Peterfilic und
eine fein gefchnittene Jtoiebel nebft ein Flein
wenig Kimmel und Saly dajut,  Sobald die Nits
ben balb weidh geddmpft find, ftrent, maneinen
Kochloffel Mebl dariber, wiittelt fie etlichemal
giefe dann nur Einen Schopfloffel voll Fleifchs
brithe daran, damit die Miiben eine Furge Sauce
befommen, thut eine SBiertelftunde vor dem Ans
richten ein Trinfglas voll guten fiifen Nabum
nebft ein wenig Mufeatbliithe davan, Wenn fie

Frerray i
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eine 3eitlang durchgeFodht haben , twerden fie ane

11, gerichtet, und mit weldher Sorte Fletjch man twill,
en gegeben,
‘ilﬁ Sparaeln auf gewdbhnlide Art in Dutters Sauce.
as Beil die meiften Avten der Spargeln s Bes
et reitung fchon im erften Theile angejeige find,
1, follen Bier nur nod) einige Arten angegeben wer=
s den. — Man fchnetdet die Spargeln,fo weit fie gut
1, find, ab, bindet fie in Bifchelem , mady n einer
1t Pranne (nur in feiner eifernen) Waffer mit Saly
de fiebend, thut bic Spavgeln darein, legt fie,
ers wenn fie weidh) find, aus dem TWaffer auf eine
ne Platte, uud erhdlt fie warm. Hierauf gerldfe
e man 4 Loth Butter in einem SKachelein, (4Bt
ot einen Kochloffel voll MNehl davinn anjichen, giept ]
IR einen Schopflofiel voll Fleifchbriihe oder in deren i
i1 Ermanglung von der Spargelubriihe daran, daf :
es cine dicklechte Sauce qieht, und thut ein we: "
nig Mufeatnuf dajut,  Sobald die Sauice durch:
gefodyt Gat ,» vidytet man fie tiber die Spargeln _
s an, a6t foldhe ein wenig damit auffochen, uud HERl
e trdgt fodann auf, €s founen Kalbfleifchricflein . ol
At ober Tauben in der Sauce gefocht, und jtvifchen ‘
ne die Spargeln gelegt werden, Sollen fie fduer= ‘
1d Tich foyn » {0 sird ein wenig Cffig mic der Sance
i gefodht.
s
en Spavaeln auf Slamandifde (Cricderlandifdhe)
[, 2Ave,
[?: Wenn fie im Galjraffer gefotten find, legt 4
o nan ﬁc auf etne Efl'mcttc_, orbng‘t fie alsdann il !
ot auf eine Platte, firent cin wenig Saly nebft '
Dieffer, Mufcatnuif . Elcingefhnistener Peterfilie

BADISCHE >
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Gemu if

und ein weniq qnu[unn‘l Cmmu [ oder ﬁ‘r I[LI bm)
daviiber, macht ein gutes (3ieml u)w) Stk (
Butter gelb, giefe d diefelbe 1iber die Spargeln,
und teage fie vecht beifi quf,

Gefdnittene Spargeln,

Man Fann Dbiegu mittleve oder Eleine Spargeln
febmen, und fie vollig eines Glaichs lang, fo [
weit fie gean  find, fchneiden, SWeun fie ges {
| wafden find, 1\11 t man fie in einem Seiber ab: ‘
A laufen, thut fie dann in cine Kachel ( 3t1§,r:pmn )
: und [dge fie in 4 Loth gerlaffence Bucter mit ein

fvenig Tun acfchnittener Duupm dampfen, fireut
gl fo viel Mehl, als zwifhen 4 &ingern gefaft wer:
den fann, darfiber, thut ein wenig  SNufcat:
Blithe und Sal; dazu, und1 big o LJM pfioffel
~~ voll s[uh)ﬁl'!n' daran.  LWenn fie bald . weich
' find, gicfeman 4 L-'-;"u;n! poll ]u sen Rabhm daran,
vereibre vor dem Anvidyten das Gelbe von o
Chern, vibrt von der Spargeln: Sauce m:q
18 und nach davan, gieft fie dann fchnell 1ber die
Gypargeln, und ridhtet fie an, obne fie weiter
fochen ju laffen. — ;mm.ﬂnﬁuu oder Tauben
fiud gu diefemn Gemuiffe febr qut, entweder imy
Schmaly gebacfen oder in Butter gebraten,

5 -4 IR R AN ST

Spargeln mit Aolidnder r Sauce,

Die Spargeln werden, wie gewobnlich, im
E:ulbim”ct gefotren, dann n-lr die Seite qeftelle,
Sur Sauce macht man ein jiemlich grofies \E_‘n‘itf

] .‘3:!!:.'.1 in I‘Hlul‘dttn}l‘ﬁ[ oder trdenen Kachel weid,
‘ tihet dag {;31‘1“ von 4 Epern darein , einen Ef:
‘ [u \.r voll fl. ]f ('”! iUHHu ;é{i;l.{x.1\| s L_.":H!-:
z*rrvh PDieffer tHlem daratr. mllH ieqt man 1
oie L,hm'JCm l.'l‘lo den Loafjer auf cine S lU.n.-, :

R SR Gy L e S
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Gemuffe.
und echdlt fie warm, Man vihet bterauf die
a‘iq'rt‘s"srr’ Sauce tiber Kob !mtcr fo fange, bis
die Burter vergangen, und die Sauce dick und
beifs ift, [aBe {olche aber ja nicht Fochen , und richs
tet fie wiber die Spargeln, welche e juerft von dee
Gerviette anf eine ‘}.‘Io.tt:_u.;cou..ct werden mufen,
an.  lUnfeve Ave der Spargeln: Jubereiting fins
det man tm evften Theile, Nur nuifen alle Sparz
geln in viel Waffer mit Saly, aber nidht ju weich,
geforten werden, daf fie die Kraft nicht verlieven,

Sypinat mitRabm und Fleinen Bofinen,

Wenn der Spinat verlefen, fauber gewafdhent,
mit Fochendem w:a],u dumr*ft, n\mf) qcmcbt
und das Ioaffer rein davon ift, wird er in fal:
ted Gafjer gelegt, ”;z ausgedrucke , mit dem
Schneidmefjer fein gefdhnitten, danw in eciner
Kaftvol oder in einem Fuphafen cin Stuck frifche
DButter jerlafjen, der Spinat datinn gedampft,
fo viel feines Me I, ald man mit 3 Fingern
faffen fann, davuber gefteeut, - ein Sdjoppen
guter fiifer :“falm und julebt ein wenig Saly
nebft etwas Mufeatbhithe daran gethan, Dieh
h’t{;t man nun quf Koblen langfam Eochen , thut
cine grofe Jmm‘:sl‘ Eleine juvor ve .l-:‘,'cnc uud
aus warmem TWaffer gewafchene Hofinen davein,
rihret es twobl untereinanderggdind ridytet, wenn
es cine Biectelftunde gummmn gefocht bat, auf
ein Didttchen an, €3 Eann als Nachegemuiff , odex
bey grofien Zafeln als eine Seitenfpeife - geges
ben tverden.

—I

Gefillte Selletiz Wurseln.
Grofe Selleri » FWuryeln oder Kopfe pubt

man fauber, q‘c{)m‘imt fie foviel wie moglich in
die Runde, und oben ein ’Q cckelchen mit dem
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Dergblatechen davon ab, Hile die FWurieln piinfes
Iich aus , (daju Hat man ein rundes Mefler wie
etnen Bobhrer) fiedet fie in Galjwafler weid ,
und fhivgt fie auf eine Platte, Gewohnlich verr
fectigt man eine Fleifdhfiille dazu, vou Kalbss
oder andevem Braten, vou frifchem Kalbs - oder
Sdyweinefleifch ; von eirem balben Dfund Pann

man 8 big 10 Kopfe fiillen, auch von Brieslein, -

Cuterlein und Kredfen Ennen fie geftillt werden,
jede Gorte it bey den Faveen (Fiillen) ju finden.
Wenn fie gefillt find, wird der' Decfel mit einem
Dolzlein befeftiget, Nun fet man die Kopfe in
ein mit Butter befirichenes Blech, und gicfit
Sleifch - oder Krebsbrithe davan. Sobald fie
weich gefodhe fiud, wird m einem Stiickchen Vut:
terein Eleiner Kodhloffel Mehl gel6 daran gemadts
und, wenn die Sauce eine BViertelftunde gefocht
bat, angevidhtet.
3u einem Ravtoffelfnopf.

werden 6 bis 8 grofie Kartoffeln gefotten, und
wenn fle juvor gefchdlt und erfaltet find, auf
dem Reibeifen gerieben.  Afsdanun weicht man
das Weife von o Semmeln oder Wecken in
Mildy ein, vihre ein BViertelpfund Butter leicht,
das Gelbe von 8 Cyern davan, ein halbes PFund
von den gericbenen Kavtoffeln daju, druckt den
eingeweichten Iecf feft aus, nimmt ihu nebft
Galy,und Mufeatnuf davein, fchldagt das Weiffe
von 5 Epern ju Schaum, viihre ihn an die Maffe,
befireiche eine Serviette oder eine blecherne Form
mit Vuteter, befirene fie mic Semmel: oder Mut=
fchelmebl, fille die gersibree Maffe davein, bins
vet, im JFall es cine Servietre ift, diefelbe fo
gfommen, daf fie einen ftarfen Danumen breit von

e el . B N T
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itz 3 Dem c.uqc\nﬂmx weq ift, und r\mmtf’c in Enr[)en..
ie des Saljwafer. ABenn es cine Stunde fortges
) + Focht fat, ift der Knopf fertig. Alsdann wird
s die Serviette hcmusqcnonmun, auf eine ‘D[arte
82 qe ﬁ eyt » oben ein Kreuk darein x.c'.d)mmn, eine
e t in qud;mm‘uv Jwiebel mit einer Hand voll
n Drofamen ,im Dutter gelb gerdfiet, und dev
T Kaccoffeltnopf dawit gefchmalst,

1,

Gebackener RartoffelEnopf.

n MWenn dte Kavtoffeln gefotten , gefchdlt , und

n auf dem Deibeifen gervieben find, fchalt man 8

it Loth fiife und 2 Loth bittere Mandeln, ftofit fie ,
{- sart, vihee ein Biertelpfund Dutter feicht, von e
tz 3 @yern das Gelbe davan, nimmt die geftofies

s nen SMandeln, ein Halbes Pfund geriebene Kar: '
)t | toffelnn, ein Kaffectdffelein voll geftofencn Jim:

et dic abgericbene Schale von etner Halben _
Sitrone daju, und ribre dief a[Inaum.mmn mit i
det “wumt. Ruh vibre man einen Koclofel voll By

b feines Miebl mit fifem oder faurem Rabm glate

f a, und thut ifn audh an die Maf. Hievauf |
1 wied das Weifie von obigen 8 Epern ju Sdhaum it
1 gefchlagen und nebft 6 Loth geftofenem Fucker

I juv SMaffe qcrﬁan Menn es redhit durchgerubet !

d> | ift, wird ein rundes Blech oder eine Kaftrol :

1 mit Burter [nrtuu)cu, die Mafye davein gefull, '

t und im Ofen oder der Tortenpfaune gub ges

¢ ‘backen,

; Bnopf von Braun: oder WinterFobl,

: iir 6 Perfonen verwellt man 2 Hinde voll 1

$ jarte Braunfolils Bldatter in fiedendem @':11,1110.{ itk
) fec, Tegt folche in faltes SBaffer, drvuckr fie feft il
I qus, Packe fie lein, ddmpft fein gefchuittene
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(‘:Iim[urtw,mmf\al in 4 Loth frifher Vutter oder
Gansfhmaly, nimme nad) dicfem dag gebacfte
SKraut dayu, thut ein Haldes Pfund gerofiete ,
gepubte, aud etn wenig gehackte Kaftanten unter

das Gedampfte , nimme es in unv{;m.” [, ein
jioor abgeviebenes und mit filfem NRabm aiges
feudytetes “rlthi)bro‘\ auch bmunr v, eibre das
Gelbe vou 8 Cyern nebft Saly und Mufcatnuf

daran, (fhldge das ABeife von 6 Enern ju
Sdaum, ribet e audy unter die Mafj fje, be:
ftreicht eine Serviette mit Butter, beleqt fie mit
etnigen verwellten B muntv’ fhfmmu ,» fiille dag
Angerufrte darein , [nu te Sevviette Daumen:
breit von der Fille M‘f 11:, und [aBe fie in fos
clultbemL.‘c(arm”u eine Stunde fieden. Wenn
€8 fertig ift, wird es mit der Serviette quf eine
Platte geftellt, bis cs fich ein wentg jufammen:
gejogen bat , dann aufgebunden, ger Knopfauf
eine Placte m.m,r, emme Butter - Satce dar:
1*”.1 gemacht, worinn ;1:;‘".;\:I:v und verfchnittenc
Saftanien gefodht werden, und die Sauce tfiber
dben Knopf unurirh.cr Wenn man  Fleine
Gefhofie von Braunfolhl in dey ﬂu]d brifie aufe
fochen [dft, und den Kuopf damit beftecte ,
fieft es gut aus

Grine NTanltafden.

Sir 6 big 7 “‘t;cu':l verfertigt man vou
4(,1)ml, 4 Cyerfchalen voll IMilch ein wenig Saly
und feinem Mebl cinen Qudelntatg, wdlt 5
bis 6 Kuchen bavcz' aus, buibet jur ,’Ku[h dars
ein einige Hiande volf Spinat mit fiedendem ABaj-
fer an, qiefic diefes nach einer falben Stunde
ab, und faltes Waffer davan, druckr dann den
Spinar feft aus, backe ifn Elein, fhneider 2

P P e N e T LT A e e
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et Weifibrode oder Wecfen von etr mnim, weiche

te fie in EFaltes AWaffer ein, {dhneidet 1 Pfund ge-
% bratenes Schwetne - oder Kalbfleifch m‘i‘{r einet
34 Biebel und etwas “f\;:'-sr‘ﬁlic, facft diefe 3 Stus
n cfe auch fein, nimmt das Gebackre yufpmnien tn
ez eine Sdpifjel, bt lu' den_eingeweidyten EBect
8 fa‘ft bml aus, (wenn der C‘p'mt Mot in einer
g | Kadel (Fu ""c:,‘w} mit einem Suicklein Butter
u gedampfe lit, ift es beffer) thut Saly, “u. ifcat:
02 m;], und ein wenig Pfeffer dagu, und vihre es
15 mit 4 big 5 Enern an, ubm i die Kuchen nun
8 ein twenig abgetvocknet find, fireicht man pon der
¥ Sulle o bis 3 @t:f ,‘{v" woll aufjeden Kuchen CF“L)
2 f_lCti'.‘.]i, [c: ', wth m.,; 1 n, u;,nv::
1 1 b &t lese

qhalhu

\y -

3 Anmerf. Sn Q‘a'l:s.mglnng eg gebactten Flels
3 fches faun man von einer ober 2 Bratt
4 Sleifch heraus nehumen, und unter bas Grine rif
¢ s € -
Dobmifde Niaultatdhen mit Swet{chaen,

Bon 5 L‘it‘sr'iwh't ein ahnlicher Taig gemacht,
wie bep den gri inen Maultafchen, nur L‘lts[l ie
Milch weg. . Hievauf wafcht man et 30“:1‘.0
dlirre Jwetfchgen ‘.:"“r in fe efst
fie m :r m\-uc"u Edhen gangewm Jimmet, 2 gans

wiirgnelfen, -etwas Jitronenjchalen nebft
etnemt Ericfchen frifther Butter ju, und [Qfe
fie fo fang z\'f;-- n, bis fie redit weid) und gang
Fuvy etngefocht find, dann fwerden die Steive
beraugget wmen » uud die Bwetichgen Elein ge:
bacf, Hievauf vofiet man in einem Swiclein

(-4

|
Y
(4
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DBitter einen mncb[onc uo[[ Semmel: ober Muts

fehel: Mehl gelb, Eehrt 'm quar[tm Swetfchgen

davinn wm, nimmt fie eine Schuiffel, und

viihre 2 Epergelb bnmn. Jﬂ etwas Saft von

den gefochten Fwetfchgen 1ibrig, fo wird er dagu

i gethan, jedoch diicfen e8 nicht tiber 2 EHloffel

voll feyn,  Pun febt man von der Swerfdhgensz 1

maffe Hauflein auf den Kuchen eines Darnmen |

brett neben cinander, beftreicht jedes rvings: |

7 berum mit einem mz]ch[upmn (verflepperten) 1

€y, legt ecinen andern Kuchen darauf, drucke 1

fie fo neben dev Fulle 31![&1111[!‘&‘“: und fchneidet |
fie mit dem Backradlein aus, daf fie wie vunde
Krvapfen (Krdpflein) find.  Wenn alle jufams
men ausgefcdhnicten find, macht man in ecinee

AL e Y B

_ W mefiingenen Pfanne Waffer fiedend, thut etwas
o Galj davein, legt dic Krapfen binein , rvichees
bilL fie, tenn fie eine WViertelftunde gefotten haben ,
| A auf eine ‘Platte an,» [Aft febr wenig Brithe davs
4 an, voftet tn frifcher Butter cine Handyoll BVrods
¥ brofamen, und fhmalse fie damit,

Hachis (Hafdhi oder Aafdee) von Niovden.

Die frifchen , grofen, gepubten und fauber
gewafchenen Mordhen blanchive man im Laffer
etn fenig, nimmt fie dann aus diefem, gieft
faltes *?.Baffct dariiber, druckt fie ein wenig aus,
Dacke fie mie cmcm%mn[pmub magerem gefottes
nem Schinen fein, dampft fie in einem Stick: |
chen frifcher 5Lt‘Iaﬂ'cuc1‘wurm, thut auch etiwag |
fein gefdynittene Peterfilie und ein paar Meffer=
fpiben ovoll Mebl, einen gange mit 4 Ndgelein
Deftecfte Swiebel nebft einem Schipfloffel gutee
a)LC']ll)[‘HI{}L dbagn. Wenn es eine gany furge
Jeit gefocht hat; wird mit Jueidlaffung bder

BLB BADISCHE -
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Gemuffe,

Quwiebel angerichter, und die Speife mit € b: Nz
feri, DNippen (Cotelettes) oder fonft gebacfenem
GleijchwerE garnivt,

Geftillte YiTorden.

Hiegn ntmmt man flange fpige Movchen,
blanchice fie, daB fie vecht aummlhn fhneidet
die Stiele ab, verfertigt eine Farce von einem
Sticfhen Kalbs: oder gebratenem Schrweines
fleifdy, em tmu.q Peterfilie, Sharlott m,micbc n
und einem & rm[‘c[)utunqmvmd}mn%cu; e,
foentt bmu fein gefacfe ift, es mit dem Gelben
von einigen Cyern an, thut ein wenig Saly,
Mufeatbliithe und einige CHIofFfel voll fiifen Rahm
dagu, und ru[[t die Morchen damit, Die umf
(dge man in einem Stick frifdjer Butter auf
Koblen cinen Eleinen Kocdhloffel Mebl anjiehen »
thut ein mcmg flein gefc i).uttuie De urﬁ[iL
nebft cin wenig M u}cat[ﬂurﬁc darein , vihre es
mit é[t‘l]t[)f\lll{uall ,» daf es eine dicElechte Sauce
giebt, legt die TMordhen darein, (46t fie eine
balbe Bicveelftunde Fochen, und siebt fie vor dems
Aurichten mit 2 Eyergeld ab,

Grine Baviolen,

Cine Hand voll gewalhenen Spinat bridhs .

man mit Eochendem Wafler ab, deucft ibu, nache

dem er juvor erfaltet ift, feft aus, Lackt ihn feiw
mit etwas %mﬁ[xe Smwiebeln oder Schnittlanchs
dampft dief in einem Stiicke Butter, thut einers
juvor in Eafjer unjnmul){cn und wieder feft
ausgedruckten Wecf ju dem Gebackten in ene
Shiiffel, viabre es mit (wn[ und etivas Mufz

catnuf unteceinander, 2 ganye Eyer und von 2
andern das Gjelbe davan, Lenn es vedht untera
einander gevibre ift, gerldfe man jum Taig 2
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fmﬁ .Qmmr mit ein 'ml"xi; warimem “o\.

ffer ,
8}
nimme das Gelbe von 5 Eoern in eine Schurffer,

vifire das LWaffer mit der Vutter daran, (es
dirfen -nur 2 EHloffel voll von dem 9 Waffer fepn)
el wum Galy daju, madht vou }umm Miehl
eitien .,mq —uicht fo feft wie einen ulbllnrazg,

allt ihn ju vunden Kuchen aug , fchneidbet,
f-\’”fb die Kudhen abgeteocknet find, wievecFiate
(vtruml)m Luld;l'\ daf ein jedes, wenn die Sulle

etnn getban ift, ein jufamine ngelegtes °~»m;m.
qtailf. So I\aE\ nun alle jufar nmengelege find,
Befireicht man ein Potageblech mit Butter, ftreut
es mit Mutfchel - oder Semmelme bl ., [u}t die
-“Lhioluu ncben etnander davein, thut ein paar
CHIOffel voll fitfien Rahm daywifchen, beftreich
einen. Bogen Papier mit Butter, legt \‘;"ll:cu
darvauf, und back fie in einem nicht webr beifen
Ofen geld,

Sie Fonnen trocfen aufgetragen» oder mit
guter Fleifchbriihe und Cyergelb nbmbegcn uud
anfgefiellt werden,

Gefottene Raviolen,

SIf ubergelaffener Nierns obet anderer Wras

ten vorrdthig, o Hackt man dei r‘-"’w‘n mit einey
Swicbel und etwas Pete L| ilie fety .E'u.:.r ihn
Iu‘\ulr in eine Schuffel, ddmpfe einen 3 i
Waffer echmudnn und icder n[ m.m:
druckren Kreuberwedt in einem jiemlichen Stiicke
LButter, thut ihn dann nebft L..[, und Mufeat:
nuf ju demn gebacften éltllm und ribre es
mit 5 gangen an*" an,  Sollte es noch 3u
icf‘ fepn, fo weeden o GHIGFel voll fuger

Rapi daglt ge than. fmmn[ macht man von
2 gangen Enern und einem gelben , 2 Coers

te

m
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uy

1
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fehalen ooll M lEm, hhu m ""'JBJ\[ und ein we:
nig &alg cinen Fudelutaiq, walle foldhen 3u
runden Kuchen, fchneidet fie, wenn fie getrock
net find, ju runden Sticflein in der Crdfe
wie ju muL*ﬂumh\m)L , fiveicht von der ange:
rubreen Fulle halb Fingersdick daranf, beftretcht
fie oben mit einem m".'Il.‘pl,wr:vn Ey, legt ein
anderes Stick: oder Blattlein davauf, und
drucke fie neben mit dem Fiuger ein wenig
bin, LWenn alle jufammen qefillt il-h er:
den fie tn fiedende Fleifchbriihe oder in derent
Crmanglung tm Saljwafjer c'rcfc gt, nachbem
fie eine Q“icmlﬁuu e gefotten Fm[.u‘i, c:m erichz
tec, und mit Butter und Semmel : o LﬂLU 2
fdhelmehl gefchmalzt.

Grune Yullen mit Jitronat.

Auf cinen tiefen Teller fiir 2 bis 5 Per:
fonen wafdt man cine ftarfe Hand voll Spi-
nat, ftoft ibu- in einem Movfer fein, prefe
denn Saft durcdh ein FTuch in eine G
fchlagt 6 Eyer davein, thut etwas
Simmct, ein flein twenig Saly n
Sdyoppen fiifem Rahm darunter, ciibee es flark
miteinander, Defiveidyt Hievauf den tiefen Por=
celfanteller mit Buteer, fiille die Maffe davein,
und backe fie in cinem nicht ju bHeifen Ofen,
ABenn es fertig ift, wird es fiarf mit Jucker
iberftreut, mic Jitronat garnire, und warm
auf den Xifch gegeben.

Ein Rrebgneft,
Cin Dfund feines MeHl nimmt man in

o=

eite Schnffel, ribret das innere Mehl mit 3
Chroffeln voll guter Bierhefen und etwas laus

BadenWiirttemberg
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tee Milch an, und (Gft es gehen, fiedet nun
ein WBiceeel (25) audy etwas mehr Krebfe, [5fet
die Scwange ab, nimme die Galle davon .,
fiofit die Schalen mit einem Stitckchen Butter
vecht fetn, ddmpft fie tn 19 foth aud) einem
balben Pfund Burter, gicft nach diefem einen
batben Schoppen gute Milch darvan, preft es,
wenn es ein wenig gefocht hat, durdh ein feines
Daarfied oder Tuch, [dft es jum AbLIHlen fres
A ben, Backr die Schwange Elein, vihre fie in einem
Gefchire mit einem Theil der Krvebsbutter an,
Mufcatnuf und Saly dagu; die Krebsbutter
darf nicht geftehen, fondern muf fliefend ervhalz
ten werden, Nun rihet man mic dem andern
tibvigen Theil der Butter und der Milch nebft dem
Selben von 2 Cyern und etiwas Saly den Hefens
taig an, fdafie ibn vecht durch, [dfit thn wicder
veif werden, befireicht dann ein Blech mit einem
Rande mit dev Krebsbutter, wallt den reifen
Zaig auf dem Vacktifch fo dinn, als fichs thum
1 [aft, aus, fireidyt die gehackten Schwdnge nebf
Lt der Butter dartiber, rollt ihn wie cine Wurft
i tijammen , fchneidet 2 Fingerbreite Stiicke ab, |
A1 febit fie in das Defivichene Blech, 1aft fie nody
einmal veif werden, und backe fie nun im Ofen
gelb. Man Fann fie nach dem Bacfen , mit Krebs:
fcheeven beftecfr, trocfen geben , oder eine Krebgs
Sauce mit Rahm befonder daju aufftellen,

i et e Fy O mU A AUy e e A

o el i O gab

) Avs & =

e ———

e —

Ein Xeis: Strudel.

Cin Biertelpfund verlefenen und rein gewas
fchenen Nets , der eine WViertelftunde in fledens
dem Waffer gewefen ift, Focht man in anbderts
balb Schoppen Fochender Mildh gany dick, (dfs
thn ecfalten, vibre nicht gang ein Wievtelpfund

. Duttes

Sy el D S Cad b DL B
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M "nu[m feichr, ein ganges €y nebfi dem Gelben
ot von 4 andern davein, dann den N »‘.'\ daju,
n, ein wenig Saly und einen ftarfen Chloffel volf
ot Bucker darunter., Hierauf tird ein Laig von
m 3 Cyern, 4 GEloffeln voll laugemachtem fiifens
o1 Rapm, etwas Saly und fo viel feinem Wiehl
3 gefchafft, deff es einen [eichten Eatg jum Yuss

o wallen giebt , mm v mehr geyogen als gewallt
fezs foeroen lt"l" _\)r. L:.‘;Ll nun '1‘1'16 1!.5'1 augeinz
m ber gejogen , fo wicd der Meis jiemlid) dick dars
n, uber geficichen , locfer wic ein \__,[lll bel jufam: i
o mengerollt, und ein tiefes ¢ “{ul) pder eine Kas il
al | fivol mit Buteer beftrichen. Fn bi:}'cs egt man :
ew | nun die Jolle vund bhinein, gieft anderthalb i
em § Schoppen fiedende Mild) daran, giebt unten und
e | oben Koblen, [aft fie fhon gelb aufjiefen, und
Ser ; “Mmmr fie vor dem Auftragen mit Jucker und
m | immet.
;1: | Doudin von '\\»s[’ﬂ‘l‘lt"ltllt oder Kalbermilchen L
| und Eutern. i
it | i Sl St a3 R :
it o fursd 9[, 10 ‘_,.\.‘r'i onen blanfchive man 5 5‘- ‘1z A
6, | lenund 5 Cuter in (:nhma',u, [egt fie ius
& | t:1l‘z.' Aaffer , veinige die Brieslein ha-.} i‘i‘rcll
St Dautchen , [dhueidet fie ju Jhl.‘._‘nil und die Cuter
e ldngliche fe in, nimme fleingefthnittene L deterfilie
e uad ein twentq vr\ourl |u‘.‘qh-.l dazu, ;\."-uu_“ etit
stemlich grofes Seick frifche DBuster, dampft das J‘
e [huiceene nebft Mufeatnuf, Prefec, Saly .
und einem Mefferfpit voll MehHl ein wenig darinn, it
e thut den Saft einer Jitvone daju, und fiellt es
e auf L\.L‘\_;:‘.c Hnd jum k‘;‘lmlfcz;‘, nun cetbt man
= voN ,--‘P\\?;Gccfcu oder \:-‘j-:m‘mclul dte Hinde ab, madht
fit Das ,‘Q'lnix"i': 31 javien @-t{nutrcn, a_l\u_tw brubt fol:
i che mit einem Schoppen {iedender Wilch ab, da

i
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nut jedes Schnitedhen Feudhtigheit beFommt,
vibre hievauf ein Balbes Pfund Butter leicht,
fchldge 8 gange Eyer und von 8 andern das Gelbe
davein, und nimmt den eingeweichten IWeck nebft
Galy und Mufeatnnf dagu, Wenu es recht leidhe
j geeiifreif, die Brieslein und Guter darurter find,
beftreicht man eine Serviette mit Butter, bes
fireut fie mit geviebenem Mildhbrod , fulle die
Maffe ein, bindet die Serviette twie bey cinem
B andern Boudin {dhon rund ju, und pangt fie in
i fiedendes Salzwaffer.  Ju 2 Stunden ift er fors
ki tig, torauf er jum Ablaufen in einen Seiber
geftellt,, und dann erft auf die Platte geftiryt
wird, Jur Sauce [dft man einen Kodyloffel
voll feines Mehl in einem juvor jerlaffenen StiicE
Butter angichen, giefit quee Sleifchbribe daran,
dag es cine dicklechte Sauce giebt, thut fein
gefdhnittene Peterfilie, cine Hand voll vermwellte
i und ebenfalls Flein gefchnittene Movchen nebii
Mufeatnuf in die Sauce. Wenn nun der BVous
din auf der Placte ift, wird dag Gelbe von 4
Ehern mit Jicronenfaft vedye verviifre, die Sauce
lans@an davan gegoffen, und dann 1iber den
Boudin angeridhtet, :

£ Doudin (Puding) von Ralbfleifd.
i Man nimme anderthald Pfund Kalbfleifch

vom Schlegel, macht das Adrige und Hautige
it davon ab, fdhneidet das Fleifch ju Fleinen Stack: 4
T dyen, nimme es auf ein Brett, wieqt es mit dem

Sdyneidmeffer, nimme es in einen Morfer. und
ftofit es fein, veibe Hicvaufvon 5 Krenberecfen
oder Mildhbroden das Aeuffere ab, fchneidet das
Sunere ju dinnen vunden Scheiben, thut es in
eine Kafivol oder in einen Jufbhafen . gieft einen
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Schoppen fufen Rabm daviiber, und [aft es
auf Kohlfeuer vecht dick einfochen, Hievauf nimmt
mang , wenn es eit wenig abgefiplt ift, famt
dem Fletfdh tvicder in den Movfer, und ftofie
es jufammen durch, ribrt alsdann e¢in balbes
Prund Butter leicht, {dhldge 6 gelbe und 2 gange
Eyer darein, thut das geftopene Fleifd) und die
ABecfen nebft Saly, Mufcatbhithe und etwas
fetn gefdyniteenen Fitronenfchalen dagu , und ehhre
g vecht durch, Defiveicht nun cin Servictte mit
Butter, befireut fie mit Semmelmehl, (oder
it verellten und gehackeen Brieslein, Curern
Morchen , audy gebacfeen Krebsfdywdngen) fiille
dic Mafje davein, bindet es ju, und [dft es in
fodhendem Waffer anderthall Stunden f{ieden,
fiicyt es nadhdem auf eine Platte, und vidyet
eine Butter - Sance mit Jitvonenfaft und 4 ab:
gesogenen Eyergeld dariiber an.

Unmert. Diefe Mafie ann andh in efnem mif
PButeer befivichenen runden Becfen gebacfen,~Tind eine
braune Jitronen: Sauce dariber gemacht werden.

Englifcher 20udins von Ualbsfifen .

Wicr Kalbsfufe fiedet man im Wafjer fo
lange, bis fie weid) find, madyt die Knochen fau:
ber davon, bacft die Fufie flein, und 4 Loth
Riernfett ebenfalls Elein , nimmt dann bepdes in
eine Sdhnifjef, thut voni 4 obder 6 Semmeln oder
Becfenn dte Brofamen (Krummen) in ein Ge:
fchire, einen Schoppen fiifen Rabm, ein Srickdyen
gangen Jimmet und etwas Jucfer dajit, Focht ¢8
auf {dhywachen Koljlen ju einer dicFen Ceeme, treibt
e$ dann durdh einen Durdyjchlag, thut es audh ju
den Kalbsfiifen und jum Diernfert, eine Hand voll

gewafdhene Eleine Rofinen dazu, riihxe es misdem
»

/
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(elben von 12 Eyern an, fchlagt von m'ncrmcl

einen Schaum, ribhre denfelben atid) hna. irer ,
beftreict die [‘L‘:l]‘hdf“\_t viette in der SMitte mit
Buteer, fulle die Maffe darein, bindet die Serviette
eines ftavfen Daumen breit voh der “.‘hu\h i, und
bangt yie in Ffochendes Aa }.1 i anderthalb
Stunden ift der Bpudin- fe rtig,  Cr wird nun
auf etne ‘Platte gefhitryt,© eine Hand voll BVrod:
Frummen oder BVrofardien in einem Seick Butter
gelb gevoftet, tber den Boudin gegoffen , und
derfelbe warm u Lifche qeqeben,

Doudin von dem Sett einer geFodhten Winds:
oder Odfenbruft.

Wenn, fvie es Ofter gefdyieht, von einer
Beujt 1brtg bleibe, wird dief (nehmlich nur das
Sette) 3u Eletnen WWhirfeln gefchnitre . Sat man
ungefahe etn halbes Prund foldher Brockefein, fo
nimnt man das weiche von & KreuGerwecken,
tweicht es in (ifen Rabm etn, vervibee es, fo-
bald alfer Rabm eingefchlucke iff, vecht mit etwas
Mufcatenhliithe und Saly, vithet es mit dem
Gielben von 10 Enern an, dag qefchnittene Fett
und etroas geviebene Jitronenfdhalen daju, fdldgt
nun das Weifie von 4 € Epern ju &S chamm , rubee
es auch davetn, befiveicht eine Gerviette in der
Mitee mit Butter , befiveut ﬁv mit Semmelmebl,
bindet fle quf die ofter ange; '*,u et und
fiedet ben Boudin ﬂﬂutlhﬂ[[ Stuuden in Fochen:
dem Waffer.  Wenn er Herausgenommen twors
den ift, I4ft man ifn ein wenig jugebunden ftes
ben , daf er fich ufammer stebe, fhucst ibn dann
etfi um , fhnetdet thn ju Scheiben, r" ue tn die
Placte, welche anf den Tifch Eommte, ein wenig
Eum;caccaw'. ithe, Preffer und etwag frifdhe Buts
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ter, giefit gute \,ul,d\f“llr‘f’ mmb v, leat bie
!’[L"il‘[)llf[t' ien &Scheiben da rauf , ldafit fie a |; F K ob:
fen gany geltnd Eochen, und trdat dann die Sp etfe
warm auf.

Doudin von Rirbis (2 Birbfen)

?fl‘it G bis 8 Perjonen wied ein halber Kiies
big mittlever Girofe gefchalt, fauber mr'm olt,
guﬁ,ru\m n gefchnicten, um Waffer weidy qefocht,
i einen Sether gegofien, wann er q baelaufen
ift, durdh einen Durchfc) [ag getrieben, dann cin
Ial[\cﬁ*", fund Hirfe febr vein ans warmem MWaffer
3 bts 4mal gewafdhen, mit einer Ntaaf fied
Der Milch jugefeht, bis fie gan; dick *etngefocht
und jum Crfalten quf eine Plaste qethan, *3.[5:
dann ruhee man ein Viert l[lf!‘l‘ Burter leicht,
fdrdaat das Gielbe vou 8 Eyern daran, nimme
b‘i durchgetriebenen Kiirbis, die Hivfe, eine
Haud voll g 'p ofienen Jucfer, ein (Ear.“am‘ff‘-ﬂil
voll 3tmmet, die a[w]cm[u ne &diale von einer
Siteone ‘1\11, fchlagt das Weife.oon den 8 Cpern
pu Sdyauni , vibre ibn auch darnnter, befiveicht
ein Blech oder eine Platte mit Butter, fitlle die
Maffe davein, und backe fle im Ofen qgelb. —
Cr fann trocfen gegeben, oder auch eine Rabms
Sauce dayu aufgeftellt werderr,

"w

di
' T

Gans ordinairer (gewdbnlicher) Boudin
(Puding).

Man reibt von 35 WecFen oder Semmeln
die NRinde auffen ab, [chneidet dasg 3 were in
éu‘*“ Theile, weidht es in fitfe Milch etn, dr "cff

den Wedk feft qus, dampft ibn in einem BViets
telpfund frifther erm, nimmt ibn in eme
Schuiffel, viibre 9 Eper davan, und laft ihners
falten, Hievauf vithre man 6 Eyer davan, thut

BadenWiirttemberg
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eitte Hand voll geftofenen Jucker, etwas fein ges b
{chuittene Bitvonenfchale und 4 foth grofie No- £
finen (3ibeben) dayu, rabhre alles redht untee e

einanber, beftreicht Bievauf eine Serviette, in v
der Mitte fo groff wie einen Teller , mit Dutter, D
fteeut etne Hand voll fleine NRofinen (Kovinthen) fi
davauf, fille dte INaffe davein, bindet fie feft ju, €
doch fo, daf fie cines Daumenbreit Raum bat,
hanat fie in fledendes Waffer, [afit fie eine Stun:
de. fieden, nimmt dann die @cnmcttc beraus ,

[dfic fie nodh cin wenig jugebunden, dag fidh der 3
Boubin jufammengieht, vichtet ihn auf eine Platte 9
an ., und verfectigt eine Wein: oder Jitvonens it
Sauce daviiber, ¢
S . s ; b
Enalifchen Boudin von KReis im Ofen su badien. f

Gite 7 bis 8 Perfonen briht man ein Hal !
Pfund juvor vczhicmn und fanber qcmmdwl' I ¢

Reis mit fiedendem Wagfer ab, nimme denfel: g
ben nad) einer Stunde mit dem Schatmlofel v
beraus, feft ihn mit ciner Dalben Maak m(u- (G
der Milch auf Koblen , focht thr gang dicf etn , S
jchneider 1 Coth VButeer davein, Gt ibn falt d
werden , {tofit Hierauf 6 bittere und eben fo viel b
fiifie Mabronen , auch ein paar H'mﬂ Biskuits n
ftveut e¢ uber den PReis, nimmt 2 am Jucker abs d

qczwbcnc Jitrgnen, 2 fLoth f[.:u gefchniteenen f
Jitronat und ein wenig~ gefofere Pomeranjen: t
E\[urhc dajt, fchafft dief alles vedyt durcheinan:z 9
der, fthidgt 8 ganje Eyer und das Gelbe von 8 1
andect hinein , vabrt o8 eine falbe Stunde damit, 1
und dann fo \,\u qcftobencu ;)ucfar ‘mtcm, big f
es feine geborige Siife bat, befteeicht ein runz £
des Vecfen oder eine Kaftvol mit Butter leat d

ein tocifies rund gefchnittenes und auch mit Butter t
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befirichenes Papier daveinr, gieht bcn gcru hreen
Deis davein, und backe foldhen im Ofen aus, Ik
es Jeit jum Auftragen, fo wird der Boudin auf
vine Platee gefiuryt , das Papier abgenommen,
derfelbe warm aufgetragen und eine Sauce vonr
fiifen Pomeranzen, twie man folde unter den
Saucen findet, befonder daju-aufgefielt

Boudin von aefottenem Aeis,

Die Maffe wird wie die vorhergehende (votr
8 Loth DReis) ver cm_]t, eine Servierte  mit
VButter beftrichen , mit Jitronat beftreut, und
in ein tundes Gefdyive gelegt, big die Maffe
eingefiillt ift, daf fich folche nicht ju fehr aus:
breitet, diefelbe wird alsdann mit einem Binds
faden jugebunden, daf es {dhon rund und eines
Daumenbreit von dem eingefullten weg i, in
cinen Topf oder Hafen mit Fodjendem Lbaffer
gehdngt, eine Stunde gefodht, und die Sers
viette, fobald der Boudin fertig ift, in einen
Geiber geftellt, daf Das TWaffer davon lauft.
Hicrauf macht man in einer Kaftvol ein Stiickz
chen Butter weich, rufhre das Gelbe von 6 Cyern
darunter » nimme einen Scdhoppen weifen Wein
nebft etivas ganjem Jimmet und einem Stiick:
dhen Jucker dazu, und Pocht dieh auf dem Kobl:
feuer unter [M]I(ll!bl\}\’m Riihren au einev dickledh:
ten Sauce.  Nun wird der Boudin auf die
Platte geftrivyt, die Sauce daviiber angeridytet,
und recht warm aufgetragen. Diefe Sance ift
nue jur Halfte der uoxqufd)tic[acncu Mafle bes
ftimmt , .wﬁm( ¢ fur 4 bis 5 Perforren; man
fann audh etliche M efferfpiben_voll TMebl an
die Butter tithren, ehe die Eyergeld davein
tommen,
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Doudin von Jwetfhacy,

e 6 Perfonen felit man 1 Pfund Jwetfhs
gen in einem Gefchive mit etwas Jucker, gefdhnit:
tenen Jitvonenfhalen , einigen Stiickchen ganem
Stmmet und 6:Ndgelein , ein Glas Wein und
dag ubrige Waffer, auf Koblen, deckr fie ju,
lagt fie Eochen, bis fie weid) find und dieSauce
gang Fucy eingefocht ift, nimmt, wenn fie ecfal:
tet ind, die Sreine und das ganye Gewiiry hor:
ous, und {dhnetdver fie mit einem Schneidmefjer
groblecht.  Hievauf viihre. man anderthald Wier:
telpfund, Dutter [leidht, -fhldagt 6 Cyer darein,
thut 2 Kreuberwecfen, weldhe juvor aufen ab:
gevieben, tn fufe Mildy eingetveicht und wieder
ausgedrucke find, ein Bievtelpfund qefchdlte und
gefiofene Maudeln , eine Hand voll Jucker, et
was geftofenen Jimmet und von einer Halben
Jitrone die £lein gefchnittene Schale dazu, riihre
s jufanimen eine ftavfe Wievtelftunde , nimme
dann die gefchnittenen Jwetfehgen daju. ribre
€8 nuv ein wenig unteveinander , befireicht eine
Serpiette mit Butcer, befireut fic mit Semmel:
mehl, oder noch beffer eine dazu paffende Form,
fulle die Paffe davein,. febt -oder Hdngt e8 in
fochendes Aafjer , dfie e8 immertfore eine flarfe
Stunde fochen , nimme es dann bevaus , [afe
e¢ cinige Minuten jugebunden oder jugedeckt
fiehen , daf es fich jufammenyiehe, ftivyt es auf
eine Platte, und giebt eine Rofinen : Sauce
darviiber,

Anmert, Diefe Form wird oon fFarfem Weifis
blech auf die Art wie eine Gugelbopfenform , aber
gang glatt _gemacht, dag RNohrgen in der Mitte muf
oben mit Blech verwabrt fenm und  Feitte Oefinung
baben ; dev Decfel muf oben in der Mitte eine Hands
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[)LL\L' haben, und einet

guf einjchlieffen , da

ble Grofe der Form ju f"-',.:'

Butter ift die Grofe einer Viert

[!Dl‘f\ll (hadantud
[ T ] [‘11

i l\

14 Sorin
/) O,

W3enn die Jmwet ben fo Bepandelt, nur
nicht fo fravf cinge find, twie tm vorf
_qd_unbu'-z, petbt e uberwecten oder
meln qujjen ab, fdneidet das Sunere ge
flein,- thut es in ri:e.' @hifief . macht einen
[v llun Sdho Milch oder Rahm mic einem
ertelpiund ".'_'-u ter ﬂc end , gicft es nber den
"u of , vibre dann 6 Eyer mit einer grofen Hand
voll »~,u Fer, cinem Kaffeeloffelchen voll gefiofe
nem 3tmmet, und-einer Elein gefchnittenen
ben Sttronenfdhale nody eine Biertelftunde, fchnets
det 4 Yoth gefchalte Mandeln, eben fo viel 3
tronat [dngleche fein, und vifire dieg nebjt den
Eyern und gefdhnittenen IJwetfchgen unter den
eck,  Dtuy wird ein Randblech ftarf mit But:
tev beftcichen, mit Gemmelmehl befirout, die
SMafje davein gefulle , im Ofen oder auf Kohler
fchon aeld gebacken, au aun: Platte geftir
eine Hagen s oder K
qeben,
~ YAnmerf Man fann andd von einem Pund
[vethaen eine Sance dariber machein, biezn fodht
mag b Jivetfchgen weidy, ficint fie aus, lnci. D“ v
fchneidet fie fein , fefit fie mit efnem & Wetn,
Halb fo viel 'L\Sﬂl‘l“t, erwas Sucker IIll’lJSiIl‘L‘i‘.CIl.w.’lf
Ien in eciner Kachel auf Koblen , [ifit fie jugedecte
eine Wievtelftunde tochen, und vidtet fie nber den
Boubdin an.

-
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Einen englifdben gebackenen Doudin (Budin),

Bon 3 oder 4 Semmeln oder MWecken fchneiz
det man die Ninde ab , fhueidet das Ynnere gany
fein, giefit einen Schoppen audh etivas mehr Mildh
daviiber , [d{t es ein wenig weich werden , febt es
dann auf Koblen, bis das Brod durdhein tveid)
und vecht dick ift, vihee es mit cinem Holzernen
Coffel ofters um , und (&t 8 nadh diefem ein wes
nig abEiblen. Hierauf fchneidet mau 6 Loth
Dchfenmart und 4 Loth frifche Butter fein dars
unter , ruber 8 gange und 8 gelbe Eyer eines um
Dgs andere [angfam davein, thut nun § Loth
grofie und fleine Rofinen, » Loth fein geftbnits
tenen Jitronat, von ciner grofen Jitrone die
am Zucfer abgeriebene Schale, ctwas Jimmet
und fo viel Jucker, bis es fuf genug ift, daju,
beftreicht ein rundes Bled) mic Butter, beftreut
es mit Semmelmedl, fulle die Maffe darein,
bacft fie langfam in einem Ofen, und fhiryt den
Boudin auf cine Platce. Diefer Voudin Fann
trocfen oder mit einer befonder daju aufgeftellten
Sitvonen - oder Kirfchen: Sauce gegeben werden;

Gringebackener Boudin (Boudin),

Sur 6 Perfonen wird eine grofe Hand voll
Epinatbldrter in eciner Schuffel mit fiedendem
WWafjer abgebriibt, nacdh einer Halben Stunde
tieder feft ausgedruct, mit ciner balben Hand
voll Veterfilie nnd eben fo viel Schnittlauch recht
fein gebackt oder gewiegt, und bievauf in 4 Loth
frifcher Butter geddmpft.

BVon jwey Wecl oder IWeifbrod reibt man
bierauf dag Obere ab, weicht das Jnnere in fiifie
Mild) ein, druckt es wieder feft aus, thut den
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amm \mdtcn’fbmf u‘ﬁu 4 aorf) Elein gcmmrc!t qes
fd}u.‘r nem Speck audy an das Grine, Salj
1und 9 muuf daztt, und vibre es mit .;»Ci);lll
an, ,.a einent befonbdern Dcmnr werden nun
8 Eper mit einem u.[{wenC choppen {iifem Rabhin
verviifivt und an das Grine gethan, MWenu
alles 3,111‘mmncn untereinander ift, wicd eine
Kafteol oder ein rvuudes Becen (Bled)) mit
DButter n\mu)c.l, mit Mutfdhel 2 oder Semumel:
meh( beftreut, dag Angerifree davein gefillt, im
Dackofen gelb gebacken, und pievauf quf eine
Platee geftiirst.

s faun cine Butter obder Krebs s Safice
bazu aufaeftellt, anch ohtie Sauce als Nachtge:
mif gegeben werden, An einem Fafitage bleibt
dey Spect weg.

Gebackener Boudin (Budin) von Hafen.

Nan backe das Fleifch von einem abgehdus
telten Hafen, ein Pfund mageres Hammel 2 oder
ml[\ﬁuph aus der Keule, einige Charlotten: oder
gitie andere Jmulul, ein twenig Knoblaud) und
ein Stiickcdhen Jitronenfdhale jujamnien vecht fein,
nimme e8 in ecine Schiifjel, fchueidet 5 BViertel=
mnub L,pccf su feinen Warfeln, thut thn nebft
Saly, Dfeffer und Ndgelein dagur » mfnt s
mit 2 Gldfern voll rothermn Wein untereinander,
befiveicht ein rundes (Jtld)!ll.‘, welches die Grofe
daju bat mit Butter, Mu;t ¢ it dinnen
GpecE{cheiben, fillt die Maffe davein, belegt fie
oben toieder mit Speckfchetben , und ftellt fie 2
Stunden in cinen nidyt ju Heifen “\acfofen , gtefity
wenn der Boudin fertig iff, die Fette davon ab,
nimmt die SpecFicheiben oben weg, gieft ein
Eleines Trinfglas franzofifhen Brauntwein darz




Gemuffe.

ttber, decfr thn ju, fiacye ibn, wenner ein e es

[t nig efaltet ift, auf eine Platte, und giebt ihn be
auf sen Tifch. ®

de

Gebactener Doudin von Pomeransen. fich

\ : St 6 Perfonen fchale man von 5 Pomerans 3
il jen Die Schalen ab, fiedet diefelben (die Schalen) 1K
i 14iFs im 9Bafjer weich, ftofit folche, fobald fie ein we: de
nig erfaitet find, fein im Mrfer,” macht ans i‘fj

‘ bertfald Schoppen fiifen Rahm fiedend, vers )]
etifiee das Gelbe von 12 Eyern nebft den qeftofe: bl

nen Pomerangenfchalen recht in etner Kaftrol, be

nimmt cine ftarfe Hand voll geftofienen Iucker i

nebft einer halben gericbenen Mufeatnuf auch
davunter , vihre dief alles vecht untercinander’s
nimmt den gefottenen Nahm nebf 4 Loth vede
frifcher Butter dazu, und Eocht dief alles jufom:

- men auf Koblen unter beftdndigem NRifren ju be
einer Creme, und vichtet es auf ein Gefchire [“
sum Crfalten an,  Sobald dieB gefchelen ift, 1
[ wird der Saft von den Pomeranjen darunter (¢
l ‘ Jﬂ;" geritfre, eine Platte von Bled)y oder ein Potas u
} ;.%LE‘ geblec) mit einem — eines Mefferriicken dick ez 2
f ;h]f;fi’r todllten SHuttectatq belegt, die Falt " getwordene bt
1 Rl Creme darein gefulit, oben mit Bdndern von B¢
! E‘ Buttertaiq belegt, oder mit ausgeftochenem Lanbs Qi
) werf geyiert, ein wenig mit Cyergelb beftrichen, u
{ im Ofen gel gebacken, und dann warm auf: A
getragen, S
A

Gebactener Heiss Woudin. te

&ue 8 Perfonen Locht man 5 Viertelpfiind 2l

fauber gewafdhyenen NReis, der juvor eine Halbe £

Grunde mit Fodhendem Waffer abgebriiht wors o

den ift, in eiver Maaf Mild) gany dick, flellt 3.
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es jum Crialten quf die Seite, riibrt ein hHals
bes Plund frifche erm letcht , L:cmur bas
®elbe von 8 Epern davein, (dhldgt das Loeifie
derfelben su Schaum, rubrt dann bdie fein ge:
fchnittene Sdhale einer Halben Jitrone., etivas
Fummet , Jucfer, 4 Lotb frifches gebackres Rinds=
marf, 6  Coth grofie Nofinen (Fubeben) nebft
dem gefochten NRets an die Butter , nach diefem
den gefchlagenen Schaum darunter, fulle die
Mafie tn ein mit Bucter befivichenss Potage:
blech , backe fie im Ofen gelb , 1iberfivent fie vor
dem nrichten mit ZJucker, und giebt fie warm
ju Tifdhe.

Gebactencr Boudin von rothen Riben und
Raftanien.

Man nimmt 2 rothe Niiben mittlerer Grofes
backr fie im Dacfofen oder auf Koblen, {dhale
fie, wenn fie etn weniq erfalte find, und vetbt
fie am Reibeifen, ein Wiertelpfund Kaftanien
(qevoftete odey qefortene) fchdlt man ebenfalls ,
und backt fie Elein, weidht dann das Fnnere von
a Semmeln oder Wecfen in Mildh ein, ribee
bievauf ein Biertelpfund Burcter leidht, fdhlage
dag Gelbe von 6 Eyern davein , nin:“.'“ den aqusz
gedruckren Weck nebft den gebacften Kaftanien
und rothen Ruben, etwas E“f‘, Mufeatnuf
und Preffer daju, fdhlage das TBeiffe wvon den

Cyern ju Schaum , und rihee tha darein. Algs

o P

dann beftreicht man emn rundes 55 lech mit Dut:
ter, Gefireur es mit Semmel= oder Iuifchel:
webl, fulle dag Anagernibhree bhinein, und backt

es im Ofen gelb, — Die \:_’_.u';u dajft wird

auf folgende vt verfertigr: DNan fioft 6 gebra
tene Saftanien tnfeinem IMovfer fein, jerldfs tins
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einem Fleinen Giefchive ein Stiickdhen Butter,
ddmpft die geftofenen Kaftanien mit ein fuenig
fein gefchunictener Peterfilie davinn, und wibre
einen fiarfen Schopfldfel voll Sleifchbriibe nebft
ein wenig Saly und Mufeatnuf davan. Sos
Bald der Boudin gebacfen ift, fhiryt man iHn
auf eine Platte, oder [dft ibn qudh in dem Ges
fchive, worinn er gebacfen worden ift. Ehe die
Gauce angerichtet wird, verrihet man 3 Eper:
gelb mit 3 CHISfeln voll fitem Rahm, und gieft
die GSauce langfom davan, odei ftellt fie befon:
ber daju auf,
RloFe mit Bechemelle.

Die Bedemelle wird mit fifent Nabm
auf folgende Are verfereigr.  Man nimme nehm=
lich von jeder Yrt Wurgeln 2 Stivcfe, pubt fol:
ehe fauber, wafdht fie, fdneidet fie lang oder
rund, nebft einer Jwiebel und etlichen Bldttern
Dafilicum oder Jitronentraut , ddmpfe dief alles
in einem Stiicfe Butter, ftreut hievauf a Fleine
Kochloffel feimes Miebl dartiber , viihre es fogleich
mit ciner halben Maas fifem Nabm an, [ife
e8 noch eine Wiertelftunde Fochen, treibt eg dann
durch ein Haarfieb, und echalt es auf Koblen
beifg, bis die Kiofe fertig find. — Iu dicfen
fchneidet man fiic 2 Kreuber MWeck pder Sem:
meln gewiiefelt, weid)t die HAlfre davon in fiifen
Rabim ein, viftet die anbdere Hdlfte im VButeer
gelb, thut uncer diefe, wenn fie gleichooll fertig
ift, ein wenig fein gefchnittene Jmwiebel und Pes
terfilic, und bebalt es dann in cinem Gefchire
auf, bis bas Gelbe von 4 Eyeen au den einges
weidhten Wecek mit 2 Kodylofeln voll feinem Mehl
geeufre ift,  Hiegw thue man noch das gehorige

S
tel
feg
E1
fie
fch
che
1b

bal

BadenWiirttemberg



et
hiq
brt
bit
504
Hn
jes
die
ers

1z

m
=

Gemuffe. 111

Saly und Mufeatnuf , und wenn dief vecht uns
teveinander ift, die gerdftete Brodhalfte daju ,
fegt KIdfe pon mittlever Grofe in Helle fiedende
@ebfen s oder Fleifchbriibe ein, decft fie ju, bis
fie fertig find, richeet fie auf das beftimmee Gez
fdhive mit dem Schaumidffel an, gieht die Bes
chemelle, welche nun ecft gefalzen wicd, bdat:
tibet, und giebt die Klofe, fobald fie aufgefocht
baben, 3u Zifche.

Butter » KRlofe in Airfdhenfauce.

6 foth frifch ausgefottenes (Rinds:) Schmaly
tiifet man gany leicht und {dhaumig, fdlagt 2
gange Ener und von 3 andern das Gelbe davein,
nimmt ein Loth geficbten Jucfer und das Miehl
vont 3 getriebenen Milchbroden, nebft ein Elein
wenig Saly dazu , ribre dief jufammen [leicht,
legt fchone vunde Kiofe in fochendes Tajjer einy
vichtet fie, wenn fie fo lange, wie harte Cyer,
davinn gefocht Haben, mit dem Schaumloffel auf
eine Platte an, und die Kirfchenfauce, fobald
fie qemacht ift, dariiber an, — Sind es frifde
{chvarze Kivfchen , fo jopft man ein Pfund daz
von ab und flofit fie, voftet in einem Stiuckchen
VButter einen flarfen Kodhloffel voll Mehlahellz
braun , dampft die Kivfchen ein wenig damit,
giefit einen Schoppen (die Halfte etner Bouteille)
Wein und Halb foviel Waffer davan, treibt {ie,
wenn fie eine ftacfe Viertelftunde geFocht haben,
juerft durch einen Seiher, nach diefem erfi durd)
ein Sieb, fehe es wieder auf Koblen, thut ges
ftofenen Jimmet, Ndgelein, Jucker nebft etwas
fein gefchnittenen itvonenfchalen davein. Hat
dief jufammen nodh einmal gefocht, fo ift de
Sauce fertig.  Bon dirren Kivfchen wafche ynd
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ftoft man einen falben Schoppen, febt ihu mie
einem Schoppen Waffer ju, [dft fie bepnabe
einfochen, treibe fie dann mit einem Sdyoppen
MWein durd) , thut das nebmliche Gemwiiry und
Bucker doran, und vibet nun einen juvor un
Butter gebraunten Koch(Sffel MeHl an die Sauce;
dergleichen Saucenr muffen immer dicfleche uud
ja niche dunn fenn,
Sransdfifde RIdfe.

Cinige Charlottenzwicbel fhneidet man nebft
eit wenig Peterfilie, Thymian und Vafilicum
gany fein, fiveift einen pfindigen Hedht (in
Crmanglung eines foldhen wevden ein paar Stiicke
vou einem grdfern Hecht genommen) die Haut
ab, fhabt das Fifchfleifch fauber von den Graren
ab, nimmt es dann mit dem Gefdhnictenen in
einen Morfer, fioft es vecht fein, thut eine ab:
geviebene , juvor in Mild) eingemweichte und wie:
der ausgedriickre Senumel oder Leck nebft 4 Yoth

Butter audy uncer das Geftofene, nimme es,
wenn alles jufammen fein iff, in eine Schiifjel,
Saly und Mufearbliche daju, fchidge das Weife
von 3 Cpern ju ¢ fteifem Schaum , und
tifee denfelben uncer die Maffe. Man Fann
vou diefem Schaum ein wenig fitr den Fall jus
viicEbehalten, wenn der Taig ju gering (dinn)
wourde. Nun nimme man hald Semmel = und
balb wetfes Mebhl auf den Backrifdy , die vorhers
gehende Maffe davauf, formice hierauf runde oder
lange Kloge, febt in einem Gejhice belle Erb:
fen 2 oder Fleifdhbriifie auf Kofien, legt, fobald
es ficbet, die Klofe cin, Pocht fie langfam , ftrent
feint gefchniccene Pecerfilie dariber, und ridytet
dann Hubfdh an.

Rlofie
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Kldfe von divven Rirfchen,

e 4 Petfonen nimmt man einen Schoppen
oder ein Pfund dirve Kicfchen, wafiht fie fauber,
fefst fie mit halb Loein und Halb Waffer nebft
einem Srivcfchen Sucfer ju, und [aft fie Eochen,
nimmet fie, wenn fie weich find, mit einem
Schanmloffel bevaus, fteint fie aus, und {dynet-
det fic auf einem ‘Brett mit einem Schneidmeffer
oder Wieqe Elein, vodftet hierauf ein geriebenes
Milchbrod in einemSrickdyen Butter gelb, nimme
folches, nebft den gefchnittenen Kivfchen , in eine
Sdyiffel, thut ein wenig Ndgelein, Jimumet,
von einer halben Jitrone die Schale fein gefchnits
ten, nebft 4 Soth geftoffenen Jucker daju, rihee
es mit 2 Epergelb und einem gangen €y an,
macht vinde Klofe davon, uberftveut fie, wenn
fie alle Bepfammen find mit Mehl, und backe
fie in Heifgemadhtem Schmaly vofch, thue bterauf
an die jurnicfgeblicbene Kirfden: Sauce einen
balben Schoppen Waffer » errwas mebr Wein , ein
wenig Simmet, Ndgelein, etwas Elein gefchnit:
tene itronenfdhale, und wenn es nothig ift,
noch ein Stiickdyen Jucfer, rvoftet dann einen
Kodyloffel voll Mehl in ein wenig Butter braun,
und vt es auch davan, [dft es noch ein wenig
surchfochen , rvichtet es tibier die gebacfenen Kloge
an, und giebt fie warm ju Tifd.

KIoGe von frifchen Rivfden
da nimmt 2 Pfund Kicfchen, nur Feine
tothe , jopft dic Stiele ab, und fekt fie mit einem
Schoppen Wein , eben o viel Waffer, und cinem
Stiickchen Juicfer 311, nimmt fie, wenn fie weich
find, mit einem Schaumldffel heraus, und treibs
&
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fie durch cinen Seiler oder DOucchfchlag, reibe
bierauf 8 Milchbrod oder Semmeln , thut fic nebft
ein wenig Jimmet, Jucker und Sitvonenfchalern
ju dem Sivichenfleifch, viibre es mit o Coergeld
und einem gangen €y an, madyt runde KIofe
davon, und backt fie in Heifigemadhtem Schmaly
vofch.  Ju derSauce ftofit man die jurticEqeblies
bene Sirfhenfieine , Foche fie in der nefimlichery
Bribe noch eine Vievtelftunde, nebft etlichen
Stiucfien Vigcuit oder einem halben Mildybrod,
tretbt €8 nachdem durdy einen Seifer oder durc
ein Sieb, thut etwas flein gefchnittene Jitronens
fchale , Stmmet und Jucfer daju , und vidytet ¢g
tber die gebacfenen Klofie an.

AnmerE. Die KIdfe Fdnnen auch trocten mie
Jucker und Jimmet Hberfirent gegeben werden,

Rlofie von Rrebien.

St 5 Derfonen fiedet man 25 Krebfe, puke
fie, nimme die Galle davon, bricht die Schidn=
e aus und fchdlt fie, thut fie nebft einem in
Galywaffer verwdllten Kalbsbrieslein, cin fenig
Peterfilie und einem Kreuberweck oder Teifbrod,
welches juvor auffen abgerieben, in fife Milch
eingeweicht , und fefi ausqedruckt feprt muf, auf
ein. Brete , bacft alles jufammen Elein, thut es
w eine Schaffel, ein wenig Saly und Mufcas
tenbliithe daju, und rifhre es mit 2 Eyerqelh
2 gangen Cyern jufammen an, macht alsdann ein
balbes Pfund Sdhmaly Heif » Teqr von der Maffe
tunde Klofie, eines halben Hiibnerenes qrof bin:
ein, [dfit fie gelb bacfen, undchut fie, wenn fie
alfe bepfammen find , auf eine Plarte, Hierauf
fiofit man die juriicEgeblicbenen Krebsfchalen mit
e wenig Butter fein, ddmpft fie tn einem

A~
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b Crmhf;m Butter ne [ft einem Iulbm -)\DEI [0 ffel
fe Mebl, giept 1 bis 2 Sdyopfl L-”L[ voll F n]a[)
e brithe daran, Lift fie nod) ein wenig auftochen,
(6 treibt fie durch ein Haarfieb oder cinen engen
e Seiper , vidytet fie tiber die gebackenen Kloke an;
{5 und [dfe fie ein roeniy nu[toc!;w], perruhre dann
i3 dag Gelbe von 5 U) e mit 2 Glsfeln voll
i fifem Mabm und etras ‘)Jm,mruu,z, vhijre cfz
i was von der Sauce langfam datan, giefit es
O, fiber die Klofie, und giebt fie gleich i Zifdh.
h Sie dirfen aber mit den Cyern uui): mebe
i Eochen,

)

Leichte Rlofe von Piftasien.

it Fie 4 bis b ‘j)ur]oucn nimme man 2 Loth
Piftazien, wie aucdh), um ju frarven, 4 ¥oth
Mandeln, fdhalt bende , wenn fie juvor g eforten
worden ww, und fiofit fie l;p.ummu fein, rubre
etn Biertelpfund nml)c Butter leicht, ein ganz
328 €y und von 4 andern das Gielbe darein, die
geftoBenen Piftagien und Mandeln, ein fein ges
viebenes Milchbrod oder 5 Shloffer voll fei ines
@ul‘vnclm"itl nebft etnem Balben Kochlofiel fc

nem Miehl datunter, nimmt, um es bubjche

grin ju madyen, aucd etn wenta G -hrw“Y
darunter, etwas - gefofienen Jucker und etliche
Kovner Saly dazu, Wenn dief alles vedt unz
teceinander gernihut ift, madyt man 5 Schoppen
; auch etwas mehr Milch fiedend , nimmt den Taig
auf ein Vrete, und legt mit dem Mefler runde
der I-.nx.:-,:.‘:\lv-,.e eite  TBenn diefelben ein paars
mal aufgefoeht baben, febe man fie bey Seite
sum Crfalten, Defireicht ein Potagebled) m it
Butter , ninint mit \unu-d,.umil\n" die Klofe

bevaus, lege fie in QOrdnung in das Bled), ver:

g*
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/ rihre das Gelbe von 4 Epern mit ein twenig
i e Sucker und dem Rahm einer fiifen (balben
Maaf) Milch, giefit es riber dic Kloge, felst
die Klofe in den VBackofen, ober mache fie mit
einem Decfel mit Kohlen oben und unten gels,

RIofe von Quuitten,

Auf ein Fleines Platechen Focht man 3 Qi
ten in Waffer weid), [dfit fie erfalten, fhneidet
die Haue vein davon ab,und reibt dag Mark bis
an das Sreinlgte am Reibeifen ab, nimmt o8
wn eine Scifjel, wiibre 5 Kodhloffel voll. Mehi
darunter, thut 4 foth gewafchene Eleine NRofinen,
ein wenig Jimmet, 2 CHOfel voll Jucfer, etwas |
abgeriebene Jitvonenfhalen daju, und rihrt eg |
< mit 5 Epergeld und einem gangen Cy fiavf durd,
> ki madyt alsdann runde Klofe davon, backt: fie in

i beiBgemachtem Schmaly geld, uud fegt fic auf
b die dagu befiimmte Platte, |
3 Jur Sauce verliegt man ein BViertelpfund
Eleine und eben fo viel gqrofie Rofinen , wafdht
fiec, Focht fic mit cinem Schoppen Wein , eben
jo viel Waffer nebft einem Snickchen Sucfer eine ;
Bievtelitunde, voftet bierauf einen Halben Kodyz |
[offel TMehl in ein wenig Butter braun, thut es
nebft ein tenig Elein” gefchnittenen Jitronen-

i
fchalen und Zummet an dic Sauce, [aft es nodh i
ein wewig durdyfochen , und vichtet eg iiber die &
Kloge an, f

|

Sdaveiger : RISge,

Fie 4 Perfonen fdhneidet man fir 3 Kreuber
Wecf oder Semmeln Flein gewrrfelt, nunmt fie ‘
m et Gefchive, fchneidet eine Iwiebel und
etvas Petecfilie vecht fein, ddmpft es in einem
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En”.fiu en Butter, quf,t einen Balben Sdyo pf:
t toffel voll Belle UEmv[an paran, und cben
n Diefes» enn e8 ecin wenig qefodyt fat, tiber
¢ die Brodwnrfeln, thut Saly und Mufcamuf dar:
an, tiibrt es mit 5 big 4 Eyern untevetnander,
madt Klofe davaus von der Grofe eines Hub-
nereyes, backt foldye in Heigem Sdymaly gelb,
fegt fie auf die jum Auftragen beftimmee Schiiffel,
gicft Elave Crbfenbrube darniber , fiveut fein ge=
fchnittene Peterfilie darauf, [aft es auf Koblen
nod) etne "’hmruﬁnnbc fo({)cu, und fdhmalyt es
vor dem Yuftragen nnr gelb gerofteten Jwicheln.

»

o B R LR o RS

Bin Servictten: Alof. i

. Giir 6 bis 8 Perforen nimme man 4 Milch:
brode, 1dmuut devfelben wmu.ruu und ro=

fm fie in einem ® Wiertelpfund Butter qeld, wenz

. det etne fein gehacfte Jwichel, efe dag Brod weg-
| . genowmmen wird, damit um, thut fie dann in
eine Sdiffel, die andexn 2 juvoer gerichbenen
Milchbrode [mm er in cine andere Sdyfjel,
vereithre 6 Eper mit cinem falben Schoppen
fiifem oder faurem Rahm, nimmt erwas Saly,
S‘Jul]curnul, und ein wenig Preffer dazu, rujre
damit die gertebenen g)Juh[)[nobt an, juleke de
q;uﬁucuﬁfumlu davunter , [nfhcu t eine Sets
! viette tn der Mitte ftarf mit Butrer, Deftvent fie i) ]
L mit Semmelmiehl, fillle die Mafje darein , bindet 18 3
i fie mit Bindfaden feft ju, bange fi fie in fiedendes i
f Galwaffer, und laft fie eine ﬁmfoCtunb; darz dE
inn }m\c" Sobald der Klof fertig iff, wird

er bebutfam auf ecine Platte angevichtet, mit

| flein gefchnittenen und im BHutter braun ge:
machten Swiebeln gefchmelt, oder eine Peters
filien : Eauce daju gegthn.

e e N
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Cine balbe Maaf Milch madye man mit 4 Loth
frifther Bucter und ein wenig Saly fiedend,
fchafit alsdann fo viel Kernen - oder “buf,\u;;uu
darein . dafi e8 wie ein gebrifter Taig ift, vers
tleppert o Eper rvecht, rubre ﬁ-: an den Taig,
{haffe denfelben tieder tiber dem ?‘\'of'\{fcucr,
bis ev vecdht glate ift, [aft ifn dann ein wenig
gt Crlalten fichen ,» bis in cinem breiten eifers
nen oder andern Giefdhive ein Stick Schmaly Heiff
gemache 1ft , Tege dann von dem Taig Fleine runs
de Sil0fe etn/ dicht neben einander, Atreut, wenn
fie alle Depfommen find, cine fidefe Hand volf

Rucfer datulber, und fehe nun cinen Deckel mit
Koblen davauf,  Sobald fie oben und unten

geld find, swerden fie auf eine Platte angerichtet,

Gebackene YDv{te,

Von einer Seimmel oder einem ek reibe
man dag .u'l,]numw nig ab, weicht fic, wenn
fie juvor mitcen entywey ge td;nmc: wotden , tn
fife Milch ein, fchneidet eine Jwiebel mbﬁ et:
as ‘_Mz tfilien u'vt L_\l,mrr[atu) m.i, dampfe
diefes i1 4 Loth Butter, verriifrt 2 Cner vechi
mit dem JMabm einer Halben Maaf Mileh, thut
e jut dem Cieddmpfien, daf o8 jufammen, aber
nur  gang  leicht gevinnt,  nimmt ¢8 in eine
@ici;fzﬁ'.‘{, drucke den eingemeichten FWecf feft
Daju aus, thut Saly und Mufeatnuf darein ,
tiihee 8 mit 2 Coern an, madyt ulI] einem Hol:
sernen Teller Wivfilein, Fofre fie im Seminel:
meblum, und backt fie danp langfam im Schmal.
Man fann mit diefen ABlicften jedes quxnc(je.
mif garniven, ami) cine SButterfance mit Jitros
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renfaft oder Peterfilie dactiber auvichten, und
wenn diefe aufgebocht bat, fie als Gemnuf geben.

Wiiefte auf Barvthevfer 2Avt,

Ginen 2 pfiindigen Karpfen fitcht man, daf
306 Blut daven Fommt, jieht die Haut ab,
nimme das juvor von den Graten abgeldBre Fleifd
auf cin Schneidbrett, etliche Sharlottengiwiebel s
Peterfilie , ein wenig THHMIANS DBafilicum , e
Sinck frifche Butter daju, [dheidet die alles

sufommen mit dem Sdyneidmefjer, reibt von
cinem SBecf oder ciner Semmel die Ninde ab,
weidht das Snnere in fiifie Milh ein, drickt
diefes toicder feft aus, tiifrt ¢ unter das Gye-
Dackte , Saly, Pfeffer, Mufeatnuf und  vas
Gelbe pon 4 Cyern davunter, formirt nun Fine
gerlange WBiivfte, fchldge, twenn alle Beyfam:
men find, dag Weife vou 5 Cyern 1w Sdyaum,
fohrt die SBirfte davinn um, Deftreut fie it
gerichenem Milchbrod oder Semmelmehl, jers
[afit in cinem breiten Gefchive Butter, thut die
aBrirfte darein, Bacfe fie langfam auf Koblen,
srucke, wenn fie auf beyden Seiten gelb find,
etivas Jitvonenfaft davam, und trdge fie gleich
auf.
YWeifie YOurfte von Sifden.

SNan reibr cinen Weck auffen ab, fhueidet
das Snnere ju Elcinen Brockelein, feuchter diefe
mit fiifem NRabm an, dafi fie durdhaus sweich
werden , fchabt bievauf das Draune von einigen
GtiicEchen gebacfenen Hechten oder Karvfen ab,
(oot das Fleifch vor den Grdten ab, fehneidet
es nebft einem Karpfon: Mildyer, woenn man
cinen bat, Flein, ninumt es ju dew eingetveichs
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ternn. Weck, fchneidet eine 3tiebel , ein fenig
_ Peceritie, VBafilicum, Majoran und Thymian
| veche fein, dampft es in einem Stiuckdyen But:
ter, thut ein wenig Sal;, Pfeffer und Mufeat:
nuf. dagu, vibee es uebft dem Gelben von 5 big
6 Cyern an, filllt es in reingemachte diinne
Ddrme, macht Fingerslange Wiirfle davon, und
bindet fie jus  Alsdann madhe man balb Nilch
und hHald Waifer fiedend, legt die TBurfte nebfE
2 Yovbeerbldcce¥n darein, [dft fic eintqemal
langfam auffodyen, und in dev Milch ertalten,
Dievauf madht man ein Kaftchen von weifiem
Pavicr, beftreicht es mit Butrer, trocknet die
,J SBirfte mit einer Serniette ab, legt fie davein,
bratet fie auf dem Mof nup langfom auf Heis
Ber Afche gelb, und trdge fie fame dem Kdfichen
guf den Tifch,

Rrebs: YWiirfte.

Hiegn fann man nicht weniger als o5 Frebfe
fieden.  Sobald fic gefotten find, bricht man
dic Shwdnge aus, fhuetdet fie Elein gewiefelr,
ftoBt das dbrige mit Burter fein, ddmpft es in
einem Biertelpfund Butter, und prefie es dutch
ein Tud). Hievauf eid)t man eine abgeriebene
und qu feinen Brocfelein gefchuittene Semmel
(Week) in fifien RNahm ein, dampft cine Smwies
bel und etpwas fein gefchnittene Petecfilie in der ’
Hidlfte von der Krebsbueter, nimme es nebft dew
gefchnittenen Krebsfchrvdngen ju dem eingeweid)s
fen Wect, weldyer nicht ausqedrucke werden darf,
thut etwas Saly, Mufeatnuf und Jugwer dagi,
tubiet es mir dem Gelben von 6 Epern an, fulle
es in fleine Ddvme ju %ilmcrsmngen%tlaﬁd;m,
bindet fie ju, Podyt fie etnigemal in Milc) odey
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g ha{b Waffer unb “Juh mlf, Beftreicht das pas
it pierne Kdfilein mit der wbrigen Krebsbutter, ;
g und bratet fie gelb,

Saure Rabmwnrfilein,

G

WBon einer Maaf fauver Mild) nimmt man
denn Nabm ab, thue ibn in ein Pfaunden, macht
ibn fiedewd, viubrt dann fo viel tmus weifes
IMehl darein, big es ein fefter Taig wird, und
thut ibn in e¢ine Schuffel jum Crfalten, Hier= 2 |
auf elibet man 6 Eher immer eines um das an= £
dere binein nebft ein tenig Saly, [4ft alsdann i
5 Schoppen oder eine Maaf fitfe Mildh fiedend k|
werden, nimme den Taig auf ein Breet, madht §
3 mit einem Meffer lange Lourftlein davon, legt
r fic in die fiedende Mildy, und [afe fie Fodhen,
beftreicht dann ein WBecken oder rundes Blech mit
Butter , thut die ’AGur]t!cm mit einem Sdhaums
IunL darein , [dft fie auf Koblen oder im Ofen
amu. jen, werriihrt nun 2 Epergeld mit ein wes
niq Sucfer, quft pon Dder juriicfgeblicbenen .
Milch langfom davan, und fiellt diep ju den e
aufgejogenen LWiirfticin auf, o

et O %

e W= Y

-

] S A T S

Spinatwiivfie,

Bwey frifhe Semmeln o0d er Mutfcheln reibt
man, voftet die Halfte davon in einem Stickchen
Butter geld, nimmt bendes, das Gerdftete und
lngeroftete, in eine chuw briht 2 Hande
voll verfefenen und getwafdyenen Lplnat mit fo:
chendem LWaffer ab, gieft dief nach einer halben
Grunde ab und faltes IWaffer daran, druckt ihi .
dann feft aus, bacft oder wiegt ihn , thut ibn {
fu dem Gemmelmedl in die Schifiel, Saly, ‘_
Mufcatnuf uud ein wenig Preffer dagu, rubre i ‘
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* | es dann mit 5 bis 6 Eyern an, macht in einer
fRiL Kafteol oder Kadhel qure Sleichbriife fiedend
madyt ein holernes Brerr mit Sietfchbriibe naf,
thut von der Fiille davauf, madht davon it dem
Mieffer Fingevslange Stitcflein, und legt fie in
die Fleifchbraiihe ein, Jn einer balben Stunde
e find fic fertige  BVor dem Anrichten migjen fie
i ein wenig vom Feuer weggeftedt werden, daf fie
i fich sufammensichen,

Jaftenfpeife & Ia l‘i('r_“r(‘ au Ris (& [a Peter au
2i5),

i Man {tofit auf ein mictelgrofies Pldrechen a

il Piund fauve Kivfchen, nimme fie in cin Hobes

4 Gefhive, weldyes cinen pafjendens Deckel fat,
thut einen balben Schoppen Wein, ein BViertelz
pfund Sucfer, ein Singerlanges Stickdyen Iim: '
met, und die abgeriebene Sdhale von ciner 3=
troue dayu, Flebe ein Papicr mit Taig daviiber,
damit Fein Dampf beraus Fann, deckt den Des
cfel davauf, [dfit es auf gelinden Koblen 2 Stun:
den fochen , und treibt es durch cin Haarfieh,
Hierauf fehueidet man von Eleinen tundem 3wies :
bact den Boden ab, nimmt das LWeiche Heraus,

| decfe den VBoden twiedey davauf, Dbefivetcht fie

[ wit guter Milch, veerahee ievauf ju 6 bis 8

k¢ Dwicback das ‘Ciclbe von 6 Epern, {chldgt das

Weifie davon ju einem Schaum, vifre ihn une
il ter die Eyer gelb, Febrt die Jmwieback Sarinn um;

bacft fie tn beifem Schmalj gelb, beftreut fie
nod) warm. mit 3ucker  und Jimmet, lege fie
auf eine Platte, gieft die durchgetricbenen Kivs
fhen Dazwifchen, und giebt fie Ealt auf den
Tifeh. : :
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t Gebackene Sdnitten von Ralbsmildhen oder !

. Brieslein,

I’

n Ju einem Kreuberwedt ninunt man ein

n Brieslein, wafde es, verwdllt es im Saljwaf

e fer, sieht das Hautden davon ab, Hacke ¢s nebft

¢ ciner Charlotten ; oder andern Fwicbel und e

¢ weniq Petevfilie gany fein, nimmt e8 in eine
Sdfjel, veibt ein halbes Milchbrod daju» 1
thut ein wenig Saly und Mufeatblithe davaw i
und riihre es mit einem grofen ober ywen fleinen 4
Gyern an, reibt bHievauf von etnent GGecE bas y

3 Braune ab, fdueidet ihn ju runden Schuittens 1

> fireicht vou der angernipreen Maffe balb Fingers:

/ dicE davauf, backt fic in Heifgemadhtem Schmaly

f ' geld, und fegt fie auf Brodfchuitten , damit das

4 Sechmal; angieht, Sie fonnen trocfen jum e-

v miif aufaefiellt, oder auch alg Gemiif in einer

' sHutter - Sauce gegeben werden,

: Anmert  Hier iff yu mevken, fie bey allen

e Gehnitten diefer Avt , dafi die befivichene Seite ime

mer jucrft ing Schmaly gelegt wevden mug, und die
A Gdnitten dann_erfi umgebehre terdew, wenn fie
auf der evjien Seite gelb find,

Goloene Schnitten,

Bon o KreuberwecFen fhueidet man tunde it
Sdnitten wie ju eincr Suppe, vevenhrt 4 bis i
5 @per wit einem Trinfglafe voll TWein und einiz 4
gen' Efroffern voll Rofenwaffer, oder mit eben

fo viel guter Mildh , legt die Sdhniften neben:
einander auf eine Dlatte, gicht die vetvihreen
Gyer dariiber, Backr fie nadh einer Halben Stuns ] 1
de in heifem Schmaly . legt fie anf Brodfchnitten, -

¥

daf das Shmal; ablauft, und beftegut fie warm
mit ucer und Jimmet,  WWer will, font aud
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4 Yoth gefchafte und gart qeftofene Mandeln
unter dte Ener eifren. s famn eine Kirfchens
oder Nofinen- Sanuce darfiber qemadhe, oder
attch) befender daju gegeben werden,

Gebackene Niandel{hnitten in Vuratnder oder
rothem YOein.

Cin Biertelpfund gefchdlte und fein geftofies
ne Mandelu und 6 Loth qeficbren Jucker rithre
man in ciner Schiiffel mit 2 Epertweiff und einem
gangen €y, eine BViertelftunde , thut die abge:
viebene ©dyale von ciner halben Sitrone dau ,
fchucider von ek gder. Seme! vierecfigte
Gricfdhen , beftreicht fic emnes bHalben Fingers
dick von der Maffe, lege fie (die beftrichene
Geite juerft) in Heifies Sehmaly, backt fie {hon
gelb, legt fie auf Brodichnitten wud daun auf
die beftimmee Placte, Hicraquf macht man an:
derthalb Schopven Burgunder oder andern roe
then TWein wit einem halben Quint Jimmet, 4
gangen Jldgelein, eine Halbe abgerichene Iitros
nenfchale und fo viel Jucker, bis ¢ feine qehorviz
ge Stifie bat, fiedend, gicfit es fiber die Schnits
ten, ldft es auf Koflen ein wenig angichen ,
und giebt es auf den Tifeh,

Smmerrs Roérbdyen,

Hieegt find Honig: oder Borsdorfer Aepfel
bie Deftem,. Die Honigdpfel werden nur mit
einem Tudhe abgericben, die Borsdorfer aber ges
ichale, von bepden aber oben Deckel abgefdhnits
ten und die Aepfel auggeholt. Hicvauf fchneidet
man 4 Loth gewafihene grofe Nofinen (Iibeben)
langlich , vermengt fie mit 4 foth gewafdhenen
fleinen. Dofinen (Kovinthen), einer Hand voll
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geftopenem Jucker nebft ein wenig imwet , und
fullt die ausaehilten Aepfel damit. Ulsdann
wellt man guten Buttertaig eines Mefferriucken
dicE aus, fticht Eleine Pldtechen aus, deren jedes
eines ftacfen Fingers breit grofer als der Apfel
ift , und wieder eben fo wiel andere, wovon jedes
einen Apfel gany einfchliefe, beftreiche dann eint
breites Bledy mit Vutter, befireur es mit Sem:
melmehl, legt die Fleine Bldtechen neben ein
atider darauf, beftreicht fie in dev Mitte mit
@yerweif , fellt auf jedes bet andern einen
Apfel, fdhldgt fie nebenbevauf, dag fidhy dev
Fatq oben jufpibt, und der Apfel gang einges
fehlofen ift, ftellt nun auf jedes dev Eletnen
Bldtthen cinen folchen Apfel, beftreidht fie mit
Gyerteiff, ftupft fie rundum, der Hobe nad,
mit etnem Holychen , daf fie daduvd bie Aehu:
lichfeit cines mmen : Korbchens befemmen,
fiberfireut fie mit grob geftofienem Jucfer, backt
fie in frifcher Hibe, und befireut fie nad) dem
Backen mit Jucfer und Jimmer,  Sie fonnen
alg Jwifchen = Platte des Wittags, oder als
Nadytgemnif gegeben twerden.
YOecktdutlein in Rivfhen: oder Sdgen: Sauce,
Won einem KreuberwecE oder ciner Sem:
mel reibt man dag Yeuffere ein wenig ab,
fchneidet ibn ju vunden Schniteen, vifiet diefe
im Bactofen gelb, ftoft fie bievauf gang fein »
thut fie in eine Sdyiffel, ein Wiertelpfund ges
fiebten ucker dagu, ribre folches mit 5 Cyernt
eine Halbe Srunde, nimmt von eiper  halben
Sitrone die Schale, 2 Loth Jitronat, fhnetdet
bendes Elein, thut ein Kaffeeldfelchen woll Jims
met und 4 geffofene MNagelein daju; wenn dieh
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alles in der Maffe ift, beftreicht man Eleine Fovs
men favf mit Butter, beftreut folche mit Sems:
melz oder YMutfchelmebl, fiille fie mit der ez
rifreen Maffe, und backe fie im Ofen qeld, Sie
Fonnen entweder mit einer der beyden obigen
(in dev Ueberfdyrift angejeigren) Sancen oder
auch teocken mit Jucker uberftreut gegeben wer:
dett.

Wecttdvtlein andere Art mit Titvonen - oder
Hofinen : Sauce.

Cin BViertelpfund Butter eiibrt man feicht,
fhlagt das Gelbe von 4 bis 5 Eyern darein,
nimmt eine am Jucker abgevicbeue Jitrone, nebft
noch ecinew ftavfen CRloffel voll Iucker daju,
fhlage dann das Teifie vou den Cyern uSdhaum,
viihre damit 3 Fleine Kochloffel voll TMeh! befons
der an, thut es nachher auch an die Butter,
vubre alles jufammen redhe duvch, fullt es in
Sormen (diefe fonnen befivichen oder auch unbez
fivichen feyn), und backe fie im Ofen langfant
aelb, wo aledanp eine der benden angejeigten
Saucen dartiber verfertige wied,

Sucterbrod in Sdhmals gebacken.,

Man fdhale und {tofit eine Hand voll Man:
deln fein, weidht ein wenig TWeckbrofamen in
Milc) ein, drucke fie feft aus, thut fic, nebf
etivas Jucfer, zu den Mandeln, und ribee e
mit 2 Cyeen an , Eehre alsdann die Juckerbrode
davinn um, und backt fie iin Sdmaly qelb. Es
Fann etue. fifie Mandels oder andere fufe Sauce
daran gemache werden.  Kirfdyen = Hagens odew
Nofinen : Saucen find am Deften Doz,
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Fie 6 bis 8 9
bes Pfund gefdhalte [
mit Jitronenfaft fein, und fthneidet die andere
Halfte fein, ldnglich. Hievauf vabre man die
qeftofienen SRandeln nebft anderthald Biertelpfund
(12 Loth) geficbtem Jucker mit 4 ganjen und &£
gelben Eyern eine Halbe Stunde, madht danw
einen Taiq von einem gangen und einem qelbews
G, cinem halben Elofjel voll gefiebten Zucker,
einet halben abgeticbenen Jitronenfchale und
feinent 9ehl, wellt thn ju jtey gang diinnett
Kuchen , fdhneidet fie ju mittelfeinen Nudeln,
backt fie ans Bheifem Schmaly gany blaff, nbers
ftreut fie, fo lang fie noch warm find, mit Jim?
met, mengt, fobald fie evfaltet {ind, die ges

fchnittenen Mandeln darunter, und vibet fie
nebft ettwas Sicronenfaft unter die geviihrte Mafje-

MNun wird ein Dotagebled) mit Butter befivichen,

dic Maffe davein gefillt, aufKoblen gefeht und

fangfam aufyesogen. Diefe Speife fanu auch

als Torte gegeben werdens; auch wenn aman das

Blech nady dem Vefteeichen mit Oblaten belegty

fanit fie als Nadhtifch aufgefetr werden,
Dutter: YTudel,

Man viibee ein Wiertelpfund WButter Teicht,
fdhldgt 2 gange und 2 gelbe Cyer davein , vers
vithet 2 GRIOFel voll Bierhefen mit 4 Chioffelis
voll {ifem Nabni, thutes ju der Buttee, ruhre
ein wentg Saly und fo viel feines Mehl davetr,
daf es einen leichten Taig yum TLourgen giebt ,
nimmt i6n auf ein Brett, wirgt ihn nod ein

-

woenig,, macht ibn gu einer langen. ABargel.,
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fhueider Fingevslange und Fingevsbreite Siick:
dien davon, leat fie auf ein mit Mehl beftreutes
BHrete, und Qe fic bey gelinder Warme geben.
Sobald fie reif find, macdht man in einer breiten
GSdytifjel oder einem Potageblech nicht gany ein
Wiereelpfund Butter mit einem Halben Schoppen
Milch warm, legt die Nudeln davein, backt fie
m Ofen in frifcher Hike, und giebt, wenn fie
ju Zifche Fommen , noch befonder Mildh dayu.

Anmerf. Statt ded Salyes Fann audy Jucer
Dazu genommen foerden,

Creme: LTudeln.

Man nimmt ein ganges Ey und vont 3 ans
dern das Gielbe in etne Schuffel, 4 Loth jerlaf
fene frifche Butter, die Hdlfte von einem balben
Schoppen Mild), 2 Elsffel dicke Bievhefe und
Galy daju, vifre dief uncercinander und foviel
feines MeHl darein, daf es einen RKaig jum
Wellen giebt, der aber doch lind fepn muf.
Wenn nun derfelbe vecht 3db gefchlagen tft, wellt
man ibn ecines balben Fingers dick aus, fidye ihn
mit einem runden Ausftecher aus, leqt dic Sriicks
den auf etne mit Mehl beftreute Serviette, bis
fie veif {ind, machet in cinem Gefchivy, 3u wels
chem ein Decfel mit Koblen bereit ift, etwas
Mild) fiedend, fegt die Nudeln davein, [at fie
{chon bacfenn, macht, wenn fie anfangen gelb
3 twerden, ein St Schmal (Schmalzbuteer)
beifr, giefit es daviiber, [afit fie vollends augs
bacfen, und giebt fie warm ju Tifche, — Fer
will, fann befonder Mildy, mit Evergeld abge:
jogen , daju aufitellen, und fic entweder mie
Sudker oder ein wenig Saly gebert,

]

Dejondeve
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'Bn |
:5 Befondere 2Avt Dampfnudeln.
f. Qe 4 big 5 Perfonen nimmt man 3 Viers
en telpfund feines Mehl in eine Schufjel, ruhree
n in' der Micte ein Taiglein mic 2 Chloffeln ol
n weifer Bierhefe und etwas warmgemad;iem juz
i¢ fiem ‘)ml im an, verrubrt, wenn ‘es gegangen ift,
ie das Gelbe von 4 Eoern rvecht mit warmetn Habu,
thut ein mcuig Galy daran, gicft es an den i
oF reifgemwordenen ZTaig, {dafit ibn 5 lang, bis '
er fic) von dem Loffel loﬁ]‘d}dit, laft ibn nod) 1
einmal geben , nimme ihn dann auf einen Backz it
5 tifdh, fchneidet ihn ju Eleinen Snicfhen in der 1
s Grofe wie Dufatehnudeln, macdye hierauf in il
¥ einem breiten ®efchire, weldhes einen paffenden L
3 Decfel pat, cinen Schoppen gute Mildy mie i
‘b cinem Stick frifdyer Butter und einem Srick: :
'!{ chen Bmfcr_ fiedend, feBe die Nudeln neben eins i .
..‘ anbder daveitt, deckt einen Deckel mit Koblen {
E' dartiber, und rvidhtet fie, twenm fie gany fury !
; eingefocht find, auf eine Platte an, Alsdann
2 Defteeicht man eine rutide Kaftrol ftarf mic Butz
1 ter, fdhldge von 6 Epern das ”‘ch,t jut Schavm,
5 ftuuhr von diefem Schaum jwep gmgu dick in
die beftrichene Kaftrol, legt von den Dampfriuz
‘j deln davauf, wieder von dem Scaum darviber,
E | abermals JNudeln, und madht fo fore, bis alles 1
3 Ende und der Schaum das lehre iff. Nun- 14
) wird das Gefdhive a:tf fchmwache Koblen gefebt, | 1§
> ein DecFel mit ht‘IBLl Afdye dariber gebtcft, i (15! 3
d fo lang auf den Koblen gelaffen, bis das Ge= et
E {hire in der Mitte wavm ift, dane auf eine 1
¢ Platte geftiirze, und mit Sucker und Jtmmet

D'Du mit Jucker und Jitronenfdalen uberfivery

9
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':gi | GBenn es recht u[)ul fepn foll , swird ‘\as Ge:
I fehive mit Krebsbutter befivichen,

Einaelegte YTudeln,

Qu ecintem Becken oder eincr Kaftrol, eines
Tellers grof, ‘nimumt man 4 big 5 Cyergelb, ein
wenig Saly und feines Miehl, macht etnen Nuz '
belntaig davon, tallt ihn ju gany diunen Kus
dhen o trocfner fie, .und mrm'mt gang feine Nu:
deln dareus, backr oder-wiegt 4 Loth gefddlte
Mandeln Eletn , mengt 2 Thetle davon unter die
Nudeln, Iuﬁnirbr das DBecken Fingeraddick mit
frifcher Butter, fivent die vermengten Nudeln
davein, madht etnen palben Schoppen nn,m
Rabmn mit einem Stiicklein Sucfer und o Elofz
fein voll Rofenmaffer ficdend, gieht es 1ber die
tudeln, vermengr die noch brigen Mandelty
mit ein wenig Sucfer, fireut eg auch davitber,
befegt es mit diinnen Sticklein Butter, febt es
auf Koblen, decke etnen Deckel mit Koblen darz
auf, und lift e gelb backen,

Gebackene LTudeln.

Fiie 4 Pervforien macht man pon 5 Eyern
und ein wenig Saly einen Nubdelntaig, wale
ibn nicht gang. fo dunn wie yu Fleifchbrihe  Nn:
deln, fchneidet die Kuchen, goenn fie trocken
find, eines Eleinen Fingers breit, und Focht fie
in einer Maaf Mildy mit einem Stuckchen Ju:
cfer.  Man muf wobhl Acht geben, bdaf fie
nicht Enollig werden , [aft fie gany dick einfochen,
und thue fie_jum Crfalten auf eine Sedufjel.
Hierauf madt man ein Sticf Schmals oder en
“etelpfund Butrer Heiff, thut die Nudeln hinz
, und febre fie mit einer Gabel ofters um,
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daf fie durchaus gelb werden., Sie werden als
Abendgemilf alif einer Platte aufgeftells,

>

Gefalzenet YTudelfuden,

J3u diefem werden von 2 Epern Nudeln ge:
macht, wenn fie trocken find, etneg halben Singers
breit gefchnitten, und im Saliwaffer gefoteen, ~—
Hat man tibriggelaffene Nudeln, fo ift es cben fo
gut.  Alsdanu verrnbrt man 4 bis 5 Eyer mit
eittem Dalben Trinfglas fifem Rabm, und thut
Galy, Mufeatenblithe, fein gefchnittene Peters
filic oder Schnittlauch dazu.  Wenn die alles
vecht unteveinander ift, vibre man’ die abgelau:
fenen DNudeln davein, macht in einer eifernen
Planne oder Kachel etwas Schmal; Heif, thut
das Angeriibree davein, einen Decfel mit Kob-
fen daruber, und backt es langfam, Dben mifen
mehr Koblen als unten feyn,

Rlumpen: oder Rds: CTudeln,

Man vibee 6 CHoffel voll jaree Klumpen
(Kds) mit 5 Cyern und 4 Loth frifher jerfaffes
wer Butter recht farf, bierauf o EHGfFel voll
qute ‘Bierbefe, eine Kaffeetaffe voll fauren oder
fuBen Rabm und das gehorige Saly dazu, dann
fo viel fchones Mepl davein, bis es ein Taig in
ber Dicke tie ju einem mirben Kuchen “ift,
Elopft ihn fo lang, bis er fich von dem Loffef
fchale , [aBe ibn bey gelinder FBdrme geben ,
macht nun Fingerslange und eben fo dicfe Nu-
delu oder AWirfie, lege fie auf cin mit MNehl Ge-
fireutes Blech ,» madhe, wenn fie alle beyfanmen
find, Schmaly beiff, und bacft fie {dyon gels.
Man fann fie anch etwas Elciner machen, und ju
Kobl oder Salatgemufien aufftellen,

9*
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och eine. anderve Avt Rasnudeln.

{ Siie 6 Perfonen verfertigt man von 3 Cyern

g etwas Saly und feinem Mehl einen Nudelntaig,
B wdlle ibn g 5 Kuchen aus, bribt hievauf 3 bis
<l 4 Hinde voll Spinat in Eochendem Waffer ab s
1 bl drucfe denfelben aug Faltenr EWafjer aus, hacke
ibn Flein, dampfe ibn mit einer Jwiebel in einem
B WVieveelpfund Butter, wie jum Gemifje, nimme
B ipn in eine Shiffel, vibre 6 CHISFHI volf
] Fleifchbrithe oder fufen Rabm nebft dem Gelben
von 4 Cyern, etivas Saly und Mufeatnuf dars
unter , breitet.es auf den Kuchen aus, vollt fie
juifommen, legt ﬁc in fiedendes TWaffer  ein,
[aft fie etne gute Wievtelftunde fieden, gicfit das
Waffer davon ab, legt die Nollen bebutjom auf
ein Brete, und fdhneidet fie ju 2 Fingerbreiten
Gtickhen,  Alsdaun beftreidht man cine Jinns
oder Porcellan - Platte ftarf mit DButter, legt
pon den gefchnittenen Sticfdhen nebeneinander
davauf, Uberftreut fie ftarf mit geriebenem Pars
mefanfds , fdhneidet wieder Butter davauf, dann
wieder Nudeln und Kafe, und macht fo fort,
! bis alles ju Cnde ift, Dann wird die Speife
b, auf {chadhe Koblen gefelit, wenn fie ein fenig
gl durchgefocht bat, etn twenig Fleifchbriibe davan
gegoffen, und gletch auf den Tifch gegeben.

Sdupf: CTudeln,

Cine falbe Maaf geftandene (dicke) Milch
vahme man ab, [dft fie an der Wdrme jufom:
menflumpen, giefit file in etnen engen Seiber
ober in ein Haarfied, nintme die Klumpen , tenn
alleg TWaffer davon gelaufen ift , in eine Schiifs
fel, fdylagt 3 Cyer davan, rubre fo viel Miehl
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und etwas Saly davein, bdaf man Fingersdicke
und eben fo lange DNudeln davon machen fann,
fege diefe in ficdendes Waffer, [dfie fic fchnell
Pochen » giefit fie in cinen Seifer, und [agt fie
recht ablaufen, madyt Hierauf in einer Pfanne
oder Kachel ein Stk Schinaly heifi, thut bdie
abgelaufenen Nubdeln darein, lafe fie auf einet
©eite qelb twerden, Fehrt fie um, “ftreut eine
gange Hand voll geriebenes WBeifbrod dariiber,
[dfic fie vollends gelb werden , und giebt fie twarn
auf den Zifchs

Sufer TTudelFuden.

Fir 6 Perfonen wird von 3 Cyern, ein
wenig Saly und feinem Mebl ein fefter Taig
gemacht, und diinn wie cin Karvtenblatt augge:
wallt. Sobald die Kuchen trocfen find, ters
den fie jufammengerollt und fein gefchnitten, in
Eochendes Wafjer eingelegt, und wenn fie ein
twenig gefocht Haben, in einen Seiber oder
Durchchlag gegoffen, und gleidy darauf ins falte
Wafjer gebalten , wetl fich die’ Nudeln fonft ju=
fammenElumpen , dann (@ft man fic erft aus dem
Ealten YBaffer ablaufen. Hierauf ribre man eiw
balbes Pfund Butter leicht in einer Schirfjel,
8 Cyergelb daran, fhldgt das Lbeife von 6
Coern ju Schauni, nimmt 4 Loth gefiofenen
Bucfer, ein Kaffeeloffelhen voll Jimmer, die abs
gericbene Sdjale voit einer Sitrone, eine Mef:
ferfpibe voll Saly daju, und ribre dief alles
sufammen an die Butter, thut hievauf die abges:
laufenen Nudeln daju, beftreicht ein rundes
Blech cder eine Kaftrol mit Butter, beftrent fie
mit Semmel 2 ober Mutfchelmehl, giefr das Ans
geviibree davein, und backr fie im Ofen geld. =
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Diefer Kuchen fann entweder trocfen oder mit
etner Wabm: Sauce gegeben werden, welche
bey den Saucen (im erfien Theile) angejeigt iff.

Waferfirauben oder Trichternudeln.

Auf 5 Perfonen wird ein WMefilein (der 16te
Ehetl etnes Wurtembergifchen Simri, ungefdpr
anderchald Pfund) Meh! gevechner, daffelbe mit
Nildy, Saly und 4 Eyern ju einem Taig in der
Dicfe eines Sreaubentaigs angertiprt, und in
einer Pfanne, welde eben nidht ju grof fepu
barf, Wajjer mit Saly fiedeud gemacht.  Hiers
auf gtefic man von dem Faig in den Straubens
trichter, und [dfe ihn in dag fiedende Waffer
laufen, dag es ecine vunde Straube gicht. Kon:
nen ey nebeneinander eingelegt werden , fo ift
e$ auch vecht.  TWenn fie einen fiarfen Sud ge-
than baben , BHebt man fie mit dem Schaums
[offel beraus, leqt fie auf eine PDlatte, wo uns
ten: Sticfchen fuifche Butter gefchnitten find,
und madyt fo fort, bis die Strauben ju Cnde
find, feht die Platte auf Koblen, daf fie uuten
eine Gcharre befommen , verfleppert o big 3
Cper mit ein paar CHIOFelu voll fiifem Nahm
und ein wenig Saly, gicht dieh fber die Straus
ben, madt etn Stcfchen Butter mir gericbes
nem Brod geld, und fhmdle fie oben dariiber.
Man muf fie gleid) anf den Tifch qeben, ehe
die Eper Part werden, €3 Fonnen aucdh) von
dem nehmlichen Taig gany Fleine Spdhilcin, die
unter detn Namen der Tricdhyternudeln be:
Eannt find, auf dicfe Ave gemacht werden,




Gemiuffe.

Grenade von Heis.,

e 6 Perfonen fehit man ein halbes Pfund
verlefenen und rein gewafdhenen HReis mit guter
Fleifdybrrife auf Koblen , legt eine ganye Jwie=
{wc[, eine .,mu entzmwengefchnittene Selleri:
wuriel und ein Stk rohen magern Scyinfen
davein , [afe thn langfam twerch und veche dick For
chen , nimmit dDasg ﬁ'fi!‘.i‘i]'igi'll‘s?,ﬂ’ fieder Heraus,
thut den NHeis in eine Schuffel, ribre ein Wiers
telpfund frifche Butter mﬂ Mufcatbliithe und
dent gebovigen Saly darein,. [4ft es ein wenig
abfiflen, und rvifrt das Gelbe von 8 Cyern
darein, ﬁ'umuf befiveicht man ein rundes Bes
cfen nmf mit Butter, madyt einen Ning von
gebacfter Peterfilic, undnoch einen von gehacks
tem Coertveifi, fille dann die HAlfte von dep
Deismafje darein, legt ecinen daju verfertigten
weiffen Ragout von Brieslein, Cutern rhcr
geflopftem Kalbfleifth, aud) von Gefligel d
auf, fullt den vbrigen NReid voll daruber, [1c-
fiveicht ein rundes Blatt Papier mit Butter, legt
e auf den Meig, bacft es langfam im Ofen,
fticyt es auf eine Platte, und gicbt die yurick:
gebliebene Sauce von dem NRagout befonder

Dazu. ‘
: s

Gefiillter Sdyciterhaufen. R

Man reibt 2 KreuberwecFen oder Semmeln g

am Neibeifen cin wenig ab, fhueidet fie ju run: E
den eines Fleinen Fingers dicken Sehunitten, und ¢
diefe wieder quer von einander, eveiifrt hierauf ;
6 Cper mit 6 CHléffeln voll fifem Rapm., o 1

einer Hand voll Jucfer, und 4 Ehidffeln  voll R
DMofenz oder Pomeranzenwafjer vedhefiart, lege i
i -".7,—1:.‘.‘ i
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den verfchnictenen Weck darein, [dfic ibn auf
bepden Seiten weid) werden, ftofit 6 Loth Man:
deln nidyt gany fetn, und vevrmengt fie mit einer
Dand voll cbenfalls geftofienem Jucker, und 4
Loth gewafchenen Eletnen Rofinen. Nun wird
ein rundes Gefchivr , weldyes auf den Lifch qe:
geben werden Fann, favf mit Butter beftrichen,
ein Geleg von dem eingeweichten TWecf davein
gethan, von dem BVermengten daviiber gefiveut,
und fo fort gemacht, bis bendes ju Ende ift;
s mug aber tmmer in die Hohe gelegt werden,
Daf es einem Scheiterhanfen dbulich fieht, Als:
dann gicft man die ubrigen Eyer daviiber, fchnei:
det etn wenig Butter daran , bacft o8 im Ofen
gelb , und giebe eine fitfe Sauce befonder daju.
€s fann jede fifie Mildh oder Mandelz Sauce dagu
gegeben werden,
Gerfte in der N7ild,

C¢ Fann feine, mittlere oder audy grobe
®erfte genommen werden (auf jede Perfon eine
ftarfe Hand voll gerechner). Wenn fie verlefen
und einmal mit faltem FWaffer abgewafchen ift,
rifire man einen Kochloffel voll Mebhl dacein, jebit
fie mit cinem ftacfen Schopfiofel voll oder auch
etwas mehr Waffer auf Koblen, [aft fie gany dick
einfodyen , vereihre fie recdht mit einem SniicEchen
frifcher DButter, gieft 3 Sdhoppen fiedende Mildy
daran, und fiillt fie, wenu fie wicder dick eingefodht
ift, jedesmal mit fiedender Mildy auf, bis dte Gerfie
fertig iff. — Diefe Gerfle fann als Gemiif oder
Suppe gegeben merden, nur darffie imleBten Falle
(als Suppe)nidht fo dick fepn. BVor dem Wnricheen
wird das gehorige ‘Saly davein geribhre; aud
Afann Jucker uud Jinumet daviiber geffrent werden,




Gemuffe

Ausgeftodhene Niehlfpeife,

Fue 4 Perfonen macht man von 3 Epern

. und feinem Mebl etnen ‘Tub-'lnmi;, walle ih
’ dunn aus, fdyneidet 1hHn ju viet Lm;tm S £
: dhen, und fiedet fie in 3 Schovpen filfer gquter
Mildh, einem Seiickchen feifher Burrer und

ein wenig Salz. Hievauf befireicht man ein Po-

tageblech mir Bucter, fallt die gefochte Majje

darein, fchneidet oben etn wenig ‘Butter darauf,

und ftellt es tn den Ofen, bis es Farbe fat. -

Dann wird es auf eine Platte f)vrmmqwﬁm‘bvnf B

und warm aufgetragen. Wer will, Fann Jucfer & 1

daju aufjiellen,

Berliner DTeblfpeife.

S 4 bis 5 Perfonen fefst man einen Schop:
pen ftife Milch nebft 2 Lorh Jucfer und einer
wel{dyen DNuf grofs fri]‘clm Butter  tber das
Seuer. Sobald dtef {edet , wird fo viel feines
Mehl davein gerithre, bis es ein fefter Taig tft.
Hicrauf wied ev Lcrht glate gefhafit, und tn
eine Schuffel gethan, daf er ein wenig exfaltet.
Zlsdann rifict man ibu mit 6 big 7 Cyern an,
nimmt aber nur immer jwey auf einmal , thut
ein wenig Sal; daju, macht in einer Kaftvol oder

Pfanne Taffer fk\cna, dricfr von dem Taig ¢
. durd) die Sprife, worinn ecin Stern befindlidy

fepn muf, daf g8 etnen gany runben Kudyen
giebt, AWenn et gefottenm ift , wird er mit dem :
Schaumioffel Herausgehoben, auf cin Sieb ges
fegt, daf er ablanfr, cine Platte oder cin Bled i |
mit einem Rand mit Butter befivichen und der ¥ ]
.u"ufnll davauf gelegr. Alsdann rithre man ein
Steveelpfund Butter leidyt , fehldge 4 bis & Cyer
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davan , nimmt 4 Loth gefiofenen Jucker, ein
tventg Jimmet , bdie abgericbene Sdhale von
einer halben Jitrone daju, rvubre dief jufamnen
durch), gtefit es fiber den gefpriften Kuchen und
backe ibn im Ofen gelb,

fvebl{peife von Riv{den.

3u der Portion von einem Viertelpfund
Duiter » mitallem ugehorigen wie die nadyfolz
gende, (Meblfpeife von Stachelbeeren Si144.)
terden anderthalb Prund faure Kivychety von den
Gtielen geydubert und ausgefteint, in einer Kas
firol oder Pfanne mit etwas Jucfer Pury einge:
Focht, wenu jie ecfaltet fiud, an die qeriifree
Maffe gethan, und wie die Speife von Stachelz
beeven aufgejogen,

N7eblfpeife mit Giandeln.

Man viahee ein Biertelpfund Butter letche ,
fdhlagt das Gelbe von 5 Eyern davein, nimmt
eine tnMild) eingeweidhite Semmel oder einen
®Weck, 3 Loth fitfe und 1 Loth bittere, gefchal:
tejund fein geftofene Mandeln , ein Vievtelpfund
gefighten Jucfer , ein wenig geftofienen Jinmumet,
die abgeriebene Schale von ciner Halben Jitrone,
und 3 ERroffel voll fiiffen Nabm daju, {dhlage
das AWeifie von 4 Evern ju Schaum, vibre ibn
auch davunter, befiveicht etne Dorvjellanplatte mit
Butter, fillt die Maffe darvein, und (dft fie
in der Tovtenpfanne oder im Ofen aufjiehen,

A7eblipeife von Odfenmart.

Acht Coth frifches und wobhl verlefenes Och-
fenmarf nimmt man auf ein Bretr, verribrt 6
gange Ener redht mit einem Stifdhen Butter,
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macht fie tn etnem Dfannlein oder irdenem Ge:
{hive tiber dem Kobilfeuer ju Mibrenern, vichree
fic jum Crfalten auf einen Teller an, weidyt
einen abgevichbetten TWecf oder Semmel in fiife
SNilch ein, backt {odann, wenn juvor der Leck
wicder auggedviickt wordehr tft, diefe dreperley
Gadyen (nebmlid)y dag Ochfenmart, die geviihrs
ten Cper und den ABeck) flein ufammen, thut
fie in eine Schtiffel , 4 Loth geftofenen Jucfer und
ein’ wenig abgeriebene Jitronenfihale oder Jim:
met dagu, rubet bdief mit dem Gelben von 6
Cyern an, 8 Loth verlefeneund rein gewafdene
Jofinen, nebft einer Fleinen Mejferipibe Salj
barunter, fdhlagt odas Seiffie der 6 Cper
Schaum , befireicht cin Blech oder eine Porcel:
lanplatte mit PButter, vibre den Schaum un:
mittelbar, ehe die IMafje eingefiillt wivd, dars
unter, und backr fie in einer Tortenpfanne oder
im DBackofen gelb.  BVor dem Auftragen wird
dic Gpeife mit Jucker dberftreut, und nod) gauny
!!L‘if; L‘sllfb;‘!l ‘zif'{f) gcgc&cn.

Eine N17eblfpeife mit SdinFen.

Man verfertigt von 2 Eyern, ein tvenig
Saly und einer welfchen Nuf grof Butter einen
Nudelntaig, wdilt ibn gany dinn aus, fdwets
det ibn ju vicreckigten Stiicfchen, und fiedet fie
in Waffer, [aft fie durch ein Sieb laufen, flofe
fie mit Faltem Waffer ab, daf fie fich nicht
Flumpen, rubet ingwifchen ein WVievtelpfund friz
fche Butter leicht, fdlagt 4 gelbe und 5 ganje
Cper davein , Hacfr oder wiegt ein halbes Pfund
magern gefottenen Schinfen mit etivas Peterfilie
fein , thut ihn nebft einem juvor abgericbenen,
in Mildy eingeweichten , und wieder ausgedriicks

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Ucmmfe

tm Week ju der gelubrtcu Butter, ribre es
noch cine Wiertelffunde, und qu:(t einen halben
Schoppen (Leipgiger Bievtel) fauren oder reche
guten fiflen Rabm dazu. Hierauf beftreicht man
ein Porageblech mit Puteer, breitet von dev
Gdyinfenmaffe darein aus, legt von bden ger
gefortenen Stiickchen daviiber, tvieder von der
Mafe darauf, und jicht es im Ofen oder auf
Soblen auf.

Eine Speife von SchinFen.

3 einem Pldtechen filr 4 bis 5 Perfonen
mwerden 6 Loth Maccavoni (italienifdye oder aud)
fsqmanntu waInbumm Dtudeln) genommen, ents
tweder in gefalzener Fleifd)briihe oder mict Waffer,
eivem Suick QJ.lmL und dem gehidrigen Saly
langfam gefocht, fobald fie weich fiud, durdy
einen Seiber gegoffen, und nachdem fie juvor
abgelaufen find, auf cine Platte gelegt, Hiers
auf beftretcht man ein Eupfernes oder anderes
Blech oder BecFen flarf mit Butter, beftrent cs
mit Mutfbel - oder Semumelmehl, madht cine
fLage vou den abgegeffencn Nudeln Jingersdid
dacein, ftreut davauf von einem Halben Pfund
abgefottenenem magerm Schinfen, bcmmor fein
gebackr worden ift, (wer will, fann aud) etwas
Parmefantds daju nebmen), mache dann wieder
eine fage Nubdeln und fo fore, bis Schinfen und
Dudeln ju Ende find, nue mifen die Nudeln
juleBt oder oben davauf Fommen. Alsdann bes
legt man es oben mit Stickchen frifdher Butter,
Deftreut eg mit ein wenig Semmelmebl, und
bacft e entweder im Backofen, oder mit oben
und unten gelegten Koblen langfam gelb,  Sm
feBeen Fall muf jedoch immer davauf gefeben
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werden, dap mehr Kohlen oben als unten fich
befinbden,
Sdweiger 7ehljpeife.

v 6 Perfonen voftet man 3 fiarfe Hande
ooll Semmelmebl in Dutter Hellbraun, gieft
eine falbe Maas fiifie Milch davauf, (46t es ju
einem dicken Bren Fodyen, mengt ein fiarfes
Kaffeeldffelein voll Jtmmet nebft 2 Loth bittern
gefchalten und fein geftofenen Mandeln und
dem gehorigen Jucfer daruuter, [dft es abfubh:
fen, viibre es hievauf in einer Schuffel mit dem
Gielben von 10 Eyern ftarf ab, {dhldge julehe
das Weife von 7 Cpern ju Schaum,  ruhre
denfelben unter die Mafje, befiveicht das bes
fiimmte Blech oder die Platte mir Burter, fulle

Die Maffe ein, und (Gt fie gleich einer andern

Speife langfam aufjiehen,
Eine Schweigerfpeife.

Man verviihet 6 gange Cper mit dem Saft
von einer balben Jitrone, madt 2 Scdhoppen
fufe Milch fiedend , gieft die Eyer langfam das
van, [afe fie unter beftandigem NRiibren jufams:
men gerinnen, thut fic in ein Tuch, bindet es
s, und hangt es fo lange auf, bis es recht ab:
gelaufen ift, Alsdann ftofe man 4 fLoth ge:
fchalte Mandeln fein, vihre ein BViertelpfund
Butter leiche, fhlagt das Gelbe von 6 Enern
tavein, thut die geftofenen Mandeln , den abs
gelaufenen Kdg, eine falbe am Fucker abgeries
bene itronenfchale nebft einem EHISffel voll
gefiofienem Sucfer daju, fchldge das Weife von
den 6 Cuern ju Schaum, vibre denfelben aud
datunter , befiveicht Hievauf ein weifes Papier
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mitt Butter , fegt esin eine wollverwahire runpe
blecherne Form , die einen Deckel hat, der fo
paffend ift, daf nirgends Waffer davein fom:

men Ffann, fulle die Maffe dacein, legt noch N
ein Deftrichenes Blatt Papier dariiber, deockr den Y
Deckel davauf, frellt fie in fiedendes Waffer , f
welches immerfore fieden muf, [dfit es eine "
Srunde davinn , fiivyt es, wenn &8 feft ift, auf fl
etne Platte, und qicbe eine 3itrotien : Sauee s
davtiber , weldhe auf folgende Ave gemadht wird, ¢

€8 wird eine Jicrone am Sucker abgerieben, b
ein balbes Vieveelpfund (4 Yoth) feifche Butter in g
etner Saftrol odev fonft einem Gefthirr weich >
gemacht, die abgeriebene Jitrone nebft dem &Eaft -
davon und einem EHIOfFel voll MebHI darinng Yeys ﬁ
Endtet, bis e vecht benjammen iff. Alsdan I
vibre man anderthalb Schoppen Wein, niche "
gang einen Schoppen Waffer und fo viel Jucker, s
als udthig ift, darein, und ich jufemmen fo f{
lange Wber dem Koblfeucr, bis ¢s ein wenig ge: &)
Focht bat und dicklecht qetvorden ift, algdana wird f."
das Gielbe von 5 Eyern mit der Sauce abgeyo: !
gen, und diber den Pudding oder die Spoife £
augevichtet, oder tan ninunt eiies Sdhoppen f'
gang dicfen fiifen Rabm , 4 Lorh gefichten Sucker 3!
und cinen ftarfen Kaffeeldffel voll qeftofenen | 1.1‘
Jimmet, fpriegelt dief jufammen mit cinem fe
Chocoladefpriegel ju einem Schamm, und vichtet o
es aber niche balder als unmittelbar por bem “T
Auftragen dardber an.  Diefe Speife Fann als 3
AbendgemBf  oder Mittags als Iwifdhenplatee €
gegeben werden. t
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Eine Speife von Stadelbeeren.

e 8 Pevfonen nimmt man 3 bis 4 Hande
voll Stachelbeere, macdht Buben und Stiel da-
von -, blanfdhire *) fie ein wenig im Waffer, (dfe
fie durch ein Sieb ablaufen, und mnucnqt fie
nachber in einern andern Gefchive mit 6 Loth qe:
ﬂnf,umn Sucker, bder a[\mucbumz Sdhale von
etner Jitrone und 2 Loth fein gefchnittenem iz
tronat » veibt dann von 3 oder 4 KreuBerwecker
die QRindeein wenig a6, fdhncidet das Jnnere
qu runden Sdhnitten, taudyt- fie alle in ;[
Mildy, und backt 'le nachper in Butter gelb.
Dicvauf nimme man in einen Fufbafen oder Ka:
firol em(_,rmf frifche Butter, [afr 4 bis 5 Kochs
[8ffel voll MebHI davinn aum»on en angichen, vers
bt oaJ Gielbe vou 8 Eyern mit einem ftavfen
Sdyoppen fuer Mildy, gieft eg an das Mebl,
thut ein Grickdyen Jucfer, etwas geftofenen
")mmm nebft ein wenig abgeriebener Jitrcnen:
fchale Dagu, und [4fc es unter Gefidudigem M-
ren auf dem Koblfeuer zu einer dicfen Creme
fodhen. Sollte diefe - 3u dicE rerden, fo bilft
man mit ein wenig Mild) nach, und thut es
s Crfalten in ein andeves Giefchive, fhldgt
unter dev Jeit das Weifie von 6 Cyern ju fieis
fem &chaum , und vipre thn unter die Creme,
befteeicht hrevauf ein Becfen oder eine Sdytiffel,
welche auf den Lifch geqeben werden fann, mit
Butter , legt ein Gjeleq von den gebackenen
Schnitten davein, fireiche uber diefe von der Creme,
thut dann von den vermengten Swchelbeeven davs

®) Man febe binten die Srflarung bder TWhrter,

BadenWiirttemberg
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aunf, wiecder etn Geleg Schnitren dardber, und
fabre fo fort, bis alles yu Cnde ift, Die Schnit-
ten mifen dag [feBte feyn. Nun wird von 5
Enertveif ein Schaum gefchlagen , derfelbe uber
den Kuchen ausgebreitet, und diefer in einem
nicht ju beifen Ofen langfam gebacfen. Cs
braucht eine Stunde, bis er fertig ift. Vo
dem Auftragen tivd ev flarf mit Jucker Wber:
fireut,

117eblfpeife von Stachelbeeren oder
Rlofterdpfeln.

£ Man nimmt ein halbes Pfund unreife Sta-
helbeere , bricht die Stiele und Blhuthen davon,
febt fie in einer Kafivol oder Planne mit fiedens
dem Waffer tiber das Feuer, Idfit fie ein paar:
mal auffochen, und aieft fie in einen Seiber.
Hievauf rvubre man ein Wiertelpfund Butter
letht, fchldge das Gelbe von 6 Cyern davein,
nimme 6 Yoth gefiebten Sucfer, veibt von 2 Sem:
meln oder Milchbroden das VBraune ab, fdhneis
det dag JFnneve fein, weicht e8 in einen balben
Sdyoppen faurven Rabhm ein, thut dann alles
gufammen in die Burter, die abgeviebene Schale
vou einer balben Jitvone, und cin Kaffeeldfels
chen voll Jimwmet daju.  BWenn dieh alles Hey:
fommen und unteveinander geribre ift, fdldge
man das Weife van 6 Eyern ju Schaum , rijhre
ihn aud) an die Maffe, dann die abgelaufenen
Gradyelbeere fdhuell dagu, fillt nun die Mafje
in ein mic Butter beftrichenes Blech, und backe
fie im Ofen gelb; fie fann andy in der Torren:
pfanne aufgejogen werden.  Vor dem Anfreagen
wird fie mit Burcer wberfiveu.

Blinder
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5 3u einer falben Maak Milch fdhneidet man

er etnen Kreubecweck ju runden Schnitten , miac bt

2in fu auf dem .m\p etn foenig gelb, }d neidet eine

S8 Srotebel gany fein , voftet in einen 1 SrticEdhen

or Butter einen Fleinen Kochloffel i‘)?c“[ bellgell,

4% dampft die gefchnittene Jrvicbel darinn, gieft il
eincI be Maaf Mildy davan, [ift es unter i
[w,i\m-.u.;m 1 Xubren ein paarmal auffochen , thue j
etivas Saly und Jnger davan, und richter cs !
uber die gerdfteten Schnitten an,  Wenn fie

ta: ein twenig geftanden haben, werden fie aleidh) auf 1

1, den Tifch gegeben; Eochen ¢ \111 dte Rildy niche .

nz mehr an dem Brod, — Man fann qud) dag |

1% Gelbe von 2 Eyern mit etwas il ch abyiehen, il

2L, und in den blinden Scockfifch riibren, | 4

er A s R

1, Tehlipeife Mélce,

1z 3“" oerft dampft man 6 jaure gefchdlte und

21z jud Hnuen Sdyniken gemachte Aepfel in Butter

en oder Schmaly, nimmt eine Hand voll Eecine No-

e finen, Juder, etwas geftofenen Jimuier und

le ein Glas Wein daju, und richeer fie,

[ vecht weich find, Jnm Erfalten

1z reibt manvon 5 Wecfen oder Semn - f

gt ab, fchueidet das Jnneré 3u feinen Wrirfeln,

vt gieft einen ftarfen Schoppen :,‘{\:"-:31 Daruber, '

' lafic es cine Jeitlang fteben, vihrr es fodann :

je nber dem Kohlfe uer ju etwemt di qu' Brey ab, e

ft nimme es in eine ufjel , fchnetdet ein Biers ¢

1z ICI“ und Dutter darein PR 114 't e8 mil _"L’GEL:‘) ‘

31 gual).tfu.t und mit einem €y fein geftofienen
Mandeln, {hlage tas Gelbe von 10 Evern dars 1
unter, -numme, wenn es vedht leidhe verrihre iff, ‘

44 10
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die qcfochm\“’.\pp[ dazu, fdhlay gt dasg Teife vou
6 Eyern ju ﬂu;u Schaun, vubre es vor dem
Lm,u!fvu awch unter dte YMaffe, und wenn es
nicht 11{1; genug ift , noch ';si.m et darunter, be:z
ftreiche cin Blech oder cine tiefe Platte mit But:
ter , fulle die f‘)?a} 4 ctlf (dgt fie langfam aufz
jieben, oder feit fie in cinen Dackofen,

Das angegebene Vechdaltnip it fur 7 big 8
Perfonets

Y

Wiener O7¢h

‘Lm: 1“‘8@ t 4 bis 5 qute fanve Apfel, fchne:
det f inen &Scheiben, reibt das Aeufjeve

von 2 L,hn‘.l.u[.t oder Iecfenn ab, 1'1}1mmr Das
Sunere ju Tourfeln, Ia.‘_ ein Biertelp fund i
fenmart fle tn, verrufre algdann dag Gelbe vour
g Cyern mit einem &S e flifem Rabm,
nimme 6 Loth geftofenen Jucker, cin Kaffeeldfs
felchen voll Jimmet, die abgeviebene Schale von
eiter Jitvone, ein Wievceipfund Eletne HRofinen,
welche guvor in % Baffer au lctht und wieder ab:
gegoffen fepn munux, D0} u, vlibre dte Semmeln,
Aepfel und Mark damit an, m[aqt dag Weife

pon den Cyern ju Schaum, rvihre es auch darz
unter, bcftrcidmt ein ';.-ma,,LbEcct) oder Platte
mit Butter, fulle die Maffe davein, und bacfe
folche im Ofen gelb, Die Speife wird alsdann
mit Jucker beftveut, und warm auf den Tifdh
gegeben.

= o

F
fap
H§¢

Sitronen : NTehl{peife.

Bwdlf Loth gany frifche Buttee eibre marn
Teicht, und das Gelbe von 14 Cpern darein,
veibt 2 grofe oder 5 Eleine Jitronen am Jucker
ab, nimmt noch fo viel gefiofenen Jucker daju,

BadenWiirttemberg
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daf es jufammen 10 orfa mrunwf)t, 1.|ﬁtr biez
fen nebft etnem EHI0ffel voll Biscuitmehl darun -
ter, fchldgt das Weifie von 6 Cpern ju Schaun,
vubre denfelben und den Saft einer abgeriche
nen Jitrone unmittelbar vor dem Ei; {-":I’-c;l in oie
Butter, befiveicht dag dagu befiinnnre Gefbire
ein mmiq mit Butter, fulle \“\.ﬂ.on ein, und
lafit fie in gany gelinder Hike aufjichen. Di
Gpeife fann auch in den \.ch[».x gefeBt twer:
den, Statt der Jitronen Fann man auch Po:
merangen nebmen,

T

och eine Jitronen s Vieblfpeife.

Cin “ucm[pruub frifche Dutter jerlift man
in einet Kaftrol oder fonft in einem e fchiee,
dampfe eine ftacfe Hand voll feines Mehl darini,
qu;,r nach diefem anderthald Schoppen ‘\_hi;'L‘iI
Rabhm daran, Focht diefes auf Koblen 3u etuem
nicht febr dicfen Bren, nimme s vom ;.m.: i
eine Schuffel, reibe das Gelbe von o Sttrenen
am Jucker ab, verflift es nodh mit etwas Jucker,
rubre alles jufommen; mit den Gelben von 12
Chern redht fhaumig, madyt vou cinem Gy feine
Dtudeln, bmft fie tm Sdymaly fchon qelb, [legt
m auf umn Leller, f{dhlagt von 6 C:*.“v.‘i)
einen fteifen (.,«LI‘LHHH ’ lwf;ruid)t ein Bled
eine Platte mit Butter, riifret f
ter die Maffe, breitet davon auf der Plate
ftreut die gebacfenen DNudeln darauf, E\rci y
ubrige Brepmaffe dartiber, und backt fie
linder Dibe langfam, Auch bieyu Eonnen fia
der Jitvonen Pomerangen abgericben werden, ¢g
fchmeckt febr angenehm.

Anmerf, €3 if hiev su bemerFert, daf alle Me y[s
focifen und Auflanfe immer in einem nur magig
10"

BadenWiirttemberg
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geheitsten ﬁr 1] E omment durfen, fonfi werden fie
nie 1L‘ aut uno plmmen , — ungeachtet man
feder SNabe noch SKoffen aefpart Hhat. 2Auch mup
jede ﬂ\u hifpeife, welde nach der Vorfchrift zu vubs
ven ift, twenigftend eine ffarfe Wievtel: oder eine
Fleine halbe Stunde mit den Evern gervubyt werden,
damit fie gany weif und fchaumig wird. Der Schaum
parf nic eher darunter geviibre wevden, als fuyy vor
vem Einfullen, worauf die Speife fogleich in bden
Dfen gejest wird, — IWer fich genan nach diefer
BVorfchrift vichter, wird immer feine Speifen gut
befommen,

Z»rcnm'r::m‘rln auf oftevreichifche 2Avt.
Cine Halbe Hand voll feities MehHl nimmt
man in eine A\L.,-..'el oder mefingene ‘Pranne, ruhre
fic mit {ufem HRabm qglate an, und das Gelbe
pon 8 Enern davein, perdinnt es mit nod) fo viel
Rabm, daf es eine dicke Creme gebt, thut
Sucker , Jimmet und geriebene Jttvonenjchalen
darunter, rubre es fber dem Koblfeuer fo lange,
big es ein twenig 3-"td1t bat, tichtet es dann
jum Crfalten an, verfertigr von 4 Epergelb, 3
foth Butter, ein wenig Saly und feinem Mepl
einet Taig, walt ithn ju einem gany dunnen
Kuchen , freicht die Creme darnber, vollt den
Raig wie eme Wurft auf, befteeicht cine ble=
dyerne . Sdhiffel mit Butter, [lege die TWurft
davauf, gieft fifendahm davan, backt fie tm
Ofen qelb, tberfireut fie mir Jucker und Jimmet,
und qtebt fie warm auf den Lijch., Die TWurft
darf audy ju 2 oder 3 Theilen gemacht wervden,

Fir °4 bis 5 Perforten macht man ven einetiy
halben  Pfund feinem Miehl, cin wenig Sal
nud feifhem Iaffer ecinen Taig, toallt diefen

BadenWiirttemberg



(hcmuf[c

auf einem m‘é}_’;cn‘;um laubdiinn aus, fd huetdet
einl wenid ‘]hr‘rﬁ[ic, Dajoran und Sehuirtlandh
fetn, reibt ein Vievteln] ,.)ﬂil'll‘u’iw"‘.f pder Hol:
lander Kas auf dem JRcibeifen , und nenge ihn
unter die gefchuittenen Krduter, bereufire dann
2 Cyer mit einem Biertelprunud frifch zerlaffen
Butter ftart, tiberfiretcht, wenn es nidht mehe
warm ift, den jewdllten Taig damit, fieeut

das vermengte Griine mit dem Kds t;:n:z:‘f, rollt

es jufammen , wallt ein wen Iq darauf, fegt cd

in die Ruude wie einen Ring oder cine ESchnecke i
sufammen, [dfit es in einer grofen Pfa '
ficdendem Waffer und etwas Saly ei
Dalbe Stunde ﬁcbrn, giefit dann alles Wafjer

davon, fiirg rb'u Ring auf eine Platte, madht y,
vund Herum Sdynitthen davein, thut entweder i
von der Brihe ein wenig daran, w i
es mit SButter oder mc:;t ;}152;‘8{“' b1
und fehmalyt es njdt,

or
—
S
O
-
-

£ine Speife wie Spect und Erbfen

C‘.‘.'i‘l {’\1[{}3 ‘\
man groblecht, thut fie nebit 6 Loth qef
Blit‘lu tm eine Sdniffel, und rubrt es
i von 4 bis 5 Eyern an, nin
Brett, weldyes mie balb
eut fepi mup, fchnei
druckt fie mit cinem
» UNYd backt fie in Hcitfen Scdhmal
legt lz'c I‘L; dem DBacken auf Brodichn litten » daz
it das Schnely berausiielic, und dann auf die bes
ftimure “":"-' Anftate dev Sebfen veibt man eine
Sitrone am Sucferab, thut das Abgeriebene nebft

audein fdhdlt und {iofe

eieln

l demi Safe davon, ein Stick 311&1&' und eine
’ fa nas ((Bouteille) Wein in eten Fuphafen

BADISCHE =
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ober in eine .%mmLI, und Iu][ ed m]mmmﬂ foz
chen , vereubrt hievaufedas Gelbe von & Enern
mit ein wentg Waffer, qiefit den gebochten Wein
langfam davan, [dft 8 uber dem Feuer noch etn
wentq angiehen , richtet s nber die gebacfenen
Gpecfchwarten an, und Defiveut e mit Elein
gefchnictenen Jitvonenfdhalen.

Speife von Sago.

Sﬁv 8 Perfonen wivd ein halbes Pfund Sago
ang 5 bis 4 vedht warmen “banuu gerieben und
abaefloft, ein wenig im TWaffer blanfdyirt, das
SBaffer durch das Sieb abgegoffer und mit friz
fchem Wafjer abgeflofit, dann wird cine Halbe
Maas , auch etwas mehr \= dende Milch daran
gegofie, eine abgeviebene | Sitronienfchale, ein
GitiicEcyen ganger Jimmet (xmt her nachher vor
dem Einfillen wieder herausgenonimen werden
nml“) und foviel Jucker, dap es feine _qu[ebri_qc
Siifie bat, daju genommen, Dief alles lafe
man recht dick lm.od)m, macht nad) diefem eine
Blecherne glatte Form ober auch einen Porgellan:
gumpen tnwendig mit faltem Laffer naf, gieft
denn Sago darein, [afit denfelben falt tverden,
und ftivgt ibn auf eine Platte.

Jur Ga'tcc fefit man anderthald Schoppen
gute Milch nebft einem Stitcfchen Jitronenjchalen,
ein Gtitckchen ganen Jimmet und ctivas Sucfer
fiber dag Feuer, (afit es ein wenig fodyen, dann
die Mild) durch das Sieb laufen , jieht fie
pun mit dem Gelben von 5 Cyern ab, [aft
fic falt werden, gieft cin wenig Rojenmwafjer
darunter, und gicht bendes falt, und jwar jedes
befonder auf die Tafel, Das Nofenwaffer fanw
audh) fegbleiben,

~—

-
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Sycife Gatau (Gato) aenannt,

S’ bis 3 9 \Llw ten felst man einen Scdhop-
pen ]ht:‘ Milch od --:;un AGein 1ber das
geuer, ntmmt ein pinne af \y.rd,ﬁIh 31z
tronenfchale, 4 Loth - und etn weniq Saly
dayu, n\mr, fobald f:; fiedet, feines Mehl darz
ein, nimme die Sitronenfchalz wieder Heraus,
und mac Yani nen wu)t DicFen Brand:
oder gebrufiten Tatg, thut {hu in eine Ld,u” F
fchneidet ein Bi

("

‘Lu‘thi-mi T i'?',w,L Sutter davein,
fehafft den Taig, bis et falt l[t, fhldge 8 Cyer

und das Gelbe von 8 anderu, eined um das an:
dere  Dinein, Deftreicht cin rmlbc-:% Becken
oder eineKafirol mit Dutter, fivent feines Sem:
melz cder IMutfchelmebl daretn, fiille die ﬂlmnn
ein, und bacft fie in einem Ofen, der nidit mebr
su beif 1ft. €8 muf eine gange Stunde backen;
fobald es fertig iﬁ, }"Ir‘ir‘,t man es auf eine Platte,

fchnetdet den Bodent rings herum ab, nimmt dag

Snnere von dem ,f‘,': hen Beraus, }m":cf:r ihn,
wentt e erfaltet ift, mit Mar melade legt
den Decfel toicder bﬁ\.\::lr‘, tichtet den Boden
amnten Hin, tberfivent die Spe "|c mit Fud

giebt fie jur Tafel, Audh Fann cine Schatms
Creme von fliifem obder faurvem Nabm davein qez
fiille werben, tweldhe unter den Cremen ju finz
den ift.

Eine Polinte von TirFifdhem (YWelidh:) Ko,

C e Schoppen, auch etwas mehr, Waiz

fer fi mr itber das Feuer, jeftelt, wenn
es ]i >, mut der Hand von dem Tirfijchen

(‘“sdu*imn) Wbl langfam hinein, und rihet
e3 mit dem Kochlofel, bis.es redht glate ift ,

LANDESBIBLIOTHEK
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tTmr Saly und Piefier dagu , und marht, fen
\nzlhun\ vecht abgetrocknet ift, eine Kaftrol mit
frifchem Waffer redht naf. E8 fanu auch ein
anderes Gefchiee von Porcellan oder Erde genoms
men werden., nur muf es inwendig glate fenu,
Sn diefes (b'v]’r[)irr thut man *.L\mm die Pos
linte gang warm, [dfit fie falt werden , fiivje fie
auf eine Placte , wberfireut ein Potageblech mit
gericbenem Pavmefantas, fwberlege fie mic diinz
nen Senckletn Buteer , fdhneidet mit einem Faz
denwdie Polinte ditnn L\uub, fegt fie in dem Des
vetteten *Blech Herum, nimmt wieder Kds und
Butter davauf, und madt fo fore, bis die Po-
linte all’ davauf ift, backt fic hernadh auf Kob-
Ien oder tm Backofen fchon gelb, und giebt fie
vecht warm u Tifde,

Unmert. 2Ware die Polinte in einem Gefchive,
Dasg nicht auf den Tifch tougte, gebacfen worden,
fo iird fie forafaltig auf eine an\m“l‘ atte angerichs
fef. Beffer aber {id, fie bleibt fm nebmlichen Ge:
ichive,  Die Jtaliener lieben diefe Speife febr.

Polinte von Reis.

Der Reis daju fann nach Belicben in der
Milch oder tm "Ban'\‘r qefocht werden. Ein falz
bes Pfund ift fur 7 bis 8 Perfonen genug.
Sobald er nun weich und dick gefoche ift, wicd
er juredht gecichtet und die Polinte gany auf
diefelbe Avt wie die vorhergehende verfertigt,

Eine Polinte anderer 2Art,
Man Eocht von fein- geficbrem WelfchForns
tebl in ciner palben Maas Milch einen recht
dicken Brey, vidhtet ihn auf ein Rudelnbrett oder
eine recht lange Platte an , macht ibn, wabrend vl
er uod) warm tft, mit der Hand ju cinem ldng:

BLB BADISCHE
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lichten Sticfe cim‘s balben Fingers dick, [afit
ibn evfalten , und fdhneider thn dann ju [angen
Gtickchen. J}Irra.q fchuetdet man auf eine
Jtnn: oder Porcellanplatee ein Biertelpfund friz
fche Butter, lear von den gefdinirrenen Stiicks
chent darauf, tuberfiveur folche dick mit geriebes
benem ‘Parmefantas, fdhnetdet wicder frifdye
Dutter davauf, legt wieder Schuicren davanf,
fireut Kdfe daraber, und belegt es mit Butter,
Dann wird <8 auf {dwadye Koblen gefebt, fo:
bald es einwenig angezogen bar, aufgetragen wnd
eine Sardellenfauce befonder daju gegeben,

Eine agemifhte aefullte Speife.

Fir 6 Perfonen nrmmr man 2 junge Hiibner,
fm'u: et, wenn fie fletn find, die Kopfe und
fweg. find fie aber grofer, fo 1d)nu etman
fie ju 4 Theilen, und beveitet fie wie um bra:
ten oder ddmpfen ju; ferner 2 ‘])fmlb Kalbs -
oder Yammsfieifch, (es gilt gleich , von welchem
Guicke” nur darf ¢s Eeine ftavfe Knochen Haben,)

fledet beydes ab, daff es {chon mweif bleibt, und
fegt es in Faltes Waijer , \:rﬂcr bterauf einen

flacfen Kodhloffel voll Mebl in 4 Loth frifcher
Hutter gelbliche, [ofcht es mit qnm Gleifchbriibe
ab, t -ur etwas fein gefdhnictene Peterfitie, Mufe
carnufi, eine Hand voll gritne Crbfen , Sparz
gelnfopfe, Champignons oder verwellte Mor:
dyen,  aud) Eleine Karviol: (Blumeufohl:)
GSiicke iwn--nci\ﬁ den Hiknern und dem Fleifdhe,
weidhes juvor in etliche Stucke qefdhnitten fvers
den muf, daretn ,» decftes ju, [afr es fd lange Fos
hen bis alles weich und Fury cingefocht ift, und

e
fr

ftellt es jum Cefalten auf die Seire, veibt alsdani
voi 2 Gemmeln (find die Semmeln 'grof, fe
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LN

Wird ctivas weniger qmmmm on) die NRinde ab,
weicht das Juneve in Milch einy tuhre cin BWier-
telpfund feifdhe Butter [L.;‘, pumqt 5 Gyer:
qgelb t\r-r"-’n, drucft die eingetweichten Semmeln
yl,x aus, thut fie nebft & I\ und NMufeatnuff ju
det *' uteer , und vubre es leicht duvch.  Num
wird die gemifchte Speife auf eine Poreellans
placte ai z\;suuh die geriihrte Mafie dariber
geftrichen, nnd tn Lfan‘,*‘\.n pder Tovtenpfanne
cinne Wiertelftunde gebacken,

St
ﬁt‘ift‘ﬂ qes ‘
}1’1‘\“&{‘:‘ eg it einem

3 artiber , macht in einemn ivdes
utes ',%»lnlnLl) grofies) Stuck
l-.‘_q: das Kleifch davetn, thut von
ganjes Gewiiry, nebft einigen jer:
féhnitterien Btviebeln daju, decft es ju, und
lafit e8 fo lange L\...,.., eir, Dis e8 mmicbe ift,
icht hicvauf eine Semmel oder. ein Mildhbrod
in gute Fleif w.f\u.[u pder braune Sus ein, [ost
die Beine vou dem gedbampfeen Fleifch vein ab,
druckt die et i.\\l‘\‘t‘{f.'l"‘ Semmel aug, f{tofit bey:
Des | ’(5 etfch und Semmel) in etnem Movfer fein,
mi;,t i dag (uh.,l‘.l; worinn dag Fleifch qes

dampft we rden ift, 2 Gdyjoppen qute Fleifchs
brifie, ehut das Geftofene dagu, [dft es eine
ﬁmu"m nide jufammen fochen, treibt es duvch
cinen Seifier oder Suppen: Sieb , und [(dfie es
mhn-—fu.. Nun wird das Gelbe von § Syern
it etnem andern Giefchive mit ein wenig Mufeas
tenbluche vertibre, das .’.*'\""-'l'wﬂ‘i‘bm' darun:
ter gethair ' ein rundes Vecken oder VBled) mit

v
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Butter beftrichen , dag Kambut darein gefurlle,
bis an den NRand in Fochendes Laffer gefeht,
einn Decfel mit fhivachen Kohlen davauf gedeckt,
wenn eg feft ift, auf cine Placte gefitiezt, das
(‘55L‘li‘u‘ pon 4 Eyern mic Stauner Jus oder guter

Fleifchbriibe abgegogen und uber die Speife an:
ouul)rcr

Ein Gemif von Brieslein mit und obhne Krebfe.

Man fchneidet die NRinde von einigen Mildh-
Broden oder Wecken ab, weidht das Fnneve in
Milchy ein, ribhre gu 2 Wecfen ungefabr ein
Wiertelpfund Butter mit 5 bis 6 Eyergeld wobl
ab, druckt den eingetveichten Weck feft aus, uud
vibrt ibn davein, fdyneidet alsdann ein Kalbsz

- brieslein, tweldhes juvor ﬂocn[) gefotten fepn muf,
in Eleine Cnuhl)m , viifrt es nebft Saly und
Mufcatenbliithe davetn, ﬂ [dgt das WWeife vou
den Chern ju Schaum, vithre mnfc{[wn aud arf
ein, Dbeficercht Pierauf NRahmtdrtleing: Miode
then mit Buteer, fille den Tatg darein, unb
backt fie im Backofen oder in der Tortenpfanne
nicht gav [\mu.a. Mun macdht man eine gute
DButter - Sauce mit Morchen, - und (Gt die
Kichlein ein toenig davinn angiehen.

BVou Krebfen find fie nod) beffer, ju diefert
nimumt man, fiate der qerdh umi eniButter Krebsz
Butter — und die HAlfte der Krebsfc hrwangezud m
DBrieslein , die andere Hal m { gt man auf da
Gemiif, audy jur Gance witd Rrebebuteer i} =
nommen. Die Krebsbrithe wird auf folgende
Ave gemacht:

Bon der Krebsbutter nimme man in ein
Kddyelchen , vibre ecinen Loffel voll Mebl davs
ciir, bis e8 fdhaumig wird, vhbee es mit gurer

BADISCHE -
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,\lu,\.ainu. e [angfam an, und-thut ein wenig
Sngwer  und  Mufcatenbliithe dagu.  Diefe
Brube muf wahrend des Kodyens fleifiiq gerupre
werden , damit fich bw Sette nicht fo oben Hin:

feBt,

Die fogenannten Prinsenbrode oder Yecken 3u
fillen.
ir|'c wollen wiv hier auf die gany gewdbn:
!id)c (vt angeben, wie fie ju quOd)ILl] Sdhnis 1
Ben, Jwetfhgen oder anderem Ddiiveem b8t ge: |
geben twerden, BVon einen foldhen Prinjenbrode ]
oder TBeck nehmlidh fechneidet man oben etneSchnit: ‘
t¢ b, madht die Srummen ode 1 Brofamen fauber |
- beraug, und lege fie in filfe Milch, backt dann
eine :,\1\1(‘[‘1‘[ von mittlerer Grofe nebfi etwas
Peterfilie fein, dampft dief in einem Stiickchen
DButter, nimme die ecingeweichten und mwieder
ausgedruckten Brofamen uebft einem qm‘-um[t
gefchniteenen \,mud)m Speck, Galy, Ndge:
Tein und ein wenig Jngwer dazu, riifre drefs
sufammen mit 5 Cyern an, fillt es in die Laib:
Ten oder Brode, leqt die a[nxcuhmrum Sdynit-
ten balaut bindet fie feft mut etnem &aden Freus
weife, nimme fle nun ju dem ind def fchon falf)
ausgefochten Obst, und madht fie davinn fertig.
3u Sdyniben oder Jwetfdhgen fchmecken fie am
beften.

B L B N T T R

?qugcsogcncr Drey.

3u einer falben Maaf ‘Dh[d’) tibet than
einen ftavfen S\orl)h\ﬁl[ ooll 9Mebl nebft ecin
mcmg Galy mit Ealter Milch olatt at, fchidat
6 Eper darein, macht nun die Iml{v Maah *'JJu[d)
‘Beifi» giefit fie nach und nach an die Eyer, be: §

o -
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f.u.d)t ein ‘1\omuﬁfu.; mit Butter , in (It das
UAngeriihree darein, deckt etnen Decfel mit Koh:
fen davauf, [4Bt es langfam au fytehen , und bes
fm"'r e erft, nachdem es ;,lmm mmw L\}u! l|t:
mit Jucfer. — PBenn Feimw Jucker in den G Laig
Eomunt, wird der Brey nidyt wafjerig,
Ein Drey von Dier.

3u cinem Schoppen (hn[ﬁcn Bouteille) Bier
uyur man eine Hand voll Schwarybrodbrofa; nen
in SButter gelb, (mht bag Bier Falt daran, thut
etwas geftofenen Jucfer, Jimmet und ein .\:.m;

Sugwer daran, und [@ft es ju cinem Brey
Fochen,

Enalifcher Brey.

Man  nimmt ein ‘bl-:w.s..fp”lmb Butter in
eine .sinﬁre oder mefingene Planne, (At fie
vergeben, thit foviel Tsmc. "’Mm[ daran, ais
die Butter annimmt, voftet es, bis e g¢ b wir
gtefit dann einen Sdyoppen Ealte und 2 Sdhopy u:
f\ctbc Piilch davan, nimmt ein Stiickhen Jucker,
das [‘utinl“‘lu von ciner falben :,.uou, et
wenig Jimmet, ein flein wenig Saly dajyu, [ft
e8 ju einem Q}u‘u foc chen , verrihre dbann das
Gelbe von 6 Cyern mit ein wenig fufer M uf),
aieft fie langfam an den Drey, feht ihn-auf
fhwadhe Koblen, und [dft ifn fo lange Eochen,
big er eine Scharre hat, algdann wird der Brey
aungerichtet, die Scharre mit einem S HISfel Tog-
gemacht, und der Brey damit gejiert (garnive).

Kartoffelbrey.

Die Kartoffeln werden gefotten, (]C[tfm[t und
gevieben, foviel man nithig bat.  Alsdann fehe
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wan nach BVerhaltnif LLH([[‘HI 1, 2 aqudh 3
Maas Milch nber dag Feuer, vubret, tenn fie
Foche, die gerviebemen Kartoffeln davan, bis der
BSrey feine gehovige Dicke hat, und thut, wenn
er ciue Jeitlang gefodyt hat , ein jiemliches Serick
Dutter und etwas Saly daveit, und it ibn noch
et men tq damit auffochen, Cin Eleiner Kodhloffel
Wiebl mit Falter Milc) angeriihre und darein ge:
vubre, madht den Bren etivas jdrter.

Heisbrey auf befonderve 2vt,
Fur 5 bis 4 Perfonen verliest man ein BVier:

telpfund Mets, reibt ihn mit ctnem Tuche vecht
ab, trocknet thn ein wenig auf einer Beifen

Platte oder tm Ofen, foft ibn in einem Morfer
Flein, thut 4 foth qqa[mlu, ebenfalls fein ges
ftofene SNandeln dagu, rvubee beydes mit Ealter
-

¢y glate an, Dbefiveicht etnen Fufhafen mit
icher Ealter Butter, thut den angeriihrten
Meis davein, gieft eine Dalbe Maas fiedende
Milch davau, laft thn langfam auf Koblen Ffo:
hen, fulle ibn, wenn er dicf wivd, immer mit
ficderder Milch anf, vervihre fury vor dem Ans
vichten o Cyergelb mit etn wentg immet, einet
Hand voll Jucfer, und einigen C{}[uﬁdn voll
Habm oder Milch , vibre es i den Brey, und
ihtetibn gletch davauf an.

=

Fg
i.
i
-

Gerihrte Eyer mit Sardellen,

Altl 6 Perfonen legt man 4 Loth Sardellen
eitie BViertelfiunde lang in Faltes Waffer, wafht
fic pernady fauber ab, veinigt fie von den Grds
teii, und {hneidet fie gany Elein, Nun verribre
mar in einem Hafen 10 bis 12 Lm mit einem
batben Schoppen fuifem NRabhm , thut ein wenig

BLB BADISCHE =
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Mufcatnuf Jm\ gﬂ.[ DAt
{ dutter tn etner Kac
tetten Savdellen davinn:

gefdhni
man ote verruhreen Cyer
auf Soblen langfam tnter
1, \UCIL:}L nun {chuell at
damit fie nidye 3u '{.'E'r 1

delf 1°F

cligl

oder Biicklinge, odermagern abgefottenen Sehin:
fen daju uu‘,m.an.

L [\|Lu , afcht i‘
dev in einer Kachel th frifck

r{)ur dte Crbjen nebjt ein tenig fo fein n
lig gefchnittenncr Peterfilic datein,
weid) geddmpft find, fo werden 4 bis 5 Cyer
mit einem Palben Glas fiifen Rahm verrihre,
dant an dic Erbfen gegoffen, und fo fange auf
Koblen geribet, bis fich die Ener an den Grb=
fen_anbdngen, und nun gleich ju Lifche ge:
bracht,

3u bl fee Speife Fann aud) Fleifdhwerf gege:
Den twerder

Gefenste Eyer,

3u . etnem balben Dukend frifhen Cnern
nome man 4 Loth getdfferte und rein gemadhte
ausgegratete Sardellen nebf etnem Stickchen
feifcher Butter auf ein VBrett, ein wenig Peter-
filte daju, madhe [‘Llj\m mit dem Shneidmeffer
fein, vermengt es mit Mufcatendl urf , Pleffer
und Saly, beftreut das fiir die Cyer beftimmte

Platechen mic dem Gefchuittencn, febt die aufs

BADISCHE
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1}'1 agenen L,ﬂl bu.uu, hu, 11'3 auf Koblen

amichen, thut 3 bis 4 EHIOFel voll firfen Nal
dagwifchen, madye eini retnes Sdhaurelcher

ein “mnmmn ghifend , und giebt oben den

Gnern eine Farbe, oder macht ein wentg Schmalj

(Shmdlzbutter) heifi, und gteft es dariber,

Eyerbaber von Niildhbrod,
@3 werden 5 big 4 M Hd)uw'\' i runden

Sdhnitten qefchnirtten wie ju etner Suppe, fol
che auf eine Platte gelegt, 6 bis 8 gange Syer
recht veventfive, und andecthalb '\Ea‘l)bpmn qte
IMilch oder Nabhm nebft ein wenig Saly audh
etwwas Jucfer davunter gethan. Dtun beftrerche
man et rundes Becken oder irdenes Gefchire,
oeldes die gefborige Form bat, {tarf mit Butter,
leqt die Schnitten davein,. gieft die ubrigen
Eyer dartiber , fchneidet noch ettwas Butter dav:
aur, backr eg im Ofen gelb, und uberfireut es
mit Jucker. Diefes Gemif it febr gefchwind
gemadt.
Eyerbaber von fauver O7ildy.

SDm; Bierrelpfund mu[,c-.‘ Mebl eibre man
in einer Schuffel mic faurver Mildy glate an,
@aly und Flein gefchnittene grine Swiebel oder
Sdnittlauch Larcin, 6 Ener ‘\u".nz:-., perdiin:
net es daun vollends mit fauver Milh, bis ¢s
etwas dicer alg ein w'\ einstaiqift, macht ein
Biertelpfurid Schmaly (Schmdlzbutter) in einer
cifernen Kadyel oder Pranne heif, fulle das Anz
geviihree davein , bacft es langfam auf Koblen,
macht, fweun es unten gelb wird, eificn Kreuys
fhutee davein , wender jedes SticEdyen befonder
uit, und giebt, wenn die Suickdyen redht vofdy
fine
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die Gpeife gleid) mwarm auf den Tifd). Sie
fann aud) ju nody Fleinern Stiickchen verfchnits
ten wecden. Cin folcher Eperbhaber [dhmecke auch
febe gut ju Salat.

Eine {Eyer: Rofe.

Bier Kochloffel voll feines Mebl, einen Cfs
[8ffel voll Jucfer, ein wenig Saly vihrt man
mit fafer Mildy glatt an, fhlagt 5 Cyer davein,
verdunnt es vollends mit Milch, und bacft in
einer nicht ju grofen Omelett s Plonne Flddlein
davon,  Hierauf weicht man einen juvor aufjen
abgeriebenen Weck (Semmel) in fufen Rahu ein,
nimme 4 foth gewafchene Eleine Rofinen, die
Elein gefchnittene Schale vou einer halben Jitrone
in eine Sdaffel, thue den ausgedruckten Weck
nebft ein wentg Jucker und Jimmet dazu, und
vibre es mit 5 ganjen und 2 gelben Eyern am
Dun wird ein runder Boden mit Butter beftriz
dhen, mit Semmelmehl beftveut, ein Flddlein
darauf gefegt, mit der Fulle uberfivichen , wies
der. eines davauf gelegt, und fo fortgemacht,
big alles ju Cnde ift; oben hin mifen 2 leere
Sladlein fommen. Alsdaun bindet man e Smal
mit einem BVindfaden freuweife, daf eg wie
eine Nofe ausfieht, fiellt ¢s ecine Viertelftunde
in den Ofen, [egt es auf eine dagu beftimmte
Platte , {chneidet den Bindfaden ab, nimmt das
obere Flddlein weg, madyt eine Nofinen : Sauge
dariiber, und [dft es eine Jeitlang auffodyen,

Weichaefottene Eyer.

Hiesu gehoren gany frifdye, oder [Angftens 8
Tage alte Cyer, Diefe werden mit Saly und
11
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Baffer fauber gewafchen, und mit Faltent Wajf?
fer fiber dag Feuer gefebr. Sobald dds Wafjer
ju ficden anfdngt, find fie fertig, Dder man
fegt fie in Pochendes TWafjer , und fange langfom
1 3dblen an 1 big 100, nimmt fie dann bers
aus, thut auf einen tiefen Teller Saly, ftedt
die Cyer aufredye darein, und trdge fie warm
auf. — E¢ giebt audy cigene Gefipe von Porz
sellan und Sreingut, woving man ein oder meh:
vere weiche Ener aufftellt,

Gebactenes Eyerbrod.,

Fie 4 bis &5 Perfonen reibt man von 2
§Becfen oder Semmeln dag Yeufjere ab, fdhneiz
det das Jnunere ju gany dinnen runden Sdheis
ben, fchuttet einen ftavfen hHalben Schoppen fies
denden fiifen Nahm dariiber, und [aft s weich
werden, gieft bierauf, wenn der Weck nicht
allen Rapm eingefogen bat, den 1ibrigen daz
von ab, wibre ein Biertelpfund Burter leicht,
thut den eingeweichten ek, daun das Gelbe

von 8 Cyern, etwas abgeriebene Jitronenichale,

Simmet und Jucker aud) daju, ribhrt es recht
duedy, fchldgt das FWeife von den Cyern u
Schaum , rabre denfelben audh darunter, bes
fteeiche alsdann eine Kaftvol oder ein rundes Ve-
cfen mit Butter, legt ein weiges Blatt Papier
darein, fillle die Maffe davauf, bacft das Brod
im Ofen gelb, fhiryt es langfam. auf eine’Platte,
Hackt = Loth Jitronat Elein, mengt etwas Jucker
und Jimmet davunter, und Eeftreut das Eper:
brod damit, fo lange es noch warm ift, Cs
fann als Jwijchenplatte gegeben twerden.
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Eine gewdbnliche Rivfchenipeife,
mwelche warm ald Gemaf und Eale ald Kuden geges
ben werden Eanm,

Siir 6 Perfonen madyt man eine halbe Maaf
Milch fiedend, rubre 6 Kochliffel voll feines
Mebl mit etrwas jurticEbehalrener Mild) glatt
an, Foche dief 3uetnem gang dicfen Brey, ninumt

denfelben hievauf in eine Schujjel, {dneidet
ein: wenig Butter mauf, damit er Feine bdicfe
Haut befommt, [afe ibn falt werden, rvibrt
bievauf 6, auch mehr Cner daran, etwag Jim:
met und 4 Loth Jucfer darunter, nad)y bdiefem
2 Pfund abgesopfte Kirfchen darein, madhe ein
WBiertelpfund Schmaly (Schmalzbutter) in einer
eifernen Kadyel oder Pfanne Heif, ftreut eine
Hand voll Jeriebeues fhwdries Brod davein,
fille die Mafje ein, fehr etnen Deckel mit Kob-
fen dariiber, und backt fie langfam, Wer diefe
Gpeife delifater haben will, Fann eine Hand
voll gefchdlte und gefiofene Mandeln, audy mehr
Sucker und gefchnittene Jitronenfchalen darunter
thun es giebt febr aus,

Aufgesogene Sladlein,

tan nimme ju einem €y einen Fleinen Kodys
[5ffel M L{)[, und ein wenig geficfenen Jucker,
viibee dief mit fifer Mild 3[.1:( an, bacft duinne
Fladlein daraus, fdhneidet fie ju 2 Finger breis
ten Ctmrcn, wicFelf fie su Eletnen Mollchen auf
feBt fic in ein mit Vurter befirichenes Bled) oder
KRafteol , vervithbre dbann 4 Eper mit etwas ge:
ftv]',c’mm Sucker , mit eincin  palben Schoppen
fufem Nabhm obcr guter Milch, gieft es an

die eingefebten Flddlein, febt }e[d;e auf {dhivas
i
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de Koblen, einen Decfel mit Kohlen dariiber,
und [Qfe fie langfam aufjiefen; es Fann audh
eine Hand voll gewafchene Eleine Nofinen unter
die verrihreen Cper genommen werden,

Gefillte Sladlein mit Aepfeln.

TWenn die Fladlein tvie die vorfergehenden
gebacen find (auf eine Perfon 2 gevechnet),
nimme man 5 6is 6 Aepfel, fdhdlt und fchneidet
fie Elein, und ein WBiervtelpfund gewafdhene Roz
finen, dampfe bendes mit cinem Stiickchen Buts
tet oder Sdhmaly, verviifee foldhe, wehn fie
weid) find, mit etnem bHalben Glag Wein, thue
eine Hand voll Jucfer, ein wenig gefhnittene
Jitvonenfdyalen , ein Kafeeloffelchen voll Jimsz
met davan, [dfr es dick emfochen , und ridytet
es jum Crfalten auf eineh TLeller an, Gbevfiveiche
alsdann jedes Fladlein von der Fille, legt fie
o Jingerbreir yufammen, befiveicht ein breites
Blech mit Butev, lege die gefiilliten Fladlein
dicht nebencinander, veibt dann 2 Loth unges
fehalte Nandeln mit einem Tuche ab, flofie fie
Elein, nimmt eine Hand voll geviebenes Bred,
5 fLoth geftofenen Judker, ein Kaffeeldfelchen
poll Jtmmet, mengt dief alles . unter die Mans
dein, wberftreut damit die eingelegten Flddlein,
fhneidet 4 Loth frifche Butter ju diinnen Schuitts
chen davarf, und backe fie in etnem nidyt ju
beifen Ofen,

Eyer: SIadlein von Brod.

Jir 4 Perfonen rihre man von einem flars
fen Sochloffel voll Mepl , ein wenig Saly, 3
Cyern und Mildy einen Fladleinstaig an, und
bacfe Fleine Flddlein bdavaus, f{hueidet bierauf
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cine Semmel oder ein Mildybrod ju gany feinen
Brocfelein , ftreut etwas Jucfer davdber, rujre
fie mit 4 Cyern an, fullt die gebacfenen Fldd:
fein damit, vollt fie leicht jufammen , fegt fie i
cin flaf mit Butter beftrichenes Potagebled) ,
perriibet 2 gange und 3 gelbe Eyer mit einem
ftacfen Holben Schoppen fifem NRabm, thut
ein wenig Jucfer davein , giept es fiber bdie eins
gelegten Fladlein, und [dft s auf Kobhlen oder
im BVackofen langfam aufsiehen, Es Fann audh
ftatt des Jucfers Saly genommen fwerde,

Geftillte S1&dTein mit Sleifdy.

Man nimmt auf ein Cy einen Kodh(offel poll
tebl, etwas Elein gefchnittene Peterfilie oder
Sehnittlaudy) und Saly viifree es mit Mild) glate
an, bacft dag erfte Flddlein in Schmaly (Schmalys
butter) eines Mefjevriicfen dicE auf beyden Sei
ten, nachher fann man die Planne jedesmal mit
einer GSpeck{chrwarte austeiben. Die Fulle daju
wird auf folgende vt verfertigt:

Gin Prund Kalbfleifch oder 1ibriggeblicheneit
Wraten, ein paar Charlottenyiwiebel, ein wenig
Peterfilie hackt man yufammen fein, druckt einen
guvor in Faffer eingeweichten Wedf feft aus,
und thut iby nebfi Saly und Mufcatnuf ju deus
gehackten Fleifh, TWenn das Gleifch mager iff,
nimmt man ein Stickdhen Ochfenmarf daju,
viibre e mit 4 Eyern und 5 ChIofeln voll fiifem
DMabhm-an, Nberfiveicht die Flavlein damit, legt
fie 2 Fingerbreit jitfammert, Deftreicht ein breites
Giefchive mit Butter, lege die Flddlein didht nes
Ben einander darauf, giefit gute Fleijchbrabe dars
an, und (dft fie auf Koblen fangfam aufodhen.
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Sladlein mit N7andelfille,

Die Fladlen werden , wie (bey den aufgeyo-
genen Fladlewn) angejeige ift, gebacken. Hicvauf
nimiut wan ein BVieveelpfund gefchalte und jarez
geftofene Mandeln, 6 Loth gefiebten Jucker,
rithre bendes mit 9 ganzen Eoern uud dem Gel:
ben vou einem audern eine Bievtelftunde, thut
dann ein wenig gefhnitrene Sitronenfchalen , ein
wenig Jimmet, 2 @RIofel voll Rofenwafier ober
figen Rabm daju, freeicht auf jedes Flddlein
einen GRloffel voll davon, lege fle 2 Fingetbreit
jufammen, Beftteicht ein Blech mit Butter, und
fegt dic Flddlein darein, Die erfte Lage lege
man gletd), die ywente 1ibers Kreuy, und ver:
tiihre dann 2 Ehergeld und ein wenig Jucfer mit ‘
einem balber Schoppen fifem NRahm, giefts ;
wenn. die FIAdein Hald nebacfen und aufgejogen
find, die Ehergelb dariiber, und (dfe fie gang
fertig werden.  Cs ift am beften, wenn fie i
nebmlichen Gefchive aufgetragen wetrdern,

Sladlein mit Yeinbeeren.

Die Fladlein werden auf die nebmliche vt
gebacken , wie e bey den aufgesogenen Fladlein
angeseigt ift,  Ju der Portion wvou 4 Cyern
‘nimme man ein Bievtelpfund  TWeinbeere: oder
Ribeben (grofieNofinen), theilt fie, wenn bie
Sladlein alle bepfammen find , gleich davauf aug, )
volle yie gufommen, und fchneidet fie, wenn fiec
i einer  grofen Pfanne gebacfen  worden
find, tn der Mitte von einander .. beftreicht
bicrauf ein Gefhive, worauf ein Deckel mit
Sofifen gefege werden fanu, mit Butter, legt
die Fladlein darein, vereufre dann 4 bis 5 Coer L
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mit ein wenig Sucfer, etwas abgeriebener Jitros
nenfdale und cinem Schoppen flgem Rabm ,
giefit es 1iber die Fladlein, (dft es langjam auf
fhmadhen Koblen aufyichen, und giebt es mwarnm
ju Tifche, Sind die Jibeben grofi, fo werden
fic von cinander gejchnitten.

1Tus von Aepfeln.

Fiie 6 Perfonen fehalt man 6 grofe gute faure
Aepfel (Fleine werden 10 Bbig 12 genommen),
fchneidet fle ju gany feinen vicrectigten Siickz
chen, fiveut etwas geftofenen Suicfer dartiber,
und (Qft fie dant fieberr. Oimn reibt man 3
Milchbrode oder Seittintelnn auf dem Reibeifen
ab, mengt einen Kochldffel voll feires MehHl daes
unter, tubrt eine Hand voll geftofencn Jucker
mit 10 Gpern in einem andern Gefdhire an,
giefit einen DHalben Scoppen warm gemadten
fufen DMahim darunter, eibrt nac diefen nodh
einen gangen Schoppen gute warme Mild) dar=
ein, vibrt das gesiebene Mildhbrod wobl damit
an, thut dann die gefchnittenen epfel dazu,
Beftreicht nach diefem ein Dreites irdenes ez
fchire oder ein Ve dick mit Falter Butter, fulle
dic Mafje davein , madt fie Hiibfch gleidhy, be=
fegt fie mit Stickdjen frifcher Butter , und ftelle
fie in den Backefen, oder [dfe fic fangfam auf
Koblen aufsiehen, C8 fann als Mittags - odee
Nachtgemnf gegeben toerder. BVor dem Aufjea
Ben wird es mit Jucfer und Jimmet ube cfivent,

Durdaetricbenes Apfelmus.

Man fchdlt 6 bis 8 faure Aepfel, fchueidet
fic enwep und das Kernhaus (den Buken)
heraus, thut dann in eine Kaftrol oder mefine
gene Planne einen Schoppen Waffer, einew

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



168 Gemiiffe,

balben Sdhoppen MWein, 4 foth Jucfer, ein
StiicEchen gangen Jimmet, 3 gange Ndgelein,

et wenig Jitronenfchale, legt die Aepfel dacs

einr, feBt einen paffenden Deckel davauf, und [(dfe |
fie fchnell 1iber dem Feuer fodjen, 6is fie gang !
weid) find: im Fall fie niche gany weich werden,
giefit man etwas Wafer nach, treibt fie hierauf
durd) eincn Seiber oder Durdyfchlag, daf nichts
gurticEbleibe alg das Hautige und das Gemiiry,

thut fie auf eine daju Geftimmee Platte oder tiefe
Galatiere, ftoft cine Hand voll gerdftete Man:
deln, und nberfirent das durchgetriebernie Mus
damit.  Cs faun falt oder warm auf den Tifch
gegeben toerden,

Ein Butter: Nius,

Man vibee ein Viertelpfund Vutter leicht » i
bas Gelbe von 8 Eyern daran, fiedet dag Jn- '
neve, das juvor gefdhnitten weeden muf, wvon
einem Kreuberwed in guter Mild weidy, fchies
tet e8 in cinen Seiber oder in cin Sieb, laft
es ablaufen, viifee es danw nebft 4 Loth gefchals
ter und fein geftofenen Mandeln in die Butter,
fchueidet ein wenig Sitronenfchalen vder 2 Loth .
Biteonat darein, und [afit s in in cinem Eloiz h
net Bled) oder Poveellanpldeedjen aufyiehen, Bor -
dem Cinfiillen wird noch eine Hand voll geftofies
et Jucker darein geriifre. — Cs ift niche gue,
wenn dee Jucker in von Butter gertibree Maffen
balder Fomme, als Fury vor dem Einfiillen,

‘ Gebactenes Nus von RKaffee,

| 3 Gine balbe Maaf qute Milch fekt man aufs

- Jever, fiofit 6 Loth gebrannten Kaffee nicht gang
fein, bindet ifn in ein veines Tuch, Hdngt i,
wann die Mildh Eoche, Hinein, uud Wft iHn ein
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wenig Fochen, Hievauf rubhre man einen Kodys
16ffel voll Mehl mit fiifem Tahm glatr ana
fhldat 3 Gyer davein , nimmt 2 Ehloffel volf
geftofienen Sucker dagu, und giefir die Kafjees
Mildh langfom daran, beftreicht algdann ein
Aufjugblech mit Butter, fillt dag Angernhree
darein, decft einen Decfel mit Koblen davauf,
febt es auf fchroache Kohlen, und giebt e, wenn
es gelb gebacken ift, ouf den Tifd),

HRartoffeln « YITus,

Man nimmt und fchdlt bieju weife Kartof:
feln. Gin Meflen (die Hdlfte von einem Loirt,
balben Bierling, oder der 16te Theil eines TBurt.
Simri) ift fir 4 bis 6 Perfonen genug, Man
wafdyt fie bievauf, fekt fie in einem Hafen nebfi
dem gehorigen Saly mit fiedendem Taffer uber
das Feuer, deckt fie yu, und focht fie, bis die
Kartoffeln vecht weich find, giefit dann das Tafs
fer davon ab, und verribre die Kaveoffeln wmit
5 Loth frifcher Butter fo lange, bis es ein feis
nes Mus ift. Sollte es ju dick feyn, fo wird
von der abgegoffenen Briihe daju gethan, und dafs
felbe, toenn es tm Saly vedht ift, ineiniger Cntfecs
nung vom Feuer— bis jum Anridyten heif erbals
ten, danneine Jwiebel ju Brocfelein gefdynitten,
und in einem Srtickden Butter gelb gevdfiet,
MNun vidhtet man das Mus an, die Jwiebel nebfs
Shdwoer darliber, dann ift es fertigs :

O7us von LTudeln,

Fie 4 Perfonen verfertige man von einem
ganzen En, dem Gelben von 2 andern und ein
wentg Saly cinen Nudelntaig, [dfic die daraus
gendliten Sudhen ein wenig abrrocnen, fhueis
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det gany Eleine Nudeln daraus, wmadt in einem
eifernen odevivbenen Gefhive Sehimaly ober Butz

tev beiff » vofter die Ddudeln davinn geld, madht

in einem andern Gefchive gute fitfe Miildy oder
NRapm mit einem Striacfdyen Jucker fiedend , hebt

die Nudeln mit dem Schawmloffel Heraus, und

legt fie in die ﬁcb:nbc Mild), WWenn fie eingee
Fodht und niche ju dicf find, {iv weldyem Falle ,
mit erwas fifier \L"utd) nachgebolfen werden muf,) '
werden fie angeridhret, und mit Jucker und Jime

met ftavk Gberftrent.

Ein 97us von Guitten.

Hieg nimme man Yepfelquiteen, {chdle fie,
fdyneidet das Kernhaus nebjt dem Steinigen auss
madyt fie danu ju Schnien, fiedet fie i einer '
mefingenen Pfanne im Waffer fo lange twie ein
bartes (3:1), nimme fie mic einem Scha nm[ul‘cl
beraus in eine Kachel (Fuftippen), gicfit 5 Schop:
pen (anderehalb Qiourci[[cnj fiffen Moft daciber,
thut ein Stickchen gangen Jimmet und 4 gange
Ddgelein davan, decfres ju, und Locht es 1o lange
auf einem Koblfeuer, bis die Duitten vecht weich
find, odaf man fie ju ecinem Mus verriihren
Fann, ntmmt alsdann das Gewiiry tvieder bers
aus, fodye fie auf {hwacdhen Koblen bis jum
Anvichten fovt, roftet, twenn fie bereits auf der
sum Auftragen beftimmeen Platte find, eine Hand
ooll gevieberes Brod, in einem Stitcfchen yers ’
laffener ‘Butter vedyt gelb, und {chmdize damie
dag Mus. Es ift eine gute Nadhtfpeife.

Anmerf. Obhne fufien Noft ein foldhes Mus
su Fochen, ift wegen Des Jucers etwas fFofifpielig.

Befer ift ¢8, man nimme Mof dazu, ¢8 mag numn
Tyauben ¢ uner Obfimofi fevn.
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Reis: Njus.

K1t 5 big 6 Petfonen bribt man ein Halbes
Pfund verlefenen nnd reingewafdhenen NReis mie
fochendem WBaffer ab, [dft ibn in ciner Wiaas
Milchy gang dick ecinfochen, rithet cin Bievtel:
pfund Buteer leicht, {hldgt 2 Cper darein,
nimmt den abgefochten Reig dazu, Mufcatblitthe
und Saly daran, legt von dem NReis auf dem
Rand einer Porcellan oder Jinnplatte einen Krang
Herum, und in die Mitte der Platte etnen von
Kalbs - oder Lammfleifd) oder DBrieslein verfer:
tigten Ragout ein.  Jede Are diefes NRagout
wird als cine Frifafee verfectigt. Sobald es
falt ift, eihet man in den juricEgelafferen Reis
noch 3 Gyer, giefit (fuillt) es tiber den Ragout,
und backt e im Ofen oder in einer Torrenpfanne
gelb.

1ius von gelben Riben.

Die jupor fanber gepufiten Ruben werden
gany im TWaffer oder in dec Fleifchbriihe weid)
gefotten , und wenn fie abgefuble find , auf dem
NReibeifengerieben. Fiiv 4 Perfonen find 4 grofie
Riiben genug.  Aledann wendet man ein Stick
frifche Durter tm Mehl um, thut fie in eine Ka
ficol oder einen Fufhafen (Kacher), einen Schop:
ven fiifien Rabin, ein wenig Mufeatnuf, Pief=
fer und Salj datan, eine Hand voll geriebene
Mild) s oder Enerbrode dagu, die geviebenen
gelben Mitben datunter, und wiifre fie ju einem
Mus,  Sft dafjelbe ju dick, fo wird mit fifem
DRabm geholfen. Toenn das Gemiif angeridhtet
ift, wird die Platte wit Brawmwyicfien oder auf
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179 Gemiffe.

dem Roft gebratenen Rippen (Carbonade) gars
nirt,
Tius von Semmeln und 2Aepfeln,

Sur 6 Perfonen fdhneidet man 6 grofie juyor
gefchalte faure Aepfel ju dinnen Schnifen, und
fodaun 5 Wecken oder Semmeln (weldye juvor
ein twenig abgericben tverden miiffen) ju feinen
Scnitten, beftreicht ein Potagedlech ftarf mit
Falter Butcer, madye von den Aepfelfchnien ein
Geleg darauf, dann ein Geleg Schnirtlein dars
ber, vermengt eine ftarfe Hand voll Sucfer mit
Stmmet und Ndgelein, fireut davon die Schnit=
ten, macht wieder ein Geleg Wepfel, und fo
fort, bis alles ju Cude ift; das Btod muf das
TeBte fepn,  Hievauf wird ein Scyoppen (eine
balbe Bouteille) alter Wein dariiber gegoffen,
dag obere Brod farf mit Sticklein Butter fbers
Tegt, in den Bacdofen gefelt oder auf Koblen
mit einem Anufjug: Decfel gebacfen, und nady
dem Backen mit Jucfer und Jimmet tiberfivcut,

Sddhneemus,

Bon einer Semmel oder einem Kreukerivec
voftet man runde Schuitten in Vutter obder
Sdmaly gelb, Tegt fie, wenn fie juvor auf
Brodfchuitten geliorig abgelaufen find, auf eine
Porcellanplatte, fireut Sucfer und Jimmet dars
uber, und 4 foth gewafchene Fleine NRofinen auf
dert Schnitten herum, nimme einen Schoppen
guten fufen NRabm, eine Hand voll gefiebten
Sticker und etwas geftoferen Simmet jufammen
i eine Sduffel oder Hafen, fhldge dief mit
demr Chocoladefpriegel ju Schaum, nimme dens
felben tmmer mit einem SHIOFel ab, und legt
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Gemuffe 173
ibn auf 8ie ©chniteen , bis Ddiefe eine rechte Crs
popung Haben, Diefe Arbeit darf nicht friher
als eine halbe Stunde vor dem Huftragen anges
fangen werden, Sollte der Rahm nicht genug
fchaumen, fo wird noch etwas faurer darunter
gethan 5 den yurticEgeblicbenen Rabm aber giept
man neében auf die Platte an den Schuittens
herum, und giebt fie gleich gu Tijche.

SpecEmus,

Gitr '6 Perfonen nimme man "2 Hande volk
feines Mebl in eine Schiiffel , fchneider 2 grofie
Bwiebel fo fein wie moglich, macht ein Biertels
pfund diteren Speck audy ju Eleinen Wirfeln,
dampft bendes ein wenig jufammen ab, thut dief
nebft dem geporigen Saly auf das Mehl brithe
daun alles gufammen mit fiedender Milch, wie
cinen andern gebrithten Taig, {dafft denfelbere
vecht glate, fchldge nach und nach 6 bis 7 Eyer
dbaran, riihet nun einen halben Schoppen guten
fauren RNabhm darunter, befiveicht ein Potageblech
mit Butter, [(dFt fie auf Kohlen fangfam aufs
sieben . oder ftellt fie in cinen Ofen, und giebs
fie warm auf den Tifd).

Tius von Weifbrod.

BVon o Weifbroden oder Krenbermwecters
fdhneidet man (fiic 5 bis 4 Pecfonen) die NRinde
ab , fchneidet das yunere ju gang feinen Sehnitt=
lein; thut fie in eine Eleine Kachel (Topf), einen
GSdyoppen fiedende Milch davan, Fodyt fic auf
Koblen fo lang , bis ¢s ein dickes Mius ift, und
nimmt fic auf cinen Teller jum Crfalten. Snz
mifchen rabre man ein WViertelpfund Burter
feicht » das Gelbe von 6 Eyern davein, nimume

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

174 SGemuffe.

4 foth gefchalte und zavtgefiofiene Mandeln nebft
ein wenig abgeriebener Sitronenfchale und etiwas
fein . geftofenem Jucfer daju, Wenn dief alles
sufammen eine Biertelfiunde geriihrt ift; fchldgt
man das Weife von 6 Epern ju Schaum , rithre
denfelben laugfam an die Maffe, 4 Loth qemas
wafchene Fleine Nofinen dacunter, beftreicht ein
Blech oder Becken mit Butter, fiille das Anges
tufiete davein, und bacf es im Ofen oder auf
Soblen gelb.

UTus von Weifibrod auf andere Art obne Sucker.

Cin bis 2 Kveuberiveck werden ie vorgefagt
gang fein gefchnitten. Auf cinen Week nimme

uait etnen balben Scdhoppen fiedende Mildh,
i Y |

gieft foldhe daviiber, und [dfit fie eine balbe
Stunbde freben, verviihre alsdann 4 Eher mit ef=
was Sal;, mengt den angebriihten Wecf damit
untereinander, madht in cinem runden Giefchive
etwas Schmaly beif, fille das Angersibree dar
ein, giefit ein wenig jerlaffenes Schmaly dars
tiber, und bacft es im Ofen geld. Diefes Muf
fann audy ju Gemufen gegeben werden,

ditronenmusg,

Eifte Halbe Jitrone reibt man am Sucker ab,
nimme, das Ubgefchabene in ein reines irdenes
Oefthirr odev etn mefingenes Pfannchen, noch
2 Mefferfpiben voll Mehl dagu, und viibhee den
Saft vonsder Jitrone mit demr Gelben von 6
Cyernt an, gieft, menn dief rvecht ynfammen
geruprt ift, ein Trinfglas Wein nebftweinem
balben Trinfglas Wafler davan, (dft es auf
Koblen oder einem fhwachen Feuer unter bes

S -
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fidudigem NRipren angiehen , und vichtet es algs
dann auf ein Porcellanplattchen au,

SteifhPudien in ein Ralbsnes gefullt.

Gin Guid 1ibriggelaffener Wraren oder
Gleifdy, von welcher Gattung es ijt, wicd mit
etivas Jwiebeln, Peterfilic, ein wenig Jitronens
fchalen (wev will, Fann aud) Kappern dazu neh:
men) jufammen flein gefacfr. Jft es ein Pfund
Fleifdh, fo werden 2 Hdnde voll Sermel = oder
Mutjchelmehl im Schmaly oder Durter gelb ge:
voftet, an das gebacfte Fleifch gethan , in einet
Seiffel mit 3 gangen Eyern und dem Gelben
pon 5 andern untereinander gerifee, 3 CHloffel
fifer Rabm, Saly und Mufeaten daju gethan.
Pena dief recht untereinander geribre ifts wird
ein fuijches Kalbsneh feft aus dem TWaffer, wo:
vin wan esjuvor gelegt hat, gedriicke, ein rimdes
PBledh mit Butter beftrichen , mitSemmel: oder
Mutfchel: Mebl beftreut, das Nef davinn ausge:
Breitet, die angertihree Maffe darein gethan, das
Neh daciber gelegt, daf es ringsum wobl ver:
waphee ift, mit Suiicklein Butter belegt , und i
Ofen qelb gebacken, — Cg fany ju Sticflein
gejchnitten , und jum Gemif aufgeftellt, oder
auth gany mit einer Jitronenfauce gegebem wew
ben,

GricsFuden in Higen - (Hangbuttens) Sauce.

Fiir6 Perfonen febt man einensSdyovpen
fiife Milch mit einem BViexrelpfund frifcher Dutz
ter tber das Feuer, ftreut, wenn die Milch fie=
det, foviel guten Kernengries davein, big der
Taig in der Dide wie ju Kaffeebrod ift. (Gl
mug etwas [dnger fochen, als ven weifem Mehls
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atich mu§ der Grieg langfamer eingeriihre wers
den, weil er {ebr aufquille. Man nimmte ibn hlevanf

itz eine Schifjel, eine Hand voll Jucfer, bdie
Sdyale von etner halben abgeriebenen Jitrone
und etn Kaffeeldfelein voll Jimmet dagu, wibre
7. Eper cines um das andere hinein, beftreicht
einen Halbpfiindigen Mandeltortenmodel oder ein
anderes vundes BecFen mit Burter, beftreut es-
wmit Semmelmell, fullt die Maffe halb voll ein,
backt fie langfam und geld im Ofen. LWenn der
Kuchen auf etne Platre geftiirgt ift, rivd eine
Hagenfauce dariiber angeridytet, jedoch nicht
efier, als biger gleich ju Tifcdhe Fommte ,indem er
febr viel Sauce einfdhluckt, Man Fannlaudy et:
was gefdhalte und geftofene Mandeln unter die
Majje nehmen, und fie oben mit [dnglicht ges
f{dhnittenen Mandeln fpicfen oder befteckers CEs |
ift eine febr gute und nidht theure Speifes €8s |
fann aud) jede TWeinfauce dariiber gemacht wer:
de.

Leber: Rudhen,

Cine Kalbsleber wafcht man vein, fdneidet
die Haut und das Adrige davon, flegt fie 2
Stunden in fiife Milch, und Hacft fie nacdyher
nebft*einer Jwicbel Flein, thut nun das Gepackte
in cige Schiffel, 2 Hande voll Semmelmefl
nebft ein wenig Mufeatnuf, Ndgelein und Salz
dagtt, vervibre dann 3 gaunze Eper und von 3 )
andern das Gelbe mic 4 CEloffeln voll fifem
Rahm, nimme es nebft 4 Loth jervlaffener But:
ter auch dagir, und ruhre es wobl untereinander,
befteeicht Hievauf eine Kaftrol ober einn rundes
Becken mit Falter Buteer, breitet 2 frifhe Kalbs:
nebe darein aug, filltdie angertifree Maffe darein,
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M,.qn die tbrigen DN ﬂf‘u da tubu' und bacft es
tn etnem nidht 3u f_upm Srfen, auch Fonnen 4
‘r-') Eleine Rofinen darein geviifre werden, er
Guchen Eann trocfen oder mit eciner Jabms
Gauce aufgeftellt werden, weldye [ekte bey de
Gaucen (. den erften Theil) angezetge it

'.

Rudlein von Ralberr Oiilchen oder Drieslein.

Man weicht 2 Mildhbrode oder Seminelr in
gute Milch ein, vihre etn Biertelpfund Butter
leicht, fchldgt 6 Eyergeld davein, druckt die
Tiilchbrode feft aus, und cipre fie aud) davun:
ter , Glanchivt (im Saljwaffer vermellt oder envas
fchnell geddmpft) brefauf ein Brieslein ein wes
nig im SBafjec, (08t es von dem Schlund ab,
fiautelt es, fdhneider das nbrige gany Flein, be:
fn-cur e mit Saly und Mufeatenblithe , rubre

s unter die Maffe, fdhlage das Weife von den
u ern ju Scharm, und cubrt e aud darunter,
beft me bievauf Eleine Rahmtortleins, Formen
mitt Butter , beftreut fie mit Semimelmiehl, fulle
fic von der IMaffe Hald voll, und backt fie im

en gelb, Sie Founen als Beylage ju Ge:
mifen, und audy in einer lnn.:r: Sitronen:
ober Morchens Sauce gegeben twerden.

Criern - Ruchen in Dutter : Saucden,

Man hackt einen gebratenen K :
mit ein et mQ'l*.m-[c'fc-rmic‘.‘c!n, Peterfilte und
Sitronenfchalen gany fein, weicht daun 2 We:
cfen oder Semmeln in Waffer ein, deucke fie
feft aus, uud nimmt fie mit dem gebackren Ntern
in cine Schtiffel, thut 5 ganze Eyer und das
Gelbe von 2 andern nebft 4 Clofeln voll fiifem
NRabm , etwas Saly und Mujeatnnf daju, rvupee
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¢8 wobl untercinander, beftreicht cin rundes Bes
cen (Bled)) oder Kafteol mit Bucter, beftveut
e mit Semmel : oder Mutfchelmebl, fulle die
Maffe davein, backt es im Ofen gelb, ftiryt es
auf eine Platte, und giefit eine Butter s Sauce
oder eine Sauce von Movcdhen davnber , tie fie
bey den Saucen (im erften Theile) angejeigt ift,

Sypinatfuden mit Havingen.

Den  veclefenen und gewafhenen Spinat
briiht man wie gewobulich in {iedendem TWafjer
ab, [aft ibn eime Jeitfang in faltem Taffer
liegen , drucke ihn feft aus, und hacke oder wiegt
ibn nidhe gany fo fein, als ju einem Gemitfe,
ddmpfe dann denfelben in einem juvor jerlafjes
nen grofien Sk DButter, thut Saly und Mufz
catnuf davan, ninunt ibn in eine Schitfjel, ver-
fleppert (vervufrt) ju einem grofen Kucdhen 3
bis 4 Cyer vecht, enibhrt etliche CHIOFel voll
fiffen oder fauren Rahm darunter, und den Spi:
nat damit an , fchneidet ein Biertelpfund dirren
Gpecf jur Halfte gewobnlidy gewirefelt, jur an:
dern Hdlfte ecben fo, nur viel feiner, riihre
den [eBtern chbenfalls in den Spinar, und behale
die grofern SpecFronvfel auf, bis 1 oder 2 ju-
vor eige Stunde im Wafjer oder Mild) gelegene
Havinle gepubt , die Grdte vein davon gemadt,
und die Hdvinge ju cines Glaids grofen Bro:
cFelein gefchnitten find,  Hierauf formivt man
auf einem juvor mit Butter befivichenen und
mit Semmelmehl befirenten Blech von gutem
Buttertaig einen Kuchen, breitet den Spinat
balb Fingersdick davauf aus, theilt die gefdhnir=
tenen Havinge nebft den aufbehaltenen Speck:
wirfein dariber paufdenweife aus, eing mit
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Hdvingen, und eines mit Specf (doch nidht ju nah

s uiommen), und madye fo fort, bis der Kuchen

gang beruni Delegt ift,  DNun wird der Kudhen in
einem nicht g1 beifen Ofen gebacfen, PWegen der
Qavinge darfoerSpinat nidht ju ftarf gefalzen fenn.

ReisFuden mit Aepfeln,

Wenn ein BViertelpfund Reis (wie bey dem
Reistudjen mit Rofinen ndber angeeige ift) ges
wafden, it fiedendem Waffer abgebriiht und
in ciner halben Maaf Mild) gang dick einge:
Focht tft, vubrt man ein Biertelpfund Butter
leicht, das Gelbe von 5 Enern daran, und nimmt
4 Lotb gefchdlte fein geftoficne Mandeln , 2 Cfs
[offel woll geftofienen Jucker, cin Kaffeeldffelein
voll immet, und die abgericbene Schale von einer
balben Jitrone bdagu, Wenm der yuvor dicf eins
gefochte Meis ieder evfaltet iff, ribre man
alles jufammen in die Butter, {hldgt das
AGeife von 4 Cyern 3 Schaum, f[ddlt 6
mitcelmapig grofe fauve Aepfel, {dhneidet fie
vou einander uynd dag Kernbaus beraus , thut
4 Yot ucker iy ein mefingenes Pfannchen, 3
gange Mdgelein, ein Suickdhen ganzen Jimmet
und cinen Schoppen Wafjer daju, lege die Yep:
fel daretn, die ausgebolte Seite untefls bin,
deckt fie feft mit einem Decfel ju, und [Tkt fie
fchuell ftber dem Feuer Fochen. Sobald fie weidh
find , toerden fie auf die Seite gefebt, jugedeckt
gelafien , damit fich die Aepfel jufammengiehen ,
und danu gum Crfalten auf einen Teller gelegt.
DNun befiveicht man eine Porcellanplatte mit
Butter, breitet von der angevithreen Maffe darz
auf, die gefochten Aepfel dariiber, und die 1i6s
vige Mafje darauf, und backe den Kiwchen fm

12"
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180 . Gemuffe !

Ofen oder in der Tortenpfanne geld, — Hiegu
wird Feine Sauce gegeben,

AReisFuchen mit Fleinen Rofinen. 4

4Benn ein Halbes Plund NReis verlefen und
mit  warmem Waffer 2 bis Imal gewafdhen
ift, wird es in ciner Schuffel mit fiedendem
ABafjer abgebriiht , und nach einer halben Stunde
in eine Kafirol oder Kachel, worinn 5 Sdhops
pen fiedence Mildh find, mit dem Scharmloffel
gethan, fo lang aefodyt, big es gany dick ift,
und nun auf eine Platte angerichtet, Hievauf
tubre wan ein Biertelpfund (8 Loth) Butter
feicht, dag Gelbe von 7 Epern nach und nady
datein , nimmt einige Loth geftofenen Jucker,
ein paar Kaffectoffelein voll Jimmet, die fein
gefchnittene Schale von einer Halben Sitrone
nebft dem NReis daju, ruhrees eine BViertelftunde
fang, fchlage das Weifie von 5 Eyern ju Schaum,
focht 8 Coth suvor fauber gewafchene Eleine Ro:
finen ein wenig in einem fleinen Gefchirr mit
FBaffer auf Koblen, {dhnictet fie in einen Seiber,
und vafre fie, wenn das Waffer davon gut ab=
gelaufen ift, an die Mafje, Dden gefchlagenen
Sdawn dazu, beftreicht ein Potageblech mit
ButelW fille das Angeriiphree davein , und backe
8 im Ofen geld, — CEine Wein - Sauce wird
befonder dagu gegeben. \

Sago : Kudyen,

Gin Biectelpfund weifen Sago fhleimt man
aug 6 big 8 heiffen Waffern , daf das am mei:
fien Schleimige davon Fommte, [egt die bellen
Kerne mit dem Schaumldfiel in eine halbe Maaf
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fwbmbc ﬂm.m;, m,: den Cm]e gang bdicf einfos
chen, und ridytet thn alsdaun auf eine Platte
an, damit er falt wird. Hievauf vithre man ein
Biertelpfund Butter [leicht, das Gelbe von 3
bis 9 Epern darvan, foviel Jucfer, Simmet und
Sitronenfchalen daju, wie bep den Neisbuchen,
den ecfalteten Sago davein , fhldgt das Aeifie
von 4 Cyern F,u Sdhaum, rvahrt es unter die
Mafje, fulle ibn nun in eine Porcellanplatte,
und backe ihn qc[b, — Diefer Kudhen fann mit
ciner Mandelz oder Fahm : Sauce audy ohne
Sauce gegeben werdei.

Ruden von Salnen.

Ein Sticf von ubriggebliebenem , gefottes
nem oder gebratenem -Salmen jopft man ju
flemmen Brockelein , rubrt von 2 fleinen Koch:
(offeln voll” Mehl, 2 Eyern und Milch einen
Taig an, und bacdt Fladlein davon, madt
dann vou etnem balben Schoppen Mildy etnen
gedrifiten Taig, reabrt ibn, wenn er in ciner
Sdyuffel ein wenig abgefalilt ift, mit
glatt an, daf er in Der Dicfe wie ein Straus
bentaig ift, und thue ein wenig Saly und Muf:
catnuf dacein.  Dun wird ein Kaftrol oder ein
Becken mit Buttér beftvichen , ein Fladlgin daps
ein gelegt, mit eintgen EHlofeln voll von dem
geiopfren Salmen davauf qefiveut, swieber ein
Fladlein dariber gedect, und fo fortgemacht, bis
alles ju Gnde und ein Fladlein oben iff, e
wenig frifdhe VButter davauf gefchnitten, m
Ofen oder auf Koblen gebacten, auf eine Platte
gefitivyt, und als eine Iwifcyenplacte aufgefiellt,
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YWeinbeerFudhen. !

Stwven Weifibrode oder Kreuberwecken werden,
wenn nicdhes Schivarjes davan tff, ju gany fei:
nen Schnicten gemache, und eine Hand voll ge: b
ftofener Jucfer nebft etn wenig Junmet daviber
geftreut.  Hievanf nimmt maw 4 Loth gefchalte
und gany feiw gefhnittene Mandeln, 8 Loth
WBeinbeere vder grofic Nofinen, (welde lehtere
guvor gelefen und gewafchen twecden miifjert,)
thut fie und die gefhnittenen Mandeln auch an R
den FWock, vervihet 5 ganze Syer und von 9
anbern  das Gelbe wohl mit einem Trinfglas
voll gutem XWein-, giefit e dann tiber dasd Brod,
viteelt es nach etner Wiertelftunde cin wenig,
dafi es durcdhaus weidh twird, macdyt in cinem
runden Becken (Blech) oder eifernen Planne, i
weldye nicht 3 grof fepn dacf, ein yiemlich gros ‘
Bes Sticf Schmialy Heif » fille die Mafye davetn,
macht fie hubfch gleich (eben mit dem Meffer),
fefit cinen Dectel mit ohlen dariiber, und
Dacft den Kudhen [langfam, Unten miffin die
Koblen febwacher feyn als oben. — Diefer Kus
chen fanu wie cin Kivfhenfuchen entweder tros
cfen gegeben, odet audy ecine fufe Sauce dar:
1iber gemacht fwerden.  Jede Wein : Sauce it
gut dazl.

|4
i
i

T

Aepfel mit Crem (Créme).

Die miufien Borsdorfer: oder Lederdpfel
febin, atd) die fogenannten Fletnee Fonnen daju
genomntenn wevden,  Auf jede Perfon vednet
man 2 Aepfel, fdhalt fie, fdmeidet den Deckel
oben ab, uund das Kernbaus heraus, nimnit dieje
auggeholten Aepfel in cine Kaftrol, Hald ITaf:
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fer und balb weiffen Wein davar, ein Stuckden
' Buefer , gangen Jimumet und ein SticEchen gamge
Sitronenfchalen daju, febi ed auf Kohlen, Loyt
es fo lange, bis die Aepfel gelind (siemlich weich)
» find, nud (4t fie dann erfalten, — Fue Creme
dazu viihre man einen Kodyloffel voll feines SDtehl
in ciner Raftrol mit fiffem Nabhm glatt an g
fthlagt dag Gelbe von 8 Epern darein , gieBE
eitten Sdopyen fifen Rabhw daran , nimme ein
i wenig am Jucker abgeriebene Sitronenfchale nebft
noch cinem Sticbdyen Sucker daju, und Fodye
' ¢s 1ber dem Koblfencr unter beftdndigem Rih:
ren ju einer dicken Creme. SBenn fie fertig ift,
vichtet man die Hdlfte davon auf die jur Tafet
beftimmte Platte an, ftoft 6 bittere und eben
foviel fifie Macronen mit etlichen Eleinen Bis:
¢ cuits, fteeut die Halfte ber die Creme, felt
die qefochten epfel davein, fult eingemachte
Syobannis - obet Himbeere in dicepfel , legt
[anglicht gefchnittenen itvonat dariber, ftreicht
die ubrige Creme an den Aepfeln pinauf, daf e8
cine Gehdhung giebt, firent vag Geftofene mit
ettvas Sucker vermengt voll darviber, und ftelle
die Sypeife eine Lalbe Stunde vor dem Auftragen
in einen Backofen, daf fie {hon geld, wirds

Aepfel nit Sdwarsbrod,

e 5 Perfonen {dhdlt man 6 gute fauve
epfel, fchneidet fie ju gany diinnen Sdyniklemn,
nimme Hievauf 2 Hande voll juvor gevicbenes
Edwaribrod, o foth gefiofenen Jucker und ein
Balb Loth ~qeftofienen Jimmet, mengt s ol
uingeeeinander » fegt dann auf ein Poreellanpldtts

chen diinue ©duiteen von Butter - firent ven

F§_.
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Gemuffe,
dein aerviebenen Brod dartiber,
Aevfel bomnf ieder Schnitten von Butter,
ann, wicder Brod, und fo madht man fort, bis
bende Theile juEnde find, und das obere davon
Brod tift, fchueidet dann erwas mehr Butter dars
auf als nm'I_:vr, dructt es mit der Hand feft ju:
jammen, und bacft es im Ofen gelb; ju diefer
Poreion qmmt ein SBicvtelpfund Butter.

thue ein. Geleg

Aepfel mit Taig,

Man nimmt daju Borsdorfer - oder auch Fleis
wer Aepjel mittlever Grofe, fchalt fie, fdmneir
det oben etnen Deckel ab, Hiolt m aug, Eodht fie
mit Halb Waifjer und LWein, einem (_mdd)m
Sucfer, ganjem gmnmcr und ganjen Iitronens
{thalen aquf einem Koblfeuer, bis fie lind (etwas
wetch) find, ftellt fie dann ,;tim ;mﬂun auf
eine Dlatte, fticht von Butter - od inbacfes:
Faig vunde Pldetlein a'[.a, fo wr-\q, wie blc Aep=
fel find, jedoch muf der Taig eines I’[Lnun Fin:
gers breit UCL\]“"IL‘I' en, wenn - man die Aepfel
davauf ftelle.  Nun befteeicht man diefe Blatt:
fetn juvdrderit mit etnem €y, leqt fie auf ein
mit Mebl befirentes Blech, bdie Aepfel \m:mf,
fillt in diefe crwas von cmjnnmlmn (\Lll hten
v Mandelfille, berfdhre fie mit
etnem.vecblepperten wnmmtm En ., fhueidet
von dem Buttertaig Fing u-*-[mm Bander mit

dem Backrddehen, und lu3r fie fiber die “‘mm
fo taf jedesmal cin foldhes Band auf dem Taig:
Blareletn aufliege.  Ehe fie in den Ofen fom-
nen , weeden die Bdnder aud) mit vervihrrem
& [Mp.nw W mit qlLbi}Ll[L Jelem pllthl tber:
ftrent, die «;u‘{ L, fobald jie gelb gebacfen find,
auf Hh Platte geordnet, und falt auf geteagen,
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Aepfel auf eine andeve 2Art,

Dief mufen auch gute faure Aepfel fenm,
&obald fie qca‘dm[t find, macht man durc) den
qanjen Aepfel etwas dunne Sdheiben, fricht fie
mit ctnem Eleinen runden Stecher aus , legt dann
alle auf eine Platte, feht einet Schoppen TWein
mit einem Koffeeloffelchen voll Fimmet, einer
ail Sucfer abgeriebenen ~,mmunlumh tnd nmz}
cinem k“:nuhi)cu Bucfer tiber das Feuer, gieht
dieff, fobald es fiedet, tiber die Aepfelfcheiben,
(GGt fie cine Stunde ftehen, roftet, foviel grofe
Aepfel es find, fo viel Hdande wvoll geriebenes
ﬁmm es Brod in Buctter. braunlicht, lape
dag Brod auf einer ‘Platte ein wenig abfihlen,
Beitreicht ein rundes Becken oder eine Kaftrol,
je nadhdem man fie in dev Grofe Haben will,
ftact mit Butter, fiveut von Ddem gerdfteten
Brod unten hin, madht eine Lage von den ges
baibten Aepfeln, wicder Brod daviiber, "wieder
Aepfel, und fahet fo fort, bis alles ju Ende ift.
Fun wird der Wein davan gegofjen , ein rundes
it weifes PVapter mit Butter befividhen und
leicht tiber die Speife gelegt, dtefeibe tm Ofen
j eine Stunde gebacfen , fo lange fie q1och warm

\ e

ift, anf etne Platte ge 1tf'uwt, mit Jucfer 1iber-

fteeut und e Tafel gegeben, — Wenu die
©peife tn ein rundes Becken von Bled) oder in
eine tiefe Poveellanplatte gemadht wicd, fo datf

fie nicht umgefturst werven,

Aepfel im Ofen
- Man fchalt gute faure Aepfel ,  fchneidet fle
in der Mitte von einander, nimmt das Kernhaus

0y

bevaus , befireicht ein Potagedl o) mit Butter,
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feat die Aepfel verfehre davein, 1iberfivent fie
ftarf mit Jucfer und Jimmet, (iofe oder reibe
einige Biscuits und einiqe bittere Mandelbrode,
ftveut fie auch dariiber, Teqt auf jeden 2pfel ein
fenig Butter, und [dft fie im Ofen geld wer:
dents Alsdann madht man ein Glas weifen Wein
mit nodh etwas Sucfer fertiq , giefit o8 jwifchen
die Aepfel, [Afic es im Ofen heif werden, dag
fie oben eine fdhdne Farbe befommen, vidtet fie
an, und frelle fie warm auf den Xifchs
Aepfel auf Pobinifde Avt,

WVier bis 6 von den befierr fauren Aepfeln
fchdle man, {ducidet fie von ecinander, nimme
dag Kernflaus hevaus, fhneider oder facfe die
Aepfel auf einem faubern Vretr flein » nimme
fie tn cine Schiiffel, feeut fein geftoffenen Jim:
met dartber, thut 2 oth fein gefchnittencn iz
tronat, die ain Jucfer abgeriecbene Schale von
eier Jitvone, etmen ftarfen EHIOFel voll Sucker
uud cine Hand voll fein gevicbenes Semmelmenl
daju, mengt bdief alles untercinander , fhlagt
bas Weife von 35 Epern ju fieifem Sdiqum,
rafiee dte Aepfel damit an, madit in einem eifers
nen Gefdhive Sehmaly Heiff, giebt der angertibr=
ren Mafle eine Form, entiweder [dnglicht wie
ein. €p oder vund, bacft fie dann in dem Deifen
Gdhmaly fhon Hellbraun und langfam, feqt fie
breranf mit dem Schaumldfel auf die jum Auf:
tragen beftimmte Platte, giefit einen Sdyoppen
rotben WWein daran, thut ein Sticfhen Jucker
aud) gangen Jimmer daju, und (@t es langfam
auf Soblen fuchen, bis die Sauce Fury einge:
Foche ift.  Bey'm Anvichten nimme man den
qauzen Jimmer wicder hHeraus, und beftreur die
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Em: e mit Jucfer und f[vm qvld;mttcnrm Btz
tronat obder Jiteonenfhalen.

e eine vt Dobnifder Aepfel.

Man fehalt 4 bid 5 qute Wenfel, nimmt von
jedomt das Kfernhaus bHeraus, bacft oder wregt
pc gany fein, winunt fie m etne L,cl)u]] [, thut
eitte. Hand voll - gefiofenert Jucfer, cin wenig
Stmmet, die abgericbene Cd)a von eincr Bal:
ben Jitrone und eine Haud voll gevicbenes Sem:
melmebl daju , mengt e vecht untereinander
fchlage das “’bcrﬁa pont 5 L_l)crn ju- einem mrht
ficifen Sdhaum, rijre die Wepfel “damit an,
madyt in einem Didnuchen, worimn die Maffe
Plag Fat, und mehr in die H als Breise
Eomme, Schmal; heifi, fillt die afje davein,
bacfe fic gelb, legt fie auf Brodfchuitten jum
Ablaufen , daun auf einv‘}‘iarru . thut ein Glas
tothen WWein mit ucfer und Jinumet darvau,
laft es Fury einfochen, und giebt es warm ju
Xifch,  Sie fonnen audh obue Wein gegeben
fwerdeit.

Aepfel .auf Sadfifche Arvt.

Man nimmt dagu faure Aepfel in der Grofe
etnes Dorgdorfers, Konuen es Borsdorfer felbit
fepn, fo ift 8 nody Deffer.. Wenn fic gefchalt
und von einander gefchniteen find, Holt man beys
¢ Theile aus, madyt fie in TWein und Jucker

ein tvenig weidh, fegt fie daun jum Crfalten auf

eine Platte, fchnetdet o Loth Jitvonat und e
Sttcfhen Sitronenfchale gang fein, nimmg vor
3 partgefottenen Goern das Gelbe tn cinen Mor:
fer, ftofit es mit 4 Gitcern und eben foviel fitfen
Mandelbrodchen jufammen fein , ninuut das Se:
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fehnittene' nebft dem Geftofenen und nody etwag
Sucfer in ein Gefdhive, etwas fein geftofenen
Simmet darunter, fticht von gutem Buttertaig
runde Boden aus, daf fie in erwas tiefe Pafiets
leinformen Fonnen gelegt tverden, thue in jede
der Forimen, yenn dieje juvor beftrichen, und
mit Semmelmehl beftveut find, auf den Taig
einen falber Aepfel, fiille von der gefiofenen
Maffe davein, legt den andern Halben Aepfel
darauf, veibt oder ftofit, wenn alle bepfanmmen
find, ein weniq Biscenit, vermengt e8 mit etiwas
Jucker, beftreut die Aepfel damit, bacft fie in
einem nicht ju Heifen Ofen , und foribt ein we:
nig jerlaffence Butter mit einem Pinfel dariber. —
Dev Buttevtatg dazu darf nur eines Miejfers
viicfen dicE gerodllt fepn. Sie Eonnen entweder
als Jwifchenplatte aufgeftellt oder jum Nacheifch
gegeben terden, :

Aprifofen auf Sadfifde Art.

Die Aprifojen werden gefchdlt, und wenn
die Gteine hHerausgenommen find, wie die vors
bergehenden Aepfel behandelt, edoch werden
diefe Fritchte nur tn dem Falle in Wein gefodyt,
wenn fie nody bart find, tm ubvigen bleibr es
gang bey der vorangejeigten Befaudlung,

Aepfelipagen.

Dlan verfertigt cinen gany gewdhnlichen
GpaBentaig , legt die Spaken (Gpdlein) gang
Blein in Galywaffer ein, und giefit fie, wenn fie
gefocht find, jum Ablaufen in cinen ‘Seiber.
Hievauf fchalt man faure Aepfel, fdyneidet fie
p gany dinnen Sdymblein, dap e ein ftacEer
Teller woll ift, madt in eivem ecifernen etwas
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tiefen Gefdhive ein ftavfes Biertelpfund Sdhmals
beif , dampft die gefchnittenen Aepfel ein wenig
qelblicht darin, thut die abgelaufenen Spaben
doju, macht es mit einer Gabel langfam unterz
einander , richtet fie, fobald die Aepfel gelb und
weich find, ouf eine Platce an, und giebt fie
warm auf den Tifh, Diefe Speife fann Mit:
tags ober Abends aufgeftellt rerden,
Gefiillte Susdpfel.

Fir jede Perfon vechnet man Deren Bdrey.,
{chneidet, wenn man fie yuvor gefchdlt hat , oben
einen Deckel ab, und Hole die Buben aus, weidht
nun ein Seiickchen Weck - oder Semmelbrofamen
in Mein ein, nimme 4 Loth gefchalte und und
feingeftofene Miandeln nebft dem auggedrickter
Weck, einen Shloffel voll gefiebten Jucker, Elein
qefchnittene Bitronenfchalen , cin wenig Jimmet,
ein wenig Eleine Weinbeere, rubre dief alles jus
fammen mit einem €y an, fillt die ausgeholten
Aepfel damit, thut den Deckel darauf, fele die
Aepfel in ein breites Gefchive oder Kachel, macdht
ein Stuckdhen Schmaly beif, und gleft es tiber
die Aepfel , deckt dag Gefchive ju, [aft es mit
dem Schmaly ein wenig dampfen, giefit etn
Glas Wein uud eben foviel Wafjer davan (es
darf fooiel Sance daran, bis fie an den Deckel
ber Aepfel aeht), nimme ein Stuckchen Sucker,
ein wenig Jitronenfchale und etn Viertelpfund
gewafdyene Eleine Nofinen dagu, Sobald die
Aepfel weich find, wird in einem Stuckchen
Bucter ein halber Kochlofel MehL gelb geroftet
und an die Sauce gethan. — Dieh ift eine gute
Rachtipeife.
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Gefdhmoorte 2Aepfel.

« Man nimme BVorsdorfer, Fleiner, Karvil:
oder Yederdpfel, fchdle fie, fticht die Bugen
und Stiele DHevaus, ftellt fie aufredht in eine
Saftrol ober fonft ein breites Gefuive . gieft
etnen falben Scdhoppen Wein und eben fo wviel
Waffer davan, uberfirent die Aepfel frarkt mit
Jueker und ein wenig Anis, fdneider cinige
Griddyen frife Burcer davauf, deckt fie ju,
felst fie auf Koblen, (dft fie langfam und fury cin:
Fodjen , uud rvichtet fie warm an, Ste Ednnen
audh jugedeckt in einen Backofen gefeht werden,

Lioch eine 2Avt Aepfel als Iwifdenplatte.

Man fdhale dagu recht gute faure Aepfel (je
2 auf eine Perfon), fchneidet fie ju dinnen
Sdyniben, nimmt fie in cin Gefchirr, eine
Hand voll geftofenien Jucker und die abgeriebene
©dyaale pon einer Jitrone nebft ein weniq qefio:
Genem Jimmet davan, giefe ein Glas vothen
QWetn dartber, [Aft es etne Stunde fteben ,
vofiet ein SNk fein geviebenes Hausbrod in
frifjther Butter gelb, thut es auf cin Gefthive
sum Crfalten, 2 Coth flein gefchuiteenen Sirvos
nat uud gine ftarfe Hand voll Jucker darunter.
Hat man Bistuits oder bittere Brodlein, fo
fioft man fie davunter, beftreicht ein Bled) odey
etne_Placte, weldhe auf den Tifdh qegeben twer:
den Fann, ftavBomit feifdher Dutter, breitet einen
Lheil von dem gemifihten Brod davauf ansein:
ander, von den Aepfeln cin Geleg daviiber, fies
der vou dew Brod., und madyt fo fort, bis alles
3u Cude ift, das lehte oben muf Brod feyn,
und auf diefes ein mitBucter befirichener Bogen
weifies Papier delege werden. Nun wird dee
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oBein von den Uepfeln daviiber gegoffen, und

das Blech in den Backofen gefelt. Sie braus

chen eine Stunde, wenn die Platte grof ift.
uittengemnf mit einer Rrufte,

Mate fehdlt die Duitten, hneidet fie ettvas
dicker alé dic Yepfel, und das Steinige heraus,
fefst fie mit fiedendem TBaffer in einer meBinges
nen Pfanne tiber dag Feuer, giefit, wenn fie
weid) find, dag Waffer davon ab, thut bierauf
cinen balben Schoppen Mein uud eben foviel
Baffec, 4 Loth Jucfer, cin Stickdyen Jimmet,
5 gange MNagelein , und von einet Jitrone die
flein gefchiittene Schale dagu, deckt fie ju, und
[aBt fie gany Bury etnfodhen, ninimt das gange
Gewiiry davon, vidhtet fie auf eine Platte,
welche man ju Tifch geben will, gleid) n der
Ordnung an, nimmt dann 4 Loth gefchdlte und
grob geftofiene Mandeln , eine Hand voll gerie:
benes Brod, cin Kaffeeldffelein voll Jimmet
und cinen GHofel voll Jucfer, mengt alles uns
tereinander, feuchtet es mit einem Stuckden
seclafjencr frifcher Butter an, tberfiveut die anz
getichteren Quitten dawit, feft die Platte auf
einnen feiflen Hafen oder auf beife Afche, und
einen Decfel mit Kohlew darauf, daf dieKrufte
geth witd. — Diefe Speifie fann aols Abend:
gemiif oder aud als Jwifdhenplatte gegeben fvers
de,

Holderbeere als Abendipeife.

Man pflickt a Schoppen fehr reife Holders
beere ab, wafdyt fie fauber . [aft fie in etnem
Seifer ablaufen, ddmpft fie in nid)t gang einent
Bievtelpfund heifgemadhten Schmalj (Sdymalse
butter) mit einem Stiickchen Jucker und erwas
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qanjem Stmmet , q:vs;r, wenn fie eine ,mfmq
in ibrer eigenen Brife gefodht haben, cin |
Glag Wein davan, [dft fie o lang fortfochen, |
bis die Beere weich und die Sauce fury einge: L
focht ift. Dann werden von Semmeln oder '
Milchoroden runde Schuitten gemadht, in beis
fem Sdmaly gelb geroftet, auf eine Placte ges
legt, Die Solderbeere daruiber augericheet, und,
0{3-11L fie weiter ju fochen, aufgetrugen. — Man
Eann dte Holderbeere erfi tn der Mitte deg Sep:
tembeys oder etivas {pater gebrauchen,

Fwetf{chaenvéfdher.

Fiir 4 Perfonen wird ein Pfund diere Jwetfch-

en (Pllaumen) mitWBaffer, etnem Glas Toei
mmn Stickchen Jitronenfdhale, ettvas Jimumiet
und 5 gawgen Ddgeletn auf ftarfe Ko
felt, bis die Iwerfchgen teich und fury etnge:
focht find.  Ulsdann nimme man die Steine Hers
aus, fchneidet fie alle in der Mitte durd), vos
ftet cine ftarfe Hand voll qcﬂ'{mirtcm Brod:
fchnttten wie ju etner %unumpr' tn beifem
Scymaly geld, (es darf aber niche ju fere und
niche ju tvocfen {epn), thut dann die ausgeftein:
ten 3werfchgen davunter , fehre fie etlichemal wm,
vichtet fie auf eine Platte an, uberfirent fie mit
Sucter und Jimmet, und giebt fie warm auf

(g

den Rifch, Dief ift ein Jutes Nacdhrgemdp.

e

Ein 2ubbert von Rrebien.

Funfiig Krebfe werden- {ebendig 1ber einem
Teller aus den Schalen gemadyt, damit der Eaft
nicht davom verlopren gefit. Hievauf ftofe man
alles Krebsfleifch mit dem Saft fein , giefit eine
Tafje voll guten fifen NRahm davan, treibt es

durd
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durd) ein Haarfied , verviibee 6 ganje und 3
gelbe Cper in einem Gefchive recht farf, thut
das durchgetriebene Krebsfleifch nebft nody ei:
nem Schoppen fifen Rabm, etwva Mufeaten:
bliithe und Saly barein , beftreicht eine Schiifs
fel mit Falter Butter, febt fie inSaly oder Sand
in eine Tortenpfonne, daf fie gerad fiehe, fille
das Angertibree darein, und backe es fangfam.
Dic Schifjel fann quch auf ein Blech mit Salz
geftellt, und imOfen gelb gebacfen werden, —
Die guricfgedblicbenen Kvebsfchalen Edunen eut:
weder ju einer Suppe gefotten oder ju Krebs:
butter gemadht terden,

Dubbert von Eyerh.

Man fehlage das Gelbe von 8 Syern in ein
Gefchive , nimmt ein wenig Mufcatenbliithe und
Saly, oder ftart deffen Suckec dagu, gieft einen
balben Schoppen fuffen Rahm davan, {hldge
e mit einev fieifen Nuthe vedht ducch, fiillt es
in eine mit Ealtem VButrer beftrichene Schuffel »
und backt es wie den vorhergehenden,

2Auflauf von dbriggebliebenem BDraten.

Cs mag DBraten fepn welcher es will, o
fhneidet man das Fleifch vein von den Knodhen
ab, [Tt es dann im Movfer fein, nimint es
mit 4 Loth frifthem Rindsmark in eine Schiffel,
veibt 2 Milch s oder Eperbrode am NReibeifen aby
madyt ein Trinfglas gute Mild) oder Rabm mit
4 Loth Durter fiedend, giefit diefes uber das ez
viebene Brod, dect es ju, thut, fobald es abs

getublt ift» das geftofenc Fleifch dasu, fein ges
fchnictene Petevfilie oderSchnittlaud), etwag 3is
tronenfdhale, cbenfalls fein gefchnitten, Sals,
13
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Mufeatblithe davan, vibhrt es danu mit dem
Gelben von 6 Eyern eine Viertelftunde , fchidge
die 6 Cyerteiff ju Schaum , ribre denfelben
fury vor dem Cinfillen der Maffe in ein mit
Butter beftrichenes Bled), [apt es langfam auf
Koblen aufjiehen, oder fiellt s in den Backofen,
und giebt es gany Heif yu Tifdpe.

Avuflauf von Erdbeeren,

e 4 Perfonen treibt man eine halbe Maah
wobleitiger Crdbeere durd) ein Haarfich oder in
einem engen Seifer, mengt dann 4 Loth gefchalte
und fein geftofiene Mandeln unter das Durchge:
triebene, vubre 4 Loth frifche Dutter leiche, fhldge
das Gelbe von 3 Eyern davein, reibreine Jitrone
am Sucfer ab , und fdyabt von diefem foviel weg,
daf es Siifie genug befomme, Dief alles toird
nebft dem Durchgetviebenen in die Butter ges
than, cin Eleiner Kodhloffel Wehl dazu genommen,
das Teifie von 4 Eyern ju einem fteifen Schamm
gefchlagen, und langfam an die Maffe gertbre,
der Gaft der abgeriebenen Jitvone daran gegof:
fen, wenn es nicht i genug ift, nod) etwas
geftofener Jucfer daretn gethan, in ein rundes
DBlech (Becken), welches auf den Tifch gege:
Ben werden fann, oder in ein Povcellangefchive
eingefiillt, und langfam aufgejogen, oder in eis
nen nicht mehr ju Heifen Ofen  gefelt, dann
mit {dhonen Crdbeeren garnivt, (an dem NRande
vingsherum belegt) mit Jucker nbevfiveut, und
warm aufgetragen,

Aufgelaufencs von Erdbeeven,

_Gine palbe Maaff woblveriefene Erdbeere
teeibt man durch ein Haarfied, nimmt ein Ber:

BLB BADISCHE =
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telpfund geftofienen Juder in eine Kafirol oder
meBingene Praune, giefit 4 CHIOfel voll Wafe
fer daruber, [afpe den Jucker fieden, bis er fich
fpinnt, vipre nun die durdygetriebenen Grdbeere
darein, ldfit es unter bHeftdndigem MRipren fo
lange iber dem Feuer fodhen, bis es gany dick
ift, ridytet es fodann auf einen Teller jum Cre
falten an, drucft von ciner Jitrone den Saft
darein, fchldgt das Weifie von 6 Eyern ju ftei:
fem Sdaum , rvubre die abgefiiblten Crdbeere
in etner Sdyiffel mic dem Schaum nach und
nach an, die am Jucfer abgeriebene Schale einer
Bitrone davunter, beftveicht ein Porcellanpldte:
chen mit Butter, treibt die Maffe darauf in die
Pobe, und madye fie bey mittelmdfiger Hike ein
wenig gelb, oder ftreut fie mit Sucfer, uynd
brennt fie mit einem beifen Cifen. Gs muf
fhnell aufgetragen erden, ebe es fich fesst,
befonders wenn es imOfen gelb gemadhe worden
i,

Auflauf von bartem Eyergelb,

e 5 Perfonen nimme man ein Wiertel:
pfund gefdhdlee Mandeln und das Gelbe von 6
bartgefottenen Cpern, ftofit die Mandeln, nimmt,
wenn fie Halb geftofen find, die Cpergeld dar:
unter, daf bepdes vedht fein wird, rifre ein
DBiectelpfund Butter leidyt, 4 gane Eper und
von 4 andern dag (Gjelbe darein, dann dasg Ge:
fiofiene darunter, und nach einer Biertelfiunde
6 Coth gefiebten Jucfer daju, beftreicht, wenn
die Mafje redht fchaumig aeribre ift, ein Anf
gugblech mit Buteer, fillc die Maffe ein, und
LiBt fie langfam aufjieen,
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Eyers Auflavf.
Fie 5 big 6 Pevfonen jec[dft man ein Wiers
telpfund  frifde Butrer, rofiet foviel- feines
Mehl Hellgeld davinu, unbd gicfit fo viel gute flifie
Milh daraw, daf es unter beftandigem Mihren
ein dicfer Brey wivd, (At denfelben m einer
Sdiifiel evfalten , fdhidne 5 bis 6 Ener darein,
tifee e eine ftarfe Wievtelfiunde, beftreicht ein
DBecfen oder Randbledh mit Butter, giefit die
Maffe daretn, und backt fie gelb Ofen oder
(e fie auf Koblen aufyiehen, Diefer Anflanf
faun ein twenig gefalyen fnd nach dem Dacken
mit Sucker beftreut twerden.

Holldndifdher Auflauf.

Mit einrem halben Schoppen TWaffer febt man
ein Wiertelpfund frifche Butter Aiber ‘Das Feuets
tiifee, fobald es fiedet, 8 Loth feines Miehl
davein , fchafic den Taig Wber dem Feuer, bis
et gang glatt ift, nimmt thn in eine Sehufjel,
[dfit ibn ein wenig erfalten , {hldgt dann 6 Cyer
eing um das andere binein , thut das bendthigte
Saly dagu, Deftreicht Fleine hohe Formen wit
PBucter, nimme in jedes einen Loffel voll von der
Majje, backe fie in einem Backofen gelb, ftirye
fic auf eine Platce, tiberftreut fie favf mic Fus
cFer und Simmet, und frellt fie warm auf

Nuilauf von Jobannicbeeren,
Ginen Schoppen jeitige abgejopfte Johan:

nigheerg febt man mic 4 Loth Jucker fber bdas.

Geuer , (dfe fie nur jo (ange als weiche Cyer Fo
hen, nimmt fiedaun mit einem Schaumldfiel auf
ein Dldrechen, damic fie evEalten , Focht den ju:
ikEgeblizoenen Saft nod gairy Furg ein, ftofe ein

4 i
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DL mm;,unb LnS ilte 2N u.li‘\r!‘r L'fr tun' Pury ein:
gef \fbud @&aft fein, fchlaat das Lscipe von §Evern
3 Schaum, vibee daiin die gefofenen Mandeln
mit einer ftarfen Hand voll gefiofenem Jucker in
ciner Schuffel von dem Schaunt nach uud nady
at, big der @chaum all’ davinn tff. Ehe' es
eingefiille wird , thut man die gefochren Sohans
nisbeere fdynell davem , befirerdhit ein Bledy (Be:
cFen) oder ein ~J_-:1ct[{tm\.\ dartchen mit ein enig
Buiter, be fereut 68 nu_[ nim‘v Semuel - oder
,-.“umc[nlcrl, ml[r die gectificte Saffe davein ,
[afit ed [angfam aufiielen, und gieht e warm iU

Lifche,
[uflauf von Raibsnievs.

Hat man etiva einen 1briggelaffenen Kalbgs
nimu, fo bacft waw denfelben nebft dem Fett,
weidht das Junete von 2 KreuBerweeFen oder
Gemmeln in fiife Mildhein, vihrt 4 Loth fris
fihe “Butter leicdhe , 5 gange Eyer nud das Gelbe
von 5 andern darunter, uimmit den gebHackten
Oticrn , dag eingeweidyte und wieder feff ausges
drickte IBeifibrod mlu Saly und ‘f'_‘iu featnug
dagu, vipre esauchft 2 CHioffeln wcll dicfem fii:

! e NRabm noch ethe th‘*{ﬂ!lltf‘. hu;’mmnru,
fulle et auf etn mit Putter befirichenes Pldetchen,
und zieht e gelb auf. Das Verfdlenif ift fur
4 Perfonen.

«n lauf von Rartoffeln mit Aepfeln,
Sier bis 5 faure und ju Schniben gefdinits
4 tene ‘3"'\!1[ dampft man im Schmal; oder Bz
ter, fedhe fie ju einem TMus, und shut Jucker
Simmer und flein gefhnittene Rirconenfhalen
darein.  Eolleen fie im Dampfen nicht weidh
wecden, fo ci\1r man ein Glag LWein davaw,
BADISCHE
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fet fie dann jum Cefalten auf die Sete, {chdlt
Brevauf au civem Placedhen fir 4 Perfonen 6
big 8 Kartoffeln voh, fiedet fie nicht ju weich,
legt fie aug dem AWaffer "jum Kaltwerden auf

einen Teller, vibre cin Wieetelpfund frifdye But: +
tev leidht, fchldgt das Gelbe von 4 Epern dars
ein, tubet einen Kody(Sffel voll feines Mehl mit -

fifem oder faurem Rabm glatt an, und aud
au die Butter, dann 6 Loth geriebene Kartofs
feln, ety wenig abgericbene Jitronenfdhalen, 2
G RISffel voll geftofenen ’%ucf‘cx darunter , fchldgt
julekt dag Loeife von den 4 Cyern ju Schawm,
und ribee denfelben i\mlmm TWer will, fanu
aucdh Sinumet unter die Maffe nebmen. Nun
beftreicht man eine Platte mit Butter, ftreut eine
Hand voll jupor f{dhwarygeriehenes und in Butz
ter Draun gevoftetes Brod auf das befivichene
Platechen,» fulle die gefochten Aepfel davaufs
uber diefe dte angerihree Kartoffelmaffe, und
bacft fic in einem nicht ju Heiffen Ofen.

“i

; Rafanien: Auflauf,

! Suerfi fiedet man ein halbes Pfund anch et i

P ; was mebr grofe Kaftanien fo lange, daf fie fich :

| fchdlen laffen, veibt fie daun auf einem Reibeis 5

fen, nimmt ein Bievtelpfund gefchalte nnd fein ge:
ftofiene Mandeln , ribredavauf ein halbes Pfund
frifche Butter leidht, 4 ganze Eher und von 6
das Gelbe davein, nad) diefem das Geftofiene und
Gieriecbene dacunter, und tvenn es jufammen
noc eine Biertelftunde geribre ift, eine Halbe
om Jucfer abgeriebene Jitronenfchale und eine
Hand voll Jucfer daju, fillt es in ein mir Buts
ter Befivichenes Nandblech oder VecFen, &6t ¢8 !
fangfam aufieben, und uberfiveut den Auflauf,

s e o S IR
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wenn er aufgetragen wird, mit Jucfer und
Stmimet,

Aufgesoaenes von Niandeln,

&ur 4 bis 5 Perfonen nimmt man 12 Loth
gefdhalte und fein geftofene Mandeln in eine
Scuffel, thut ein Viertelpfund geftofenen Jus
cfer in eine Kaftrol oder mefingene Panne, und
foviel Rofenwaffer daran, bis der Jucfer durdhs
aus naf ift, Pocht ihn fo lange auf dem Kobl:
feuer, bis er cinen Faden giehr, [afe ihn dann
ein wenig abfitblen, und gieft ibn unter die
Mandeln. Wenn nun bendeg redht unterein:
ander geribret ift, {dldgt man 3 ganze GEyer
und von 3 andern das Gelbe nach und nach
darein, rubre es eine halbe Stunde durd), nimme
dag abgeriebene Gelbe von einer Jitrone nebft
dem Saft einer balben Jitrone daju , beftreicht das
beftimmte Pldtechen mit frifcher Burter, fillt das
Angertjree davein, und [dft es fangfam anf
Koblen aufiichen. Cs Fann-aqueh in den Vackos
fen gefelst werden.

Aufaesogenes von Wek und Niandeln.

Man reibt von einem Kreubertweck oder einer
Gemmel die Ninde oder das Aeufere ein wenig
ab, fdhneidet ihn ju dinnen Scnitten, Fodht
thn it etnem Halben Schoppen guter Mild) dick
e, und (dfit ibn erfalten, vibre fodann ein
DBiertelpfund Vutter leicht, nimme das Gelbe
von 6 Eyern, eing, um das audere darein, dany
6 foth gefdhdlte und jart geftofene Mandeln,
einen ERISFel voll geftofenen Jucker nebft dem
abgefochten Wecf dagu, und rihet 8 nod) eine
DBievtelftunde, {didgt Hieran: das Weifie von
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den Eyern ju Schaum, ribre ibn unter die Mafje
und [afe es in einem Blech oder Porcellanplatte
aufsichen, und fiveut es, o lange es nod) warm
ift, ftarf mit Jucker,

Anmer £. Alle aufgejogenen Speifen Ednnen auf
gutem Porcellan oder Stelngut aunfgezogen oerden,
nur in Feinem favence , auch teine fiavten Koblen
diirfen darunter genommen werben.

Aufgelaufenes YTus.

Cine Semmel oder ¢t Wecf wird am NReib:
etfen abgerieben , bas Junere ju Fleinen Bros
celein gefchuitten, und ein Zrinfglas voll fuger
DMahm daritber gegoffen. DMun viihrt man einen
ftarfen Kochloffel voll feines Mebl in einer Ka:
ﬁm[ mit Wilch . glare an, madhe es Nber dem
Feuer ju etnem dicfen IMus, ntmme das einges
weichte Brod daju, vercuhre es wohl, und fodyt
¢s o lange auf Kobifeuer mit einem Halben Ey
grof frifcher DButter, bis es unten eine (done
GSdjarre hat, und.das Mus jiemlidy dick gefocht
i,  lun vinunt man es vom Feuer, laft es
ein wenigin dem Gefchive abbiiblen, ridhtet dann
das Mus an, fticht die Scharre mit einem Loffel
befonder auf ein Gefdhive Hevaus , viihre hicrauf
i1t etnem befondern Gefchicr ein Biertelpfund
frifdye ‘burm feicht, das Gielbe von 6 Eyern
daretn , nach diefem das gefochre Mus mbu der
am Sucker abgertebenen Schale von einer Pitrone
nebft erwas Jimmet dazu. LWenn dief jufam:
men nody eine Bievtelftunde vedht fhanmig qges
rafre ift, {dhidgt man das Weige von 4 Cpern
mit etwas geftofenem Jucfer ju fieifem Sdynce,
rifet dick an die Maffe, befiveicht das jum Auf:
tragen beftimmte Sefchive mie Butrer, fegt die
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berausgenommene Sdharre davanf, fille die fz
fe-daridber , und [afc es lanafam im Ofen backen
odev aufsoblen aufyiehien,  Auf diefe Art fann
man dem JNus audh einen andern Giefdhymact qe:
ben von Ponteranyen, Jitronar . 1 w. Siatt
der nittaefochren Semnreln fann man fiifge und
breeeve Diakronen . oder audy geriebenesIMilchbrod
datrunter fochen,

Aufaelavufencr Reis in Papier.

Cin Wiertelpfuns berlefenten , fauber qema:
fchenen und cine BWiert: [ftunde in Pochendem TBafr
fec gefegenen Stets thue main mic vl Shaum:
[offel in eine Pafbe Maaf Fochende WViilch, wors
mn ein Sticthen ganjer Iimmer feyn mug,
Iagt ifn fo lange Fodhen, Dig er gang dicf ift,
vichtet ihn danu jum Crfalten an, mengt 2 oth
Butter und 4 Loth fiige, gefchalte und fein
geftofene Mandeln davunter, ritbet cin BViereels
pfund frifde Butter leicht, dag Gelbe pon 6
Eyern darein, dann den Neis und dic Mandeln
nebft einem Stiicfchen fein gefchnitcenern Jitronat,
etn yentq Domerangenbhiithe nebit geftoffenein
Sucker dazu, riifre es jufammen vechr fthaumig,
fihldat das Weife von 5 Coern ju Schaum,
rubre denfelben auch davunter, lege 2 bis 3 Bo:
gen weifes Papier aufeinander in cin rundes
Decfen oder in eine Kaftrol , Gefireiche fie mit
setlafjener Butter, beftrenr fie mie feinem Sem:
melmehl, fillt die Maffe Hincin, backt fie im
Ofen langfam gelb, frellt fie famt dem Dapier
auf etne Plarte, fhneider das lecvgelaffene Pa:
pier oben hevum ab, und gieht die Speife weaem
i ifch.
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Auflaufvon frifhen Tedublein(Tohannisbeeren).

Man madyt einen_ftarfen Halben Schoppen
Milch fiedend, und vibet 2 big 3 Hanbe voll
Gemmelmepl davein, [afit es ein wenig Fochen,
dann auf einer Platte falt werden, rihre dann
citt BViegrelpfnd Butter leicht, den abgebihlten
Bren -dareir, das Gielbe von 5 Eyern, eine
fiatfe Hand voll Jucker und etwas Jimmet darz
unter, {dldgt dag Weife von 3Eyern ju Scaum,
viifiee diefe und einen Schoppen abgejopfte Jo:
baunisbeere, teldye eine Stunde vorber mit
einer Hand voll geftofenem Jucker eingebaibt ges
wefen find, langfam unter die Maffe, fillt die:
i |l felbe in ein guvor mitButter beftrichenes Blech,

und [aft fie im Ofen oder auf Koblen langfam
| J aufjieben. Man Ffann die Fohannisbeere aud)
W . auf den Balben Theil der Mafje legen , und die
I« andere Ddlfte daviber fireichen. Der Auflauf
wird im nehmlichen Gefchive auf den Tifd) ge:
geben,

‘“‘f Auflanf von frijden Johannisbeeven,
ik Yndere Art. g

li Su einem BViertelpfund wobl gerlihreer Buts
{ tet nimmt man eben fo viel gefhdlte und garts
geftofene Mandeln und das Gelbe von 6 Enern,
fchneidet ein juvor abgericbenes TMilchbrod ju
: feinen Sdnitefein, gieft ein Trinfglas voll
it warmen Rapm darber, und thut es, wenn als
fer Nabni eingefehluckt ifi, audh ju der gertihrs
' ten Maffe, (folite es 3u feudht feyn, fo wird es
‘I mit einem Loffel ausgedriicfr), nebft Jucker und
it der Sdhale von einer Halben abgeriebenen Jis
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trone.  Wenn dief alles jufammen recht (eiche
gevitbre ift, wird das Weifie von 4 Cyern ju
Sdhaum gefhlagen , nebft eirtem Schoppen ab-
gesopfter und im Jucfer gebaibter Sobannigbeere
langfam darunter gerviipre, die Mafje etngefilt,
und (gleich dem worhergehenden Auflauf) aufz
gejogen,
Auflauf von Vanille,

Fur 12 Kreuber (5 Grofdhen fdadhf.) geftos
fene obder audy Flein gefchnittene BVanille fiedet
man in anderthalb Schoppen quter Mildy eine
DBiertelftunde, rveibt von 3 WecFen die RNinde
aufien ab, {chneidet das Snnere ju gany feinen
Sdhnitten , gieft dic gefortene Milch durch ein
Sieb dariiber, dafi fie durchaus weich werden,
nimme hierauf ein Biertelpfund Vutrer in ein
Gefdire, weldyes auf ein ftarfes Koblfeuer gefehie
wird, rifre den eingeweichten Wecf darinn fo
fang, Bis er fo dicf und glatt wieein gebriifter
Taig ift, und thut ihn jum Eefalten in eine Sdyif:
fel. Dierauf riihre man die Maffe mit dem Gelben
von g Eyern letcht, thut eine am Sucfer abgeriebes
ne itronenfchale nebft nodh etwas geftofenem Ju:
oer daju, fchldge. das Weife von 6 Cyern ju
Sdyaum , und vifet ihn auch davein. Dan
wird eine Porcellanplatte ober Potageblech mit
DButter beftridyen , die Maffe darein gefiille, auf
Koflen oder tm Ofen langfam aufgesogenen und
fchnell aufgetragen. :

Auflanf von YWeidfeln.

Fwdy Prund Weidyfel - Kivfchen fteint man
aus, dampft fie in einem Gefchive mit etivas Jucfer
ein wenig auf Koblen, (fie siehen gleid) felbft
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@aft, ofine daf fouft etwas davan fommt), lege
die Kirfchen mit einem Schaumioffel auf cinen
eller, ftofit ein Halbes Pfund diefer Kirfchen
famt den Gteinen, febt fie mit dem juvuckges
blicbenen Saft auf Koblen ,. [dfit es Fury jufam:
men einfochen , treibt es durd) ein Sieb, und
[dfit es dann fiefen, Bbig ein villiges Biertelz
ofund Burter leicht qeenbre ift, und 10 Cyer
nach und nach) davein gefdhlagen find, Dlun
reibt man 5 Milchbrode oder Semmeln fein,
beftreicht ein Wecken oder Potageblech ftarf mit
Palter Bucter, ftreut von dem gerviebenen Miehl
darein, nimmt dag tibrige nebft Jucfer, Jimmet,
4 geftofienen DNdgelein und einer abgervichbenen
Qitronenfdhale an die gevibree Butcer, ({chafft
dief alleg vedht unteveinander, dawn den gefechten
Gaft nebft den Kirfchen darein, fulle die Waffe
in dag beftrente Decfen, und backt fie im Ofen
fangfom. LB man wiffen, ob der Auflanf
feetig ift, fo wivd mic dem MMeffer binetngefios
dhen. St derfelbe trocfen, fo ift er fertig, bletbt
aber etmwad davan £leben, fo muff er noch cine
Seitlang im Ofen gelaffen werden.  Der Auflauf
witd warm aufgetragen,

dimnet: Auflanf.

Fie 6 Perfonen reibt man 4 grofie Hande
voll Roggenbrod, nimme es in cine Schufjel,
thut ein Wiertelpfund gefiebten Jucfer und 5
Coth fein geftofenen Jiwmmet dagit, rabhre es jus
famnfen mit 6 gangen Cyern eine flarfe balbe
Stunde , [0t fitr 2 Kreufer (6 Dfennige) Tras
aant in Jimmerz oder Rojenwaffer auf, prefe
es durch ein Tuch zu der Mafje, und rihet es
eite Jcitlang damit, Hievauf {dhldgt man von &

BadenWiirttemberg

PP S il Pt et b e P e A




Gemuffe.

Epern das Aeife ju Schaum, ribet es auch
in die Majfe, fullt fie in eine farf mit Butter
beftrichene Porcellanplajte ober Potagebledh, fest
fie auf fchwadye Koblen, decft einen Deckel mit
Koblen daciiber, 3ieht fie langfam auf, fherfiveut
den Auflauf mit Jucfer nnd Jimwer, und giebe
ihn warm auf den Tifdh,

Jitronen : Auflauf,

&tir 6 Perfonen fhneidet man von. 3 altge:
bactenen WecFen oder Semmeln die Ninde ab,
und das Funere in vier Theile, thut dafjelbe
in eine Kaftrol oder Kachel, giefit fo viel fiife
Mildh daran, daf fie dem Brod gleich tft, [dge
fie etne Stunbe daran fteben, fefir es nady die-
fer auf ein Koblfeuer, vihrt es, bis es recht
warm ift, thur Dernach ein Elein wenig Butter
dagu und 2 Eleine Kochloffel feines Mebl dars
untec, feit es wicder auf Kohlen, viihre e ims
mer, bis es recht feft wird, fchldge in einem
andern Gefchive 5 Eyer auf, verrubiee fie ftack,
gieBt fie langfam an den gefochten Taig, feht
venjelben wieder auf das Koblfeuer, fdafft ibn
abermals feft, flellt ibn jum Erlalten auf die
Seite, ribre indeffen ein balbes Pfund VButter
leitht, Die Sehale von 2 am SucFer abgeriches
nen Jitvonen und etivas geftofenen Jimmet dars
an, flage 6 gange Ener und von 8 andern das
Gelbe hinein, vihre den geFochten Zaig daruna
tec, nach diefen erft erft Jucfer dagu, bis es
feine gebovige Siife hat, befteeicht ein Nandz
blech mit Butter, fillt die Maffe davein, fibere
fiveut fie mit feinem Jucfer , und backe fie tn eiz
nem nicht mebe Geifen Ofen langfam. Cs be=

darf dazu eine Stunde.
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Anderer Auflauf von Jitronen. 1

St 4 Perfonen vithre man ein Biertelpfund f

frifche Butter leiche, fdhldge das Gelbe von 6 f

Gpern davein, und thut die fein gefdhnittene |

Schale von einer halben Jitrone daju, Hierauf i

verfertigt man von cinem halben Schoppen Milch f

cinen guten gebrifiten Taig, trocknet ibn mit ein i

wenig Butter auf, [dft ibn in einer Schuffel :

evfalten , vibet ihn dann mit 3 Epern nach und q

nach an, nimmt o CHISFel ovoll Suder daju, L

fhlage das Weifie von 3 Cyern ju Schaum, 3

thut ihn nebft dem angerubrien Taig 3u der ¢
geviibreentButter, und madtes redht untereinansz
der. Alsdann wird eine Porcellanplacee oder ein
Potageblech mit Butter befivichen die Mafie

davein gefiillt, und langfam aufgeogen, :

Poupeton von Dirnen, g

G¢ werden gute Bivnen gefhdlt. Sind es 3t

| | fleine, fo bleiben fie gany, nur daf oben die ft

¥l | Blume ausgeftochen witd, und die Stiele das t

! von miiffen. Sind es grofie, fo {thueidet man ey

| fie von einander, und das Kernjaus Hevaus, 3

bt fie dann mit Wein, Qucker, Jimmer, Nd= ""1

gelein- und Jitronen{dyalen, alles gany, dber § °

| ein Koblfeuer, Focht fie fo [ange, bis die Bier  * A

4% nen weich find, und richter fie nun auf eine p D

i Platte jum Crfalten an, Jiun beftretcht man D

cine Kaftrol oder fonft ein rundes Becfen mit M

| Butter, Dbeftreut nur den PBoden mit Mutfchel= : ?

oder Semmelmebl, legt cinen feinen Buttertaig | E

g | | davein, und ftellt oder legt die Birnen didht ue: - €

[ bencinander, tun riihre man 2 Kodidffel voll : gjt
Mebl in einem Gefdhive mit GBein glatt an,
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{dhldge das Gelbe von '8 bis 10 Ghern darein,
tibrt einen Schoppen (£ Bouteille) Wein, ge:
ftoenen Jimmet, geviebene Sitronenfchalen und
foviel Jucker davan, bis es feine gehorige Siifie
bat, macht es 1fiber dem Koblfeuer unter beftdn:
digem Rithren ju einer Creme, giefit diefe, wenn
fie juvor in ecinem Gefdhire erfaltet ift, 1iber
die Birnen, legt ein diinn gewdlites Blatt von
Buttertaig daviber, fchneidet es nady Velieben
aus, beftreidyt es mit Cp, backt es im Ofen gelb,
und fliryt es, wenm_es fertig ift, auf eine
Platte, nue nicht gleich in der erften Hige, Wennt
es ein wenig ftefen bleibt, ift es beffer.

Poupeton von Sdinfen mit (Tudeln und
Pavmefantis,

Man Hackt ein jiemlich grofes mageres StiicE
bom einem gefodyten ( abgefottenen) Schinfen
gang fein; veibt ein Biertelpfund Parmefantds,
mad)t dann von 2 Cyern einen Nudelntaig ,
fhneidet die ausgewdllten Kuchen, weun fie
trocfen find, fein, [dft fie in Fochendem Waffer
nur einen Gud thun , nimme fie gleidh in einen
Durdhfchlag, und flost fie mit Faltem TWafjer
ab, belegt Hierauf den Voden in einem Potage:
oder.anderem Bledh, weldhes einen NRand bHat,
mit dinn gefhnittener Butter, vermengt die
Dudeln und Schinken miteinander, und legt fie
batauf.  Alsdann jerldfit man 4 Loth Butter
in einem Gefchive, voftet einen Kodhloffel voll
Mebl Tichegelb davinn, ribrt es mit anderthald
Sdoppen fitfer Milch 1iber dem Seuer ju einer
Gauce, und [@fe es erfalten, verviibrt danm
das Selbe von 4 Cyern, thut die abgefochte
Mildh Tangfam davan, gieft {ie tiber den Schine
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o und oie Mudeln, ftreut eines Fingers dick
Darmefantas vartiber, belegt es oben davaufmit
ainnen Sdnirechen Butter, vnd backt es MM
Ofen qeth, — Sratt des Schinfens fann audh
gevducherces Siudfleifch, uud fiact dev getodfiuz
{ichen DNudeln Founen talientfcdye genommen
fwerden,

Poupetor von Rivfden und Reismehl.
Y einer halben Maag, Mildh wicd cin Bicr:

telpfund Reismebl ju cinem fteifen oder dicfen
| Brey gefocht.  Im Fall fein Neismebl ju baz
{ ben ift , fioft man etn Biertelpfund Reis, und
. verfertige den Brey auf die nehwliche Are, thut
! ifm, weny ev gany dicE gefodhr iff, auf etuen
Teller jum Crfalten, rtufirt ein Wiertelpfund
Butter leicht, fdldgt 3 bis 4 Eyer davan, und
thur dbas gefochte Reigmehl nebft einem Wiertel
pfund geficbten Jucker daju, Dtun fiemt man
etn Pfund faure Kirichen (Weidhfeln find am
beften) aus, uberfireut fie nut SJucker , [afe fie
_1[ ein wenig fefen, nberfiveiche in einem Potane=
i‘ﬁ Diech den Boden (wenn er juvor mit Burerer be:
fivitchen unbd mit feinem Senuelmehl befivent
ift) mit der angerifreen Maffe, nummt bie Sirs
it | fihen mit einem EHlOffel aus: ihrem Saft, unbd
fegt fie davauf, thut die wbrige Wiafje dattiber,
und backe es im Ofen gelb, — Wor dem Auf:
tragen soird die Speife mit Sucker befireut.

Doupeton von Hammelsfifien und Reis.

Sedhs Hammelsfiife focht man in Saljwafs
: fer weich, bricht die Knodhen bevaus , fchneidet

;:‘Q dag GFleifch langlecht fein, Fodyt Gierauf. en
: Wievtelpfund verfefenen und cein  gewafthenen
Reis
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Retg in Mildy gany dick, und [aBt ibn erfalten,
tiabre alsdann ein Biertelpfund Butter leidyt,
fchldge 3 gange Coer und das Gelbe von 2 au:
dern davetn, nimme den abgefiifiiten Reis nebfe
etn wenig Saly und Mufeaten daju. dun be:
ftveicht man ein Blech mit Butter, lege Die gez
fhunittenen Hammelsfife davein, giefit die Halfte
von der, ben dem ,,Poupeton von Schinfen’” he:
fehricbenen Sauce, (worunter ein wenig Sal
und SRufeaten fepn mug, ) daruber , thut die
gerubeee Reigmaffe darvauf, und backt es im
Ofen gelb,

Ein  Apfelfodh,

Sir 4 Perfonen nimme man 4 bis 5 grofe
faure Aepfel, bratet fie in beifer Afche, It
fie ein wenig erfalten, fchale fie vein, und treibe
das Marf durch einen Geiber, viifict ein Biers
telpfund Butter leiche, fehlagt das Gelbe von
6 Cyern nadh und nach davein, thut 4 Loth ges
fehdalte und jartgeftofene Mandeln nebft den durd)s
getriebenen Yepfeln aud) dagu, ribre es jufams
men noch eine Biertelftunde, nimme algdann die
flein gefdhnittene Schale von eirer balben Sitrone
nebft dem Saft und etwas geftofenem Jucfer
daju, fdhldge das Weifie von 5 Coern ju Schaum
und vipee ibn audh) an die Maffe , beftreicht
dann ein DBledh oder eine ‘})L\rcc[lan}l'!_')ﬁﬁl'[ mit
Butter, fiille pen abgerubreen Koch darein, und
lafe ihn auf Koblen langfam aufyiehen, Ee
Fann-audy in einem Defelchen oder in ether Tors
tenpfanne langfam gebacfen werden,

Apfeltoch  andere 2Avt,

Cin Vievtelpfund gefchdlte und mir einem
€y fein geftofene Mandeln tofe mar nachher
14
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lwd) einmal mit eben; foviel (3 foth) frifcher
Butter , nimme beyndes in eine L,Lbun [, veibt
eine itrone daju ab, viupre diek daun mit dem
(Gelben von Gu)ml an ., fl“ dgt dag Weife
bctpd{uu ju Schaum, thut mit \m Cinvalbren
deg Schanms o ﬂam (.Eluf'd voll Q'itf v und
etas 3ium.n* davein, fddlt BHierauf 3 bis 4
gute fauve Aepfel, fchneidet fie su gang feinen
Schnigen, reibe 2 Mildbrode ab, fdhueidet das
Uebrige (Eeiche) ju langen Halb Gingers dicfen
StiicEein, backt folche im Butter odet Sdhmaly
gelb, legt fic, twenn das DBrod erfaltet ift, auf
eine Platte, giefit cinen halben Sehoppen fui}m
Rahm ‘mvuu, beftreicht, wenn g eine Jeitz
lauq in dem E\ahm geftanden iff, eine Porcel:
lanplatte oder ein ‘}]Jomqa[\hd) mit Butter, legt
dag cingeweichte Brod davauf, vihre die ge:
fchuittenen 2epfel uuter die --.ﬂnu giefit diefe
1ber das puvor mit ein tenig Jucfer nberfiveute
Brod , backt ihn dann tm Ofen oder auf Koblen
fan; num, und frellt den Koch warm als Gemuf
oder Swifchenplatteauf,
Rodh von BViscuit.

g 4 ‘_‘-;'):rfo:mt terden 6 fLoth — dicke
Viscuits oder BVisfoten qcfu'écfdh mit - gutem
LWein ani.ﬁu\'!c‘\ ju einem Brey gefocht, und
durd) einen Seifier getrieben, Hievanf rubre
man ein Biereelpfund Vutter leicht, {h lagt dag
Gelbe von 6 Eyern darein, thut einen EFloffel voll
gefiebten Jucfer nebft dDem ecfalteteten Bisenits
Brey dayu, fehlagedas Leific von 3 Eyern ju ftet=
fem@cbmam, n‘i};xr ihn unter dic Mafje, beftreidht
ein Jinnz oder Porcellan pldtechen mit Butter, fuille
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die Maffe darein, und backt ¢g in einem Eiiplen
Ofensoder gieht es auf fhwadsen Koblen quf.

2iscuit « (Bistoten 1) Boch andere 2Art,

Cin Biertelpfund dicke Bisfoten (Q‘)iscuirs)
und eben foviel Jitronar backt man jedes befons
dev vedht fein, Befiveicht ein Potagebled) mit friz
fcher Butter, fiveut von den gebactten Bisuits
barauf, uber diefe von dem Jitronat, wieder eine
Yage Biscuits, big alles dartnn ift.  Nun thue
man etnen EHl6fel voll Jucker in einen. Hafen
(Zopf), 2 ganse Cper unp bort 3 andern das
Gelbe daju, vettifee dieh ftacf “mit cinem Bil-
gernen €offel, nimme bierauf einten Sdhoppen
dicfen fitffen Rahm dagu, querlt ihn mit dem
Chocoladeforiegel ju Sdhanin, giefit es dann
langfam 1iber die Biscuies, 4Bt den Koch auf
fchwachen Soblen attfyieben, oder bringt ibn in
einen nicht mehr beifen Ofen, daf er fehdn gelb
gebacfen foird,

Hedht: Rody,

Bon eitem gebacfenen oder gebratenen Heche
nimme man ein Sk, mache die braune Haut
ab, [9ft das tweifie &leifch von den Grdten, fchneis
det es mir dem Schneidmeffer fein, thut ein
Griickdyen fein gefdhnittene Jitronen fhalen dazu,
fodht ywen abgericbene und fetn eingefchniteene
Wecken ober Semmeln mi etnem balben Schopz
pen guter SNilch auf Koblen su einer dicken Pas
nade, fiellt fie jum Y6FIHlen ouf die Seite,
tihre nun ein Bieveelpfund frifhe Burter leicht,
fhldgt 5 gange Eher und von 4 andern das
Gelbe binein, nimme danu pie gefochten Sems
meln nebft dem Fifep daju, etiwvas Sal und

Vi
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SJJuu‘mtmﬁ[mhc daran, befireicht , wenn es vedht
leicht gevibue ift , etne Blechichriffel uutajutm’
pricft vor dem L,mfn en noch den Saft von eis
ner Halben Jiccone tn den Koch, uund backt ibn
auf Koblen oder im Ofen gelb.

Anmervt. Wer fuf liebt, Fann ffatt des Sals
308 Sucker nehmen, alles fbrige bleibt.

Ein BRody von Himbeeren,

Fir 5 bis 4 Perfonen treibt man eine halbe
taas puvor verlefene Himbeeren durdy ein Haavs
fieb, nimmt dbas Durchgetriebene nebft einer halz
ben am Fucfer abgeriebenen Jitronenfdhale in
ein fleines ®efchive, thur 2 Hande voll Jucker
dagu, [aBe es auf Koblen gany dick Fochen .,
und fchiitcet e8 auf einen Teller jum Ccfalten.
Hierauf vihreman ein Viereelpfund Butter leidt,
fdhldgt dag Gelbe von 6 Cyern darein, thut 3
dicke am NReibeifen gericbene Visenits nebfi den
Himbeeren davein, {dhidgt das Weife von 3
Chetn ju freifem Schaum, rihee ihn unter die
Mafje, und laft fie langfam nuwcbcn — Bon
Gredbeer e‘u wird er auf die nehmliche Ave
gemacdht. Auch von Duitten fann man einen
foldyen .S“oc[g madhen 5 diefe twerden in Deifer
Afche gebraten , gc’{cbcﬂt, am Neibeifern abge:
rieben und mit 4 Loth gefchalten und jare geftos
fenen Mandeln und dem Saft von einer halben
Jitrone an die geviifree Butter gethan,

Kody von Rarpfenvogen.

Den Rogen von Karpfen fiedet man tm Ca[a-
mwaffer, legt ibn sum ALGEIBlen auf einen Teller,
- rubre ein BVievtelpfund frifche BVurter leicht, das
Gelbe von 6 Coern davein» bievauf 2 Kochlofz
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fel voll feines WeifmehHl nebft Sal; und Muf:
catnuf dagu, fhldge das Weiffe von 3 Epern 3
fteifem Schaum, vibre diefen nebft 6 Chloffeln
voll gutem fiifem NRabhm daruniter , hautelt nun
den Rogen ab, fdhneidet ihn 3u Sdyeiben, nimmt
ein wenig Peterfilie, etliche Charlottenzwiebef ,
ein Gridchen Bitronenfdyale, Bafilifum, ein
twenig Kappern, fdhneider oder backt dieg alles
fein, ddmpft e8 in einem StiicFden DButter,
legt den bereit gebaltenen Rogen darauf, fireut
ein wenig Mebl nebft Saly und Mufeatnug davs
tber, vittelt eg ein paavimal, nimmt den Saft
einer gamzen Sitrone daju, (es muf ein Furjes
Sosden haben,) giefrein wenig Jus over Fleifchs
brafe daran,  Beftreicht nun ein etwas tiefes
Plattchen oder Blech mit Butter , fireut es mit
Semmel - pder Mutfchelmepl,. Breiter vou der
Laigmaffe ein wenig darinn aus, legt den' Falt:
gemadten Jtogen davauf, fiille die tbrige SMafje
Daviiber, backt den Kodh im Ofen gelb, und
trdge ibn warm auf, :

KRafianien: Rod,

€s werden rohe Kaftanien gefchalt, dann
erft wie Mandeln gefotten, daf man die bittere
Daut davon fdhdlenr Bann.  Nun reibt man die
Kaftanien auf dem HReibeifen, vibre cin Viees
telpfund Butter leicht , das Gelbe von 6 Ehern
nebft einem Wierrelpfund gefchdlten und fein
geftofenen Mandeln und 10 Yoth von den ge:
tiebenen Kaftanien darein, und nadh einer Vier-
telffunde 6 Loth gefiebten Sucfer, erras fein
geftoflenen Jimmet und ein Stickdyen fein ges
fhuittene Iitronenfchalen umter bdie Mafje »
fihldge das Weife von 5 Cpern v Sdaum,
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m(ut diefen 3111013 datunter, Dbeftreicht eine
L,LI)uuL[ mit - Bugter, fullt den Sfod} hineirr
backe ibn langfam i Ofen oder in cnm Tor:
tenpfanne , uud iberfivent ihn vor, dem Aufiiels
len mit Zucker.

Ytivabellen : Bod.

Su einem Pldttchen von mittlerer- Grife felit
man ein paar Kande voll vedyt ‘reife Mivabellen
wit einem Wieecelpfund Jucker und ein wenig
SWaffer — jugedectt nber dag Feuer, Focht fie weich
und dicf ein, ; tveibt fie duvcy etnen Seiber,

dafi es eine digfeMarmelade wird, thut fein ge:
fchnittene Jitvonenfchalen darunter, vichtet § Loth
aefchalte und jjavt qqmbuw Mandeln: auf ein
Gefchire an, rubee nun ein Bievee [vmub feifche
Dutter leidht, Das Gelbe von 10 Eyern lang:
fany; davein, nady diefem die ;;cﬁc{;-:ncn Mans
delir und danu die Mavmelade datan, fehldge
dag Weifle vou g Eyern ju Schauny, ‘vibre denz
uI(wcn sulet cbenfalls nebft dem Saft vou einet
Sitrone an die Maffe, fulle diefelbe |eq[uf; in
ein mit Butter ‘befivichenes Plactchen oder Bes
e, und [(dft es langfam aufjichen,

2Undere 2rt,

. Die Mivabellen werden ebenfalls , nue mit
etivas mephr ucker, ju ciner dicken Marinelade
gefocht, und wmit fein gefchnittenen Jitronens
{chalen vermengt. Sobald nun die Mavmelade
vecht falt ift, fchldge man dag Weife von 8
Cperneju cinem ftetfen Schaum, vithre denfelBern
nach. und nady an die Marmelade , nady diefem
atich den Saft von einer Jitvone darunter, felbe
die Maffe auf eine mit DBucter befiridyene Povs

|
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cellanplatte in die Hofe auf, befteeut: fie mit
Jucfer, brennt fie mit einem glifenden Cifen,
ober feGt fie auf einige Minuten in den Vacko:
fen, ‘daf es gelb wird. €8 muf fchnell damit
geben, weil fidhs gerne niederfebt, s ift daber
beffer, wenn es nur gebrennt wird,

Cliern: Rodh,

Srifhen und juvor in Scheiben gefdhnitte:
tien Kalbsniern bacft man wit ein wenig Peters
filic und einem Guidchen Jitronenfchalen juz
fammen fein, weid)t einen abgeriebenen YWecf
odet eine Senmel in fiifie Milch ein, riihree dann
ein Biertelpfund frifche Butter leidyt, das Gielbe
von 6 Cyern darein, den gehackten Niern nebft
dem ausgedrucfren Weck , Mufearbliizhe und
Caly darunter, fhidat das Weifie vou 4 Coern
3u einem fieifen Sdaum, vibrt es audy daruns
ter, beftreicht ein Platechen mic Butter, fulle
dent Ko ein, und backt ibn im Backofen oder
auf Soblen gelb, Cs wird als Jwifdenplatte
oder Abendgemif gegeben. Diefe Portion ife
fiir 4 Perfonen,

Salfder Diftasiens Rody,

3wey-abgericbene Wecfen oder Semmeln
fhueidet man u jarten runden Schniteen, fodyt
fie tn cinem flarfen balben Schoppen fiifem
Jtabm oder guter Milh su civem dicken Brey .,
[t es abEblen , vibree dann ein Bievtelpfund
frifche Buteer fhaumig, das Gelbe von 5 Cyern
nebft dem Faltgemachten ek und 8§ Loth ges
fhdlten und fein geftofenen Mandeln, etias
fein gefchnittene Sitvonenfchalen nebjt einer Hand
boll Jucfer daveims St dief jufammen eine
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Biertelftunde gernipre, fo wird dag Weife der
5 Gyer ju Schaum gefchlagen, decfelbe, nebit
foviel Gpinattopfen, als ecforderlic) ift, dem
Kody. eine hibfche Farbe ju geben, davein ges
than, die Sdhiffel oder ein Potageblech wmit
Butter befivichen, der gertibrte Kodh eingefullt,
and im Ofen oder auf Koblen gelb gebacken,
Gt fieht ausd, wie wenn er vou Piftazien wdre,

Spinattopfen (oder griine RdsFlumpen) 3u
machen,
weldher gu oielen Speifen gebrandt twird,
Gin paar Hdande voll Spinat, wenn erges
wafchen und das AWafjer abigelaufen ift, ftofit
man in einem Moefer fein, preft den Saft durch
cin Tud) odet cine Serviette, nimmt ihn in cine
Kaftrol oder mefingenes Pfdnnchen, und lat
ihm Wber dem Feuer jufammen gerinnen, Cr
darf nidht gany jum Kochen Fommen, uud gebt
gleich jufammen. Dich tird nun durch ein feiz
nes Tichlein oder Sieb langfam gegoffen, auf
tiefe vt Dbleiben die Topfen oder Khimp:
chen uriich,  Diefe nun werden jum Fdarben der
Gpeifen genommen, und taugen hieyu beffer,
als jede andeve griine Farbe,

QuuittenFody,

Fiir 2 Kreuber abgericbenen Weck oder Sem:
mel fchneidet man u ditnnen runden Scheiben,
focht foldhe in einem Gefchire auf Kohlen mit
einemn Schoppen fifem Nahm dick, ripre ein
Bierte[pfund frifche Butter leicht, dann den jus
vor abgefitbiten WecE nebft 8 Loth gefhalten
und jare geftofenen Mandeln unter die Butter,
fhldgt das Gelbe von 3 Cyern davein, {dalt

)
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S puvot in Waffer weichgefortene und wieder ers
Faltete Quireen, reibe fie am Reibeifen, und
nimme ein halbes Dfund von dem Duittenmart
audy unter dte Butter, ein Kaffeeloffelchen voll
Simmet und foviel gefiofenen Jucker dazu, bis
es feine gefiorige Sufe fat, fdldgt dann das
AWeife vou 6 Cyern ju einem fieifen Schaum ,
vubre denfelben unter die juvor leicht geriibree
Maffe, beftreiche cine blecherne Sduiffel mit
Butter, fulle den Kody ein, bacft ihn fchon, be:
fteeut ifn mit Jucker, und trdge ibn fwarm
auf.

Ein Babm Rody.

Suodrderft werden o altgebackene Kreubers
toecfen oder Gemmelnn abgerieben und in fiife
Mildh eingeweiche. Hierauf riibre man ein Vieys
telpfund Bueter leicht, 5 gange Sher und von
5 andern dag Gselbe binetn , brocFelt den einges
weidyten und wicder feft ausgedrtickten LWeck in
die Butter, nimme Elein gefchnittene Jitronen:
fchalen und Sucker dajut, ribrt nun anderthald
Gdyoppen guten fiifen NRabhm, der juvor fiark
gefpriegelt fepn mufi, davunter, filllt die Mafje
in ein etwas tiefes mit Butter beftrichenes Be:
cfen oder DBledh, Idfe es auf Koblen aufzichen,
odev febt es in einen Bacfofen, und giebt es
warm i Tifde.

Sitronen: KRod.

Cin Viertelpfund gefdhdlte Mansdeln flofe
man mit Rofenwaffer fein, verriihre 6 Eoer it
dem Gaft ciner halben Jitrone, viibet denfelben

langfam in ecine balbe Maaf fiedende flife INildh,
gieBt den fievaus entftaudenen feinen SKas in
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¢ine Serviette, und Hdngt ifu auf, damit das
Baffer rvein davon lauft, Hierauf wetcht man
cttren abgevicbenen Weck oder Semmel n fiifen
Rahm ein, vihre ein Vieveelpfucd frifche Dutter
feicht , {chtdgt das Gelbe! von 6 Epern darein, '
vithet nun 82 Nandeln, den Kds, den cinges
weidhten und wicder ausgedticiren TWeck, die
fein gefchnittene Schale einer halben Jitrone
fiebft dem Saft derfelben darein, fchlagt das
WBeifie von 4 Eyern ju Schaum, eithre denfels
Ben, wenn die Maffe juvor vecht feicht geruhre
ift, uebft 2 foth fein gefchnittenem Jitronat
darunter, Deftreicht dag Dlech oder die Schuffel
mit Butcer, {illt den Koch davein, und bace
i fhdn im Ofen oder in einer Tortenpfanne.
9lnmert. Sede der — bey denverfchiedenen Ars
fenn & o ch — bier angegebenen Portionen ift- fie 5 bis
6 Pevfonen Hintanglich , wenk ev alg Smwifchenplitss
hen gegeben mivd. Soll ein folcher Rod) aber eins
soln aufgefetit fwerden, fo ivd die SNRafie vermelhrt.
Glacivte Rarvtoffeln.

Man fiedet und {hdlt die Kavtoffeln wie ges
wifnlich, fdnedet jede der Lange nach ju 4 Thei:
fen, und jeden diefer Theile abermals ju Kafta:
nten grofien Drockelein, macht dany etne Handz
volf geftofienen Bucfer mit cinemt Schopflofiel
voll SSus ober Fleifthbrihe in einer Kafteol braun,
nimme die gefchnittenen Kactoffeln davein, vd:
ftet fie auf fchwachen Kohlen, und wendet fie
ofter um, dafs fie fdhon gleich und aelb werden,
SNan bedient fich diefer Kartoffeln ju Englifcher
Nraten, finden: Schlacht: PBraten, Fann {ie auch
in Grmangung der Kaftanien ftate derfelben jum
Braun: oder Winters Kohl gebens
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Aeis: Toetlein,  «

Maw Focht ein BViertelpfund Deig in einet
Balben Maaf Milch gang dick ein, und ldft ihie
ecaltens  Hievauf ribee man ein BVievtelpfund
Dutter leidht, feldgt das Gielbe von 6 Coer
davan, vubrt den abgefibleen Neis nebft eines
a Jucker abgeriecbenen Jitronenfdaalei’s Loth
geftofenem Sucker uud einem Kaffeeloffelcdhen voff
Ammer darunter, fchldgt das TWeifie von dem
Eyern-yu Schaum, und viihrt thn andy darunter.
Jtun werden Fleine Tormen mit Butter beftris
e, mit Semmel oder Mutfchelmen! beftreut ,
mit der igeriifreen Deismafe eingefillt, und im
Dackofen gebacfey. " Diefe Tovelein Eonnen mit
einer Kivfchen: obey Hdgen: Savice qeqeben wers
den. — Wer will, Fann aucdhy Mandeln dar
ein thun,

Gries » Tortlein.

Fite 6 bis 7 Perfonen macht man einen ftars
e Schoppen fiife Milch fiedend ribre 1ibev
dem Feuer Griesmell darein, bis der Taig fo
dick ift, daf er fidh von der Panne los{dhalt ,
dafer mug das Mebl lang gertihee werden, weil
¢8 febr aufquille und fonft ju feft tird. Wah:
vend dem nun der Faig fich abRIhlE, ribre man
etn Wiertelpfund$Bijeter leicht, den Faig dar=
unter, fcdlagt nadh und nach 8 Eper darein »
nimme 4 Loth gefchdlte und jart gefiofene Manz
beln, eine Hand voll gefiebten Jucker, die abs
geriebene Schale vou einer balben Jitrone , oder
fiate Ddeffen Jimmet da3u, viihre alles techt
unteveinander, beftreicht Eleine Daftetenformen
wie Buteer, fillle fie von der Maffe nur balb
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woll ein, backt fie im Ofen gelb, feht fie auf
eine Platte neben einander, und madt eine braune
Mandelfauce dariiber, Ju diefer nimme man
cine Hand voll vecht fein gefiofene Mandeln nebft
einer Hand voll geftofenem Jucker in ein mefin:
genes Plannchen, rubre e auf dem Koblfeuer
fo lange, bis es eine gelbe Farbe bat, giefit 2
Sdoppen qute fiife Mildh davan, verviibrt,
wenn fie gefotten Hat, das Gelbe von 5. Eyern,
giefit die gefochte Sauce langfam davan, und
vidhter fie 1iber die Tovtdhen an, welde nuw
fogleid) aufgetragen werden miifen.

Anmerf, E3 fann audy eine Higen s Kivfhens
ober Mofinen= Sauce daran gemadht werden.

Hivn = Ruchlein,

9Benn das Hicn vou etnem Kalb gewafthen,
das Hdutchen davon abgemacht und im Salye
waffer gefotten ift, fo hacke man es Elein, tifre
es tn einem Gefchive mit dem Gelbent von 4
Gyern an . thut ein wenig ‘Saly, Mufeaten:
bluthe und ==foth Eletne gewafdene Rofinen
dagu , fdyneidet von etnem IBeck oder Seminel
ruude Sdhnitten, ftreicht das Angeriihree davs
auf, tfberfiveicht fic vermittelft cines Pinfels mit
pervihreem Enerweifi, Gberfivent fie mit gevies
Penem Semmelmehl , backt fie in  feifem
Schmaly gelb, unbd gicht gie.trocken oder audh
mit-einer Siteonenfauce , fodvie folche bey den
Gaucen angejeigt ift, auf den Zifd).




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

GSrofie Pafteten,

Duttertaig su-allen Dafteten,

Man berrdfre ein €y mit einem Falben Schop-
pen Mildh und etwas Saly in einer Sdyuffer,
fdhafit - foviel feines Mehl darunter , bis fidy
der Taig von der Schuffel “losfchdlt, nimme
ibn auf ein Bretr, irge ibn nody ein wenig,
tallt ibn balb dick aus, fdhafit dann 3 BViers
telofund Burter mie Mebl auf dem Backbrets
vedht durd), (weil die Butter, befonders im
Winter, nicht ungefdiafit gebraucht weeden Fann,)
wdllt fie eben fo dicf aus wie den Raig, fegt
fie auf die eine HAlfte deg ZLaigs, {hldge die andere
Halfte dariiber, wellt den Zaig fodinn wie mdg:
lich aus, fhldge ibn dann 4fach jufammen, und.
wallt ibn wie dag erfienial aus, dann ift er ju
jedemn Gebraud fertig, FWeintaig wird eben fo ge:
macht, nur daf fat eines Hakben Schoppen Milch
etn halber Schoppen Wein und 3 Eyergelb, und
fiate des Saljes efn CHIoffel voll Sucfer genommen
wird.  Diefer wird ju {ifen Torten oder Wein:
gebackenem gebraudt,

{Osﬁctvntuig von Gefen.

Man vibee ein ganges Ey und von einem
andeen das Gielbe, einen balben Schoppen gute
Mildh, 2 CHloffel qute Hefe und ein tenig
Caly unteveimnander, fchafft fovief feines Mep!
darunter, daf es einen gelinden Taig giebt,
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theilt ifn auf cinem Brete ju 2 Theilen, vevar:
Beitet dann cin balbes Pfund Butter mit Tiehl
als wie ju cimem andern Buttertaig , walle die
beyden Theile Taig aus, lege die Dutter auf
den einen Theil, fdhldgt den andevn dariiber,
wallt ibu aus, fdhldge tbn o bis Smal jufom:
men , formivt eine Paftete davon, legt den Bo:
den davon auf ein ftarf mit Butter beftriches
nes Bled), macht einen BVallen vou 2 Bogew
soeiffemt Papier, legt ihn in die Mitte, {thlage

den audern Thetl davuber, macht es mit dem
Backrddchen neben gleid), [dfe die Pafiete bey
gelinder Bdvme gehen, befiveidhe fie mit ei=
nem Gy, fdhueider den Deckel oben aus, und
Backe fie im Ofen. s faun jeder Ragout dar:
ein gefulle werden,

Savce (SGlle) su Pafteten.

Su ciner Pafete vou 4 jungen Hubnern
oder einem Kapaunen nimmt man fiatt deffen
audy 5 Piuad Kaibfleifch voun der obern Sdyale
oder dem Micrnbraten, dann ein halbes Pfund
frifhen Spect, ecin Halbes Pund Kalbgleber,
ein Balbes Pfund gewobhnlid altgebacfenes ‘Drod
(Brofamen oder Krummen), weldhes juvor ins
TWaffer getoudyt feyn muf, {chneidet diefe 3
Sticfe Elein, nimmt von ciner Jitrone bie
Sdale nebft dem Marf davon, cinige Chars
fottenz ober andere Swicbeln, 2 Stickdhen Knobs
lauch', 4 Loth Kappern , 4 Loth Sardellen ober
einen Haring, welcher juvor rie die Sardel:
fen gepufit und ausgegrdtet feyn muf, dazu,
packe alles jufammen fein, nimmt e in eine
Seiiffel; thut ein wenig geftofene Ndgelein
Pfeffer und Mufeatauf, auch wenn maw’s bat,

3 NPV P e P o ofn b rm A
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Bafilicum, Lhomian und Jitvonenfraut, das
gebivige Saly, 3 bis 4 Cploffel voll Effig
nebft einem Chlofrel boll Semmelmepl dagu, und
tibre es ved)t untereinander. — Es ift gut,
wenn man jedes Fleifch oder Geflitgel erft ein
twenig Olanfchive und twieder erfalten [dfe; wenn
nun der Boden von Buttertaig ausgemwallt ift,
fiveicht man vou der &arce davauf, legt das da:-
ju beftimmte Fleifh dicht nepen einander, thut
bie ubrige Farce dariber, und mache den Dec
el vou Buteertaig darauf, twelcher aber nicht
angefpannt fepn darfs nun wird er am Rand
recht wolil bingedeicft, neben etmgefchniteen ,
oben eine effaung gemacht odey ausgefchnitten,
mit einem &y beftrichen , und im Ofen gebacfen,

nmert. S pag Falbfleifeh von rhep Gchale,
fo miafen bie Gticthen juvor mit CpecE gefpicte
foerden,

Andeve Art Savce, ™™ 5

3tven Diund fertes Sdhweine: Sletfdh fchneidet
man ju Fleinen Stiickdyen . madt die Schwarte
und dag Dautige davon, nimmt 4 $orh Kapa
pern, 4 foth upor ausgegrdatete Sardellen, vou
etner irrone die Sdhale nebft Mark, ein Plund
Kalbs:, oder beffer, Gans: Leber , einige Chars
Iottengmwiebeln und etwag Knoblandh dasu, backe
€8 jufammen fein, pimme e8 in eine Schiffer,
thut 3 Kodhlofel boll Semmelmesl, ctwas Sar;,
Nagelein, Mufeatnug unbd ein fabes Glaschen
Cifig daju, macht es yvecht durcheinander, unp
eubet 2 Loth dijrre Triffeln in WWein geEodht da-
M — Diefe Tarce fann U Dajen, RNothz uns
GSdmwary - Wildpret, auch 3 wildem Gefliiget
gebraudht werden, 1ye muffen das Wildpret nud
die Hafen juvor Oticklein gefchniteen, mis
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épccf‘ durchzogen (gefpicfr), und cinige Tage ges
baikt werden.

Eine Brodpaftete.

S 5 bis 6 Perfonen verfectigt man arm
Fage guvor, two die Paftete gemadht wird , ei-
nen Hefentaig von anderthald Pfund Mebl, =
CHIoffeln voll Bievhefen, 2 Cyern, einem Vievs
telpfund DButter, etwas lauer Mild) und dews
geborigen Saly, mnd)t wenn er bey gelinder
aBarme gegangen ift, einen runden faib das
pon, fegt ibn auf ein mit Mebl beftrentes
Blech, backt ihbu, wenn er nod) einmal geganz
gen (wn) ift, im Ofen gelb, veibt ihn dem
andern Tag am NReibeifen auffen ab, fdyneidet
pben einen Decfel auf, aoptt ttnvcnbtq vou dew
Brofamen foviel Heraus, daff das Aeufiere des
Laibchens noch 35utqw1buf bleibt, beftreicht ¢s
dann vou aufen und inuen flarf mit gevlaffence
DButter, nnd Dackt es im Ofen noch einmal
gelb ab. DNun tird das Laibdhen auf eine
Platte gefeht, das Ddagu beftimmtee Fleifdh (es
darf eingemachtes Wildpret, anderes Fleifdh
als Ragout oder fricafivtes Gefliigel feyn) dar=
ein gefullt, wnd fo al8 ecine Paftete auf dew
Rifdy gegeben.

AnmerE, Wer fih die Mihe nicht nehmen

il , felbff den Taig 3u machen, Faun ihn bey efs
nem BDicker von Mildhbrods Taig machen laffen.,

Grofie SlecEpaftete,

Fiir 6 Perfonen verfertigt man von 2 Cyerre
und 2 ERlofeln voll fifem ober fauvem Rabm,
mic ein wenig Saly und feinem Mehl einen
Nudelntaig ralle denfelben fo fein als moglid)
aug,

BadenWiirttemberg
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aus , madht, fobafd die Kudyen abgetrocknet find,
mit dem Backrad einer halben Hand grofie Fle:
cfen davon , und Tegt fie in Fochendes Wafjer,
daf fiealle platt juliegen fommen, dag Gefchire
muf dafier grof und viel Waffer darinn feyn.
Wenn die Flecken geforeen find, werden fie aus
dem Deifien TWaffer in ein faltes gefegt, und
dann auf ein Sieb oder eine Serviette gethan,
daB fie abtrocFnen, und nicht jufammendacken,
Hierauf fchneidet man ein Biertelpfund magern
gefottenen Scyinfen fein, reibe eben foviel Par-
mefanfds, beftveiche ein Potageblech mit Butter,
firent ein wenig DParmefantds davauf, iiber dies
fen von dewa gefdynittenen Sdhinken , vereipre
einen Scdhoppen fauern Rabm mit dem Gelben
vont 5 Enern nebft ein wenig Galg und Pfeffer,
breitet 4 CBIoffel voll davon 1iber das Geftreute
aus, [egt von den gefottenen Flecfen darauf,
flreut wicder von dew benden oben atgegebenen
Griicfen dartiber, thut wieder Slecten darauf,
bis alles ju Cnde ift; das lete muf Pacmefan=
Fis fepn. Olun wird die Paffete mit frifhen
DButterftiicfchen belegt und im Ofen gelb gebacfen,
ine gans aewdbnlidhe Paficte,

Fir 5 08 4 Perfonen ift von einem Halben
Pund Butter, und 5 Biertelpfund MehHl der
Buttertaig grof genug; diefen {dhneidet man ju
2 Theilen, wallt fie yu o Voden , den einen ot:
toag dicker alg den andern, legt den dicfern Vo:
den auf ein Papier, macht cinen runden Ballen
von Papier, legt ifu in die Mirte des BVodens,
Decft den andern leidht dariiber, daf er nidhe

Aiber dems Papier anfpannt, fhneidet fic ne:

ben mit einem Feder: oder anderem Pieffer
15

' LANDESBIBLIOTHEK




S ———

i A A P Y
o) 043

SRS

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

246 Grofie

aud, nimmt das Abgefchnittene yufammen , wdlle
es ju einem faugen a Finger breiten Streifen,
fchneidet ihn ein wenig aus, und legt ihn um
den Kopf der Paftete. it nodh ein wenig Taig
ubrig . {0 wallt man ihn ju einem Eleinen runs
Blattdhen, fdneidet es ein wenig aus, und
fegt es oben davauf, befiveicht es mit einem Ey,
und  backe nun die Paftete tn frifcher Hike.
Algdantt wicd ein Decfel obert. aufgefchnrccen,
der DBallen Papier Herausgenommen, und das
dagu beveitete Fleifch davein gefullt,
fEine Grifjette.

Die Griffetten find den Pafteten dhnlich,
und Fonnen alg folche gegeben werden, Sie
fonnen von Kalbz und Yammfleifd), vou Hih:
neétn, Tauben, Rebhijnern, Krametsvdgeln,
Hafen und Fifhen (nicht gern verfertige man fie
von grofiem FGildpret) gemacht werden,  Das
dagu beftimmee Fleifch oder Gefligel wird friz
caffict auf die Yve, wie es ben den Fricafjeen
angegeigt ifts quch fied auf die bey den Favcen
angejeigte Are cine Kalbfleifch - Favce gemadye,
Nun beftreicht man eine grofe Form mit Butz
ter, wallt Buttevtaiq 2 Mefferriicken dick aus,
Befegt die Fovm gany damir, fiveidht pon dev
Sarce FingevsdicE davein, fegt dag fricafirce
Sleifch darauf, die ibrige Favce daviiber, fireut
geriebenes Semmelmehl daviber, belegt 8 mit
diinnen SpecEicheiben, und backt fie un Ofen’
toenn fie nicye febr grofs ift, ift fie tneiner Stunde
fertig.  DMun wird dev Specf abgenommen, die
@riffette auf eine Platte geftivge, ein Deckel
oben aufgefhnitten, und die jurictgeblictene
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Sauce davein gefiillt; die Sauce fann auch ez
fonder dazu arsfgeqtellt werden,

Paftete von Haringen mit Ravtoffeln,

Man uimme, je nadydem die Paftete grof
ober Elein feyn foll, 6 bis 8 Hiringe, legt fie
uber Nache in Waffer ,. nimme fie aus, pieht
die Haut ab, fdhueidet den Kopf eg, jetlege
fie in 4 Theile, und volle jeden befonder jufama
men.  Hievauf fiedet man Kaveoffeln in Salyz
waffer teidy, fhdlt und fehneider fie juNddlein,
jerldfe in emem. breiten Gefchive ein Biertels
pfund Bustet, thhtt die Kartoffeln davein, fiveus
yemlich gebackre: Ehavlottenywiebel , etwas qea
fhnittene Peterfitie und Preffer batiiber, [dfie

fie-eine Jeitlang ddmpfen , beftreicht dann eine”

Sdniffel. mic Dutter, belegt vou den Rartof:
feln den BVoden, vangive (ovdnet) die gerollten
Diringe davauf, * thue die Wbrigen Kartoffeln dars
tber, vereiihree einen ftarfen halben Sdoppen fatz
ven Rahm mit dem Gelber von 4 Soern und einem
Eleinen Datben Schopfisfiel voll Sleifchbriibe »
gieBt e8 an die Kartoffeln , cin wentq ger[affene
DButter dariiber, und backr es im Ofen. Diea
fe Paftete ift in einer BViereelftunde fertig, und
Faun trocfenn oder mit einer Sardellen ; Sauce
gegeben merden,

Paftete von Sammelsrippen,
3wey bis 5 Prund Hammelsrippen Flopft

man ., fhabt fie ab, jerldfic in einem breiten
Oefchive ein Soick Burter, febot die Rippen
it Semmel 2 odey Weifmehl um, flegt fie in
a8 Gefdhice, fireur Saly, Dfefer. und MNdge:
fein davitber, (4Gt fie auf Genden Geiten gelb

25"
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twerden, thut eine Flein gefchnittene Jrviebel
¢in wenig Kuoblaud)y und Bitrouenfdale dayus
giefit ein wenig Cfjtg und Fletfchbriibe davan, und
1agt die Dippen halb weich Fochem, Hievauf febt
man eine Daftete von Buttertaig auf, fegt die
Rippen , wenn fie falt find, pavein » bdeckt einen
ausgefchnittenen Decfel daviiber , beftreicht ibn
mit einem ©p, und Gackt die Paftete im Ofen
gelb. Bor bem Auftragen wird der Declel
aufaefchnitten , und die juricEgeblicbene Gauce

Deiff davein gegofjen.
Ein BDlifon von Hafer.

Das rohe Fleifdh) von einent grofien frifchen
Hafen wird rein vou den Knodhen abgemadht ,
das Fleifch wobhl abgehdutelt und ju fleinen Brd=
cFelein gefchnitten, dann nebft einigen Ehatlotten=
oder andern Smwiebeln, ein twenig Peterfilie,
Bafilitum und Thymian recht fein  gebackt,
and in ecine Sdiffel genommen, ein halbes
Dfund griiner (frifher) Sped 3u Eleinen TBirs
feln gefchnitten, und nebft Saly, Preffer und
Mdgelein unter das Fleifth gemenat, dann mit
einem Halben Schoppen (demt 4ren Theil einer
Bouteille) rothem LWein recht untereinander ges
fdafft und ftehen gelafjen, big ein aufgeriebener
Buttertaig verfertigt if. Won defemn walle
man 2 runde Boden, formivt auf den etnent
aus der Favce einen Blifor , lang oder rund,
je nachdem die Paftete eine Gorm befomuien foll,
Belegt denfelben oben mit Sypeck{cheiben , bes
fiveicht fie neben, [egt das ambdere Blatt Butz
tertaig dariber, giebt ifr.den gewdbnlichen Auss
fhnitt, und backt fie, went fie aud) oben bes

fisichenift, 3 Soniden im Qfen,  Diefes Bliz
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fort Bann audh ofne Buttertaig gemadyt werden,
Man belegt bieyu eine Kaftvol gany mit Speck:
fdheiben, prefit die Farce wohl jufammen binein,
tiberlegt fie oben wieder mit Speck , [Aft fie im
Ofen ette fiarfe Stunde backen, firyt fie nach
diefemt auf eine Platte , und giebt eine Syedf =
oter Mahmfauce dariber, wie foldhe unter den
Saucen tm erfien Theile ju finden find.,

Paftete von junden Sibnern, Tauben, Ralbs
coer Lammfleifd,

C3 ift gleldygiiltig, melche gon den bemerfs
ten Fleifdhforten jur Pafete genommen wird.
Man madyt eine Fricaffee davon, twou aud
Morchen genommen toerden, legt es ordentlich
ouf eine Platte, welehe yum Backen gebraudht,
und quch jugleich auf den Tifch gefeht mwerden
faun, verfertigt dann von einem Pfund Kalbs
fleifch Eleine K(ofe, fiedet fie in Fleifchbriibe,
legt fie mit dem Sechaumloffel ju der Fricoffee
auf dte Platte , und giefit ein wenig von der
Sricafjee - Sauce daran, Alsdoun wdllt man
von - feinem Buttertalg einen langen 2 Fingers
breiten Streifen, [egt ihn um den Rand von
der Platte, deckt cin weifes Vldtchen Papier
Daviber, wallt einen 2 Mefferricken dicfen De-
cfel von dem Taig, legt ihn tiber das Papier,
Daf ev bis auf den and herum gebt, {dneidet
ihn oben fchon aus, Beftreicht ifn mit einem G,
und Dbacft die Paftete im Ofen vder in der Tors
tenpfanne gelb. Che die Paftete auf; den
Lifch Fomme, wird oben aus dem Deckel
ein Bldeechen Herausgefchuitten , das  Papicr
!:(‘n‘tusgefd)mtrlm, die 11briggeblicbene Fricafjees
Sauce, weldhe bHeif feyns und mit » Cyergeld
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abgejoqen toerdens Muf, indie Paftete gegoffen
der Deckel wicder davauf gedecft, und warm auf
den Tifch gegeben

Sunae Sbnerpafiete.

i 4 Perfonen nimme man 2 junge Diihz
ner, pubt fic fauber, fchneidet jedes in 4 Thetle,
Biegr die Seblegel und Fltigel i, nimmt 4
Coth frifche Vutter in ein Gefdyive » legt die
Hihuer davein, daf fie jufammen fhmooren ,
Backt indeffen 4 gewafjerte Sardellen, ein Stiick:
Teirt griiien (feifchen) Speck , ein paar Jitronens
vddlein, wnd cinige Charlottenzwiebel yufammen
gany fein, nd dampft dief mit den Huhnern ,
macht von einein  Pfund Kalbfleifdy oder vou
etner frifchen Bratvourft gang Eleine Kldfe, fie=
det fic in Ddev Fleifchbriifitry himmit fie bievauf
i den Huhuern, frent ciner GIffel voll Sem:
titel 2 oder Mutfcyelmen! daviiber , - thut voxu dev
Sleifchbriifie davan, undivern es sufmmen ein
wenig gefocht bar, Salf wid Sufeatnuf daraw,
fefit o3 dann vom Fenewip IAFE‘es falt werden,
ehut es nach diefem TN EMEZiun 2 Oder andere
fchicEliche Placte, orduet das Fleifdh) uud die
Ki6fe darein, nimmt etroas von dev Souce da-
s, Tegt von feinem B uttevtaiqy fo breit
der Rand der Sciffel 1ft, eines Mefereiicken
dicke Streifen, beftreicht juvot den Raud mit
Gpergeld, legt danu ebenfalls Streifen nuber
dag Fleifdh , witd gwar fo, daf tmmer die Snde
der Streifen anf dem breiten Rand aufliegens
es muf cine vt Gitter feyn,  Alsdann beftreicht
man fie wieder mit Eyergelb, und backt fie tm
Ofen, twie andere Pafieten. Beftreicht man
yermittelft einer ftavfen Fedev die Streifen s fo
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tft. o8 Deffer, al8 tenn es mit einem Pinfel ge:
fchielit, -weil diefer dag Cyergelb juviel aufchlucke,
Sobald die Paftete fertiq.ift, wird die juriicks
gelaflene Gauce mit 5 Eyevgeld wnd etwas Sitroz
nenfaft abgejogen; und befonder dazu aufgeftelle,

oy eine Avt junger Gibnerpafteten,

eun die jungew Hiihner gepife und in, 4
Theile gefchnitten find, jeridfe. man in cinee
Saftvol oder Fubafen ein qutes (siembich grofies)
Gk DButter, legt die Hiabuer,: nadydem fie
juvor aus einem warmen Waffer gewafchen wors
den find, in die Butrer, nimme Saly, etlide
gange Ndgelein; ermwas gaue Diufeatbliche , ein
Yorbeexblatt und cine gange Swichel dareitt
deckt dann das Gefchive qu, giefit , wenn e ein
ety geddmpft hat, qute Gleifchbribe daran »
und fegt die Hiihner, fobald fie balb fertig find,
auf eine Diatte , - jum Sefalten, -

Sue Favee (Fiille) weldhe nig aemachevivd,
wmme man cin PundRalbficifh ans der Keale
(Sehlegel), ein halbedMfund Schayeine: Flet s
248 Speck Hat, und 4 Loth frifches Niernfett,
fchunerdet Bdief jufammen 3u . Eeiner Stickdhen
und eine Jwicbel daylt, vihte paun alles 3Uz
fammen i einer Kachel auf dem Koblfeuer,
bis es jufammen (gefchmoort). .geddmpfe - iff,
[aBt e erfaltem, Backr 4 Lotl Kappesn, cinen
in Mildy eingemeidhten und wieder feft augge:
driictten Weck (Semmel) mit allem vorferges
benden fein, thut unter dem Hackeit 4 big 5
Coergeld darunter, macht es dann erft in einer
Sdifiel mit Saly und Mufeatnuf untereinanz
der, beftreicht eine Blechichiifiel, Steingue-

oder Doveellanplatte mic Butter, Dreites die
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Halfte von der Farce davauf aug, legt auf
diefe die jungen Hihnee, ficticht die tibrige
®acee davitber, (e8 muf cine fthone Crehohung
baben), legt von feinem WBittertaig einen De:
cfel 1iber die gange Platte, fdhneidet die Pa-
ftete neben aus, macht obeit in der Mitte eine
Oeffnung , Beftreicht fie mit einem aufgetlopften ,
(werfrepperten) &y, und backt fie im Ofen gelb. ‘
Ghe die Paftete auf den Tifdh Eomme, wird
die Saice von den Hihnern Heif gemacht, mit
etoas Sitronenfaft oder Efjig und dem Gelben
von 2 Guern wobl wverrihre, s und mit der
Sauce, aus der jedoch juvor die Jwiebel und
a3 ganye Sefvicy Herausgenonutien twerden milz
fon, abgejogen, dann die Sauce duvd) die
Ocffuung eingefiilit, und die Paftete wavm
aufgetragein.

Paftete von Kalbsbirn.
Bon cinens feinens Buttertaig wird eine

Paftete aufgefeit, fo rtrﬂ? man fie nothig bat.
Gin fein gemachter Fplg von cinem bhalben
Pfund Butter ift file 47 Big 5 Pecfonen genug.
Diefe Paftete backe man, wie {hon dfter ans
geeigt worden ift [leer, jieht von 2 gangen
Kalbshivnen, wenn fie juvor getwdffere tworden
find , das Hautige ab, gieft fiedendes TWaffer
dariiber, s fdhneidet inbcfl'cn ein wenig Peterfiliens
fraut, etwas Jitronenfdhalen, und cinige Char=
Toteenywoichel gany fein, jerldfe in eintem Ge=
fhire 5 big 6 Potly DButter, dampft einen Kodhs
[6fFel volf weifes Mehl nebft dem Gefdhnittenen
dacinn , thut einen Schopflofiel poll oder and
etoas mefr gute Fleifchbriihe, den &aft von
einet Galben Bitvone, PMufeaten und Saly darz
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an, legt das Hirn darvein, decft es ju, und
laft es auf Koblen langfam Eochen. Sobald
es nun fertig, und das Papier qus der Paficte
gerommen ift, fdynetdet man das Hirn ju ling:
lidyten ©ticklein, legt fie ordnungsmdfig n
die Paftete, verriihre dag Gelbe von 3 Epern
mit etwas Jitronenfaft oder Effig, giefit bdie
Gauce langfam daran und 1iber dag Hirn in die
Paftecte.  Man fann anch in die Sauce Elein
gefdhnittene Morchen oder Pignolen, aud)y Kap-
pern obder fein gefdhnittene Sardellen nehmen,
Die Pajtete muf vecht warm qufgetragen werden.

Pajtete von Ralbssunaen.

Sur 6 Perfonen werden 3 bis 4 Kalbsjune
gen mit ganyer Peterfilic, 1 Jwiebel, 1 Lors
beerblatt, ein wenig Esdragon oder andern
Kredutern jugefebt, weid) gefotten, dann ing
Falte WWaffer geleqt, vein gefdhalt und Elein ge=
{dnitten. Hievauf hackeman fiire Kreuber Kap:
pern, 2 gewafferte uld ausgegrdatete Sardellen,
ein wenig Peterfiliestnd einige Charlottenjoie:
bel jufammen fein, “géftet cinen Fleinen Kody:
Ioffel Debl Hellgelh in einem SeiicEdhen Butter,

-ddmpft das Gehackte davinn, nimme die gefchnit:

tenen Jungen daju, gute Fleifchbriihe davan,
tufeatnuf und den Saft von einer Halben i
trone davein,” Wenn dief jufammen cine Jeit-

-lang gefocht Bat, im Salpund in der Sdure

vecdhe ift, o ift er fertig, Nun wird von qutem
fenem Buttertaig eine blinde Paftete (hon ge-
bacfen , der Decfel oben abgefdhnitten, der Raz
gout eingefillt, wund die Paftete warm aufges
tragen,

' LANDESBIBLIOTHEK
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S 4 %nomn umd)t man vou einem rh[’
ben Pfund VButtertaig. Die Avt, wie eine
blinde Paftere verfertigt wicd, findet man
im ecfien Theile,

Banindyesnz Paftete.

El“tnn.t das Kaninchen abgeftreift und ju bes
licbigen Stucfchen  gemadhe ift, . wird es mit
Cpuf und Schinfen durchgefpickt, und mic ju-
vor fetn gefchnittenen Krdutern nebft ein wenig
©aly tiberfivent, Nun belegt man: eine Kaftvol
oder et ivdenes Gefchive mit dinnen Speck=
fcheiben, Teqt die gefpicften StiicEchen bamuf,
thut einige Blattweife gefchnittene Jtwiebel, ein
wenig Preffer, ein Lorbeerblatt, 5 Wachhols
Derbeere, 2 Jitronenvddlein daviber, ecimen hals
ben ©choppen weifen ein dazt, macht es dann
au;émhhn fangiam balb fertig. ftellt es yum Eefal:
ten auf die Seire, hackt pierauf etn Pfund ma-
geres Kalbfleifch m(t 4" Loth |n'd)um Speef
ciner Jrviebel uud ein paae. Jitconenradlein gang
fewr, macht es mit Salye Mujcatnuf und ein
wenig Nagelein nntcretd@nder, und nimme ei:
nige ERIOFel woll .vow Bet Fus: dajit, worinn
der Hafe gedsmpft worden tﬂ Alsdann wird
von Buttertaig ein runder Boden ausgerwdllt,
auf ein ‘WBlech oder auf einen Bogen Papier ger
qut, ein Thetlspon der Favce oder Fuille, davs
auf ausgebreitet, dgs Kaninchen davuber gelegt,
die ubrige Fulle darauf  genommen, neben mit
aufgeblopftem (vcrl’{cr-pcrrcna‘,‘.u &y beftrichen, ein
andeves Dlatt. vou Butrertaig dartiber geleqt,
neben an der Fulle mit dem Finger eingedeticke,
und obe 1uuuu|mrmtut, odet nur in der Mitte
ein tundes Loch hinemn gemadhe, und ein befours
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\crcr 9It113fd)mtt bmubcr qci gt , twieder. m
btﬁud)ru, und in frifder Ofenbifie gebacken,
Bor dem Yuftragen wird eine bHraune ':Trs“;‘l':;!s
fauce, wenn der Decfel ein wenig aufaefchni
ten ift, [)lll(t!fi]\i offert, oder befonder i
Cauciere (Sofiar) daju aufgeftells, =
vofiet man in cinem Sriickdhen Butter ein ez
nig Mebl braun, dampft eine fein gefchn
ne Jwiebel davinn, nimme einen Halben Schop
pen . fouren Rahm, ein Lorbeerblatt, ein w wn;
Preffer und Ndgelein, nebft 2 ERIBfFeln vol
L]iu] daju, macht vun foviel 3 ncm, als qes
wohnlid) u einer Taffe Kaffee genommen wird,
mit ein wentg Waffer braun , und nimmt ifn
guder Sauce, wodurch diefe eine fchone Farbe
befomt, K_,Du..i"\ fie nun im Saly recht und
reient genug ift, wird die Sauce angerichter, —
5’:111 cbers diefe vt Fonnen audy von Hafen,
Wilden Tauben und vothenfdBildpres
@t ﬂ. Ctelt nm.au,; werden.

y
/

Paftete voir Ravtofeln, .

WMart vahre anderthall Wicreclpfund BVutter
Teicht, fch l’aqt 6 Cyer fangfam da u1, thut anz
derthalb °~nm Jmub jubor gefottene und am
3ut[wmn q\ ehenesSKartoffeln oder Crdbirnen
nebft einem ;‘(Ln I woll - dicfer Hefeu , - etwas
Caly und Mufeatenblithe daju, Hien ¢
18ffel volf Semmiel: oder anderes
ter Mild) glatt any, riihe t es auch an die Mafje
und [dBe es bey gelinder Wdrme gelien, R1IF
awifchen wafcht und m.fr man emen oder auch o
J'h'tlllu]{‘, gratet fie qug, und 1;*”0 “'“t 1' 81

r‘-
L7
o a
€;

gony fleinen Stickdyen, ddmpft inlcivem S
hen Dutter 2 Eleine fo fein als méglid) ges
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{huittene Swicbel, und gieft einen WVievtel:
fchoppen fauren Rahm daju.  Alddantt wird ein
vundes tiefes Bled) mit Butter befteichen , mit
Semmelmehl befteeut , die Hdlfte von der ge:
gangenen Maffe darein gefitlle, die gefchnittenen
Hdringe nebft Siwiebeln davauf gelegt, die ans
dere Hdlfte von der Maffe dariiber geftvichen,
im Ofen gelb gebacfen und wmgefitivgt oder in
dem Blech auf den Tifd) gegeben.

Anmert. &8 Fann audh ein Ragout von Bried:
Tein oder anberem gefchuittenen Fleifchtoert ftatt der
Hivinge eingefille werden,

Paftete von KRibigen.

MBenn die Kibiken fauber gepubt, ausges
tiommnien und fchan drefire find, fdueidet man
feine Krduter, Tbhymian, Vafilicum und ein
twenig Peterfilie fehr Elein, mengt etwas Pfefz
fer und Galy darunter, Fefire fein gefdhnitrenen
Gpect dariun um, fpicke fodann die Briifie von
den Wogeln damit, Bbelegt eine Kaftvol oder
it anderes Gyefdhiry mit dlinn gefchnittencu
Spectfcheiben , felst die Wagel darein, gieht ein
®las tothen Wein dawiber , iberfirent fie mit
Saly und Pfeffer, nimme eine gange Jwiebel
und ein Lorbeerblatt davein, decft es ju, und
[d6¢t fie balb fertig ddmpfen, vichtet fie nad) dies
fem auf eine Platte yum Crialten an, fdhnei
pet ein Sticdyen mageres Kaldfeifch fein, nebft
4 fLoth grinem SpecE, erwas Charlottenjwies
beln, Thymian, Peterfilien, frifdhen Triffeln
oder Ehampignons, hackr dann alles jufamines
Elein, vibrt es in einer Sdhiffel mit Salj,
Preffer und Nageletn unteveinander, einen Koy
(offel voll Semumel: oder Mutfdyelmehl davunter,
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und etliche Cloffel voll von der Briihe, weldye
bey den Kibiben nbriq ift, darein, Nun wdlt
mau von gutem Buttertaig ein Vlatt aus, legt
dajfelbe auf einen mit Butter befivichenen und
mit Semmelmehl beftreuten Bogen Papier, breis
tet darvauf vou Der Farce (Fulle) in der Mitte
aus, leqt die KibiBen darauf, fiveicht die an:
deve Fnlle darniber, befireicht neben an der
Fulle mit €y, legt nun ein anderes Stiicf But
tevtaig daruber, driicft fie neben mit Sem Fin:
ger bin, fdneidet es jierlidy neben mit einem
warm gemadbten Mefjer in Schuppen aug, macht
oben in der Mitte des Decfels eine runde Oeff
nung, dB nach dem Backen ein Trichter Hins
ein geht, Sie wird nun mit Cy befirichen , in
eitem beifen Ofen gelb gebacfen, die juriicfges
blicbene Sauce vermitte(ft Des Trichters darein
gegoflen, und dann warm auf die Tafel gege:
ben. Die KibiGenener find beveits im erften
Lheile angefiipre,

Auf diefe Art Ednnen auch Pafteten von
DRebhibuern, von Hafelbiibnern , von FWaffer=
fchnepfen , auch) von Fleinen wilden Cnten verz
fectigt werden,

Paftete von Ruttelflecten.

Diefe miiffen von einem jungen Thiere, teiff
und fhon gepubt, und im Salywafier recht weich
gefotten feyn. Sobald fie fertig und ein wenig es
Faltet find, fdyueidet man fie fein (dnglicht twie
RNudeln, ddmpfreine Fleine feingehactre Jrviebel in
c'gucm StilcEhen frifcher Butter, nimme bievanf
etnen Fletnen Kochloffel Mehl dagu, [Afit es dars
inn angiehen, giege guee Fleifchbriihé davan, thus
foin gefehnictene Dererfilie, ein wenig geviebene Jiz




253 @) tof e
tronenfc nn[m, ‘\cn qur von etnrer Halben 3Jiz
trone ‘iJlmmmu[, und ein wenig Pfe ﬁm darei,
und fm )t die gefchnittenen Kuttelflecke eine Bier:
telftunde davinn.,  §ft nun die Paftete blind
(fiehe den exfien Theil) gebacken, und foll einz
gefullt werden , fo wird das Gelbe vort 5 Enern
mit der Sauce abgejogen und in die Paftete ein=
gefullt, Gollte es nicht regent genug feyn, fo
wird mit Jitvonenfaft geholfen.
Paftete von Oiacavoni oder italidnifden YTudeln,
3u einer Pafiete fire 7 bis § Perfonen nimme |
man ein Palbes Pfund von den Fingersdicken
Macatoni , fiedet folche i vielem LWaffer und
ein - wenig Saly weich , gicfit das Wajjer vein |
davon ab, fdneidet nun ein Halbes Pfund ge: l
fottenen magern Schinfen gany fein, bddmpfe 1
denfelben in einem StiicE frifdyer Butter, nimmne ]
die gefotrenen Macavoni dagu, (Gt es 0uﬁnnmm I!
i

i auf Koblen anjiehen, viifee 8 mit dem Loffel

i ein pammai um, gieft einen Schoppen fifen

. oder fauren NRahm dagh, ninunt es, fvenn s

| ein wentg gefocht Hak, ~vom Feuer tweg, und

I vichtet es jum Grfalten an, beftveicht Hierauf

£ eine runde oder ovale Kaftrol oder audy eine bles § D

cherne runde Form mit Butter, belegt den Hoden & R

\ des (e }L‘)im‘» freujweife und hernach auch neben n
herauf mit — aus rmu.u Butrertaig gewdlls '}_‘
ten , etnes Eletnen Fingersbreit gerddelten und ()
eines {Fedevfiels breit vou einander gelegten £s
Gtreifen, beftreicht das Untere mit einem aufz 1
aefchlagencn (verElepperten) €y, uund fege einew et
ditnn ausgewaliten Boden von Buttertaig darz [‘,“
auf,  Nun fird cin Biertelpfund geriebener t
Parmefantas nebft ein wenig Pleffec unter die 0

BLB BADISCHE =
¢ LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



iz
illl
pL:2
nod
iz
T
1=

{0

11,

mt
ey
nod
i
Jez
bft
e
eI
fel
(1411
€8
i
uf

e1r
o1t
{(2
no
41 4
1f7
PIE
vz
e
ie

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Pafeten, 959

‘i‘hmmmu qcmcnqt, dann alles in die mm,c{cqre
Saftrol gethan, oben wieder mit einem Vlatt
Buttertaig bedeckt , mit dem Q\qumz,muiu gez

yqur, obert ein Eletnes fodhlein {uumqmmmr,

mit aufgefchfagenem €y, beftrichen, cine Stunpe
bot dem Anvichten im Ofen gelb gebacken, vovf)

diefem auf eine Platee gefturgt und warm auf:
getrage

Yioch eine 2Art,

Wenn man f.:uv Diacaront hat, fo madye
man von 2 grofen Eyern, Galy und feinen
Mebl einen Nube Inrmg, wallt L\L.m!b e
Boden, fchneidet ibn jur e ines fleinen Jingers byeis
ten Nudeln, und bebandelt fic gany auf \:cnun,v
meldte Art,  Diefe angeseigte **\vuon it nue
file 4 Devfonen, e nimmt dagu 1 Viereels
pfund Cmﬁu"u v 4 Yoth Pavmefar ua».um einets
balben Schoppen :m m,  Ein von einem Bier-
telpfund dutter dazu gemadyrer Buteertaig ift
f)lltlﬂilﬂ[ll.,.

fiod) cine Yiacavoni: Paftete,
3u einer Paftete fiir 8 big 10 D.rfonm fie=
det man cin halbes Pf und Macaro:
waffer weidy, und gieBe fie jum Ablaufen in eiz
nen Geiber, bratee Gierauf eine; 2 Diund fchwe-
reft J\m}t etn weniy auf dewn Rofte ab, (55 das
Sleifch de ffelben von den Grdacen ab, fdhneidet

1 tin \H, I:Q'

es fein, w.u fit ¢8 nebft den gefochten Macaroni
in ei 'nn sen &t mf jeclaffener $5 yutter , ftreng
ettwas r\H v dariber, fillt es mit guter Fleifch

belibe an., [afe es auf Koblen ein we enig Eodyen,

vicdhet es ,nln EcFalten at if eine Dlacte am, und
wmengt ein Bievtelpfund geriebenien Parmefantais




davunter, Ylsdann verfertigt man von einem
halben Pfund Buteer einen Buttertaig, beftveidhe
ein runbves tiefes Veckenr oder Blech mit Butter,
wallt den Taig eines Mefferviicken dick aus,
jchneidet {himale Streifen davon , legt dag Ses
febive Ereujweife damic aug, fo daf die Cnden
des Taigs an den Seiten. fevaufloufen, beftrerche
fic mit einem verflepperten €y, lege ein dinn
gewdlltes Blate Taig davauf, fillt die MVacavos
ni: Maffe davein , deckt ein dinn gewdltes BDigtt
Taig dartiber, beftreicht es mit einem €y, backe
es im Ofen eine ftarfe Stundé, iyt e8 auf
eine Platte, und giebt es als Paftete oder - ftace
eines gwepten Gemiifies auf den Zifch.

Anmert. &8 Eann auch fatt der Fleifchbrihe
fuficr ober faurer Nabw zu den Wacaroni genoms
men werden,

Reis: Paftete,

v 4 Perfonen verlieft man ein Biertelr
pfund Reis, - wafdt es fauber, briht es it
jicdendem Wgfjer ab, 1dht es eine Viertelftunde
{ichen, thut den Neis aus dem TWafjer tn 2
Schoppen fiedende Mildh , (aft ibn gang dick einz
Eochen, und rvidhtet ibn auf etne Platte jum Cre
falten am.

Hievauf wird eine Fricafee gemadt von was
man will, Drieglein, Sutern und Wordhen,
andy jungen Hithnern, Tauben oder Kalbfleifd),
pder die Jricafee bey dex Carbonade mit
Flor (f b Negifter). Ulgdann beftreicht man
eine Rafivol oder fonft ein rundes paftetenartiz
ges Gefchive mit Butter, mad)t von feinem
Buttertaig mit dem Vackrddchen Fingersbreite
Streifen, legt fold)e neben einander in dag Ges

fehivrs
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Y

fdhive, vabre den erfalteten Reis mie o gangen
Cyern und dem ‘Gelben von 5 andern an, Saly
und Mufeatnuf davein, breitet pon diefer Maffe
auf den Srreifen herum aus, fiile die Sricafjee
darein, ftreiche die ubrige Neismafle dariiber ,
und bacfe die Paftete im Dfen gelb, fhiirye fie
dann um, und giebt fie wavm auf die’ Tafel,
Hat man jum Beftreichen des Giefchives Krebs:
butter, fo fiehe die Paftete benim Umfturge fehr
gut aus,

Eine geriihree Reiopaftete.

Sue 8 Perfonen febt man ein balbes Prund
verlefenen und gewafhenen Reis mit Sletfchoribe,
einer gangen Sellerimwurel, nebft - einem Wiers
telpfund Butter ju, nimme, wenn -er wetd) und
vecht dick eingefocht ift, -Die Wurzel mwieder bers
ous, vidytet ibu auf eine Schiffel, yum Greaften
an, rupre alsbann 8 Epergelb eins. um das ans
deve davein, Saly und Mufeatnuf daran, be:
ftreiche die Paftecenfdhiifer mit Butter , beftreut
fie mit Semmel: odep Mutfchelmepl, breitet die
Dalfte von der Maffe. davinn aus, fullt einen
Elein gefdynittenen NRagout von Brieslein oder
Kalbfleifh (man - Fann auch Lamm - oder Hams
melfleifch , fowie alle Yrten Gefliigel, aud) Fifhe
34 einem folchen EJu‘agwtnc[mwn) darauf, ftreidhe
die andere HdAlfte von dem Reig fdhon rund mie
dem Meffer darnber, giebr demfelben neben die
Sovm. einer Paitete, befiveicht fie mit jerfaffe:
wer Butter, und backe fie in frifdher Ofenbige.

Aonmerve Wer Parmefantas liebt, Fann dex:
gleidben, wenn die Paftete befivichen iff, Ddarniber
fivenen, Wenn man ein geriebenes Milhbrod dar:
ROer fivent, fiet o8 audh gut aus,

16
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Paftete mit AHeisauf.

Su einer Paftete fiic 4 bis O Perfonen foche
man ein halbes Pfund juvor verlefernen und mit
Fochendem Toaffer abgebriifren Neis in  einer

taaf Milch gang dick ein, und [afe ihn erfalz
ten, viipre hievauf ein Biertelpfund Dutter leicht,
fdhldgt 3 Eyer davein, thut den ecfaltetenReid,
nebft Saly und Mufcatbliehe audh davein, riibre
¢6 vedht untereinander, und perfertigt einen weis
fen Ragout von Kalbfleifch, fammfleifch obee
Brieslein auf die bey den Ragouts angejeigte
Aet.  Nun wird auf eine Porcellanplatte oder
Plech ein Krang auffen Herum von dem anges
ribreen Neis geftrichen, der Ragout in die
SMitte der Platte gelegt, der ubrige Reis noch
mit 3 Gpern angenifrt, fber den Nagout ges
goffen » und im Ofen oder in der Fortenpfanne
gelb gebacfen,

Paftete von Stockffd.

3u einer Paftete fiir 5 bis 6 Perforen ninune
man 4 auch 6 Stickchen gewdferten Stockfifdys
fegst fie mit Ealtem Taffer ju, nimmt fie, wenmn
dag Waffer anfangen will ju fieden, pom Feuer
teg, legt fie auf eine Platte und verlieft fie
vein , dampft dann die {dhdnften Stickchen das
von in einem quten Snick Butter, fireut erwas
Flein gefchnittene Jitronenfchale, ein wenig Pes
terfilie, Sngwer, Mufeatbhithe und Saly dar:
tiber, und vichtet es, wenn es ein wenig jufam:
pren geddnpft bat, jum Crefalten an. Den ubrigen
verlejenen Fifch bacft man bierauf mit ein e
nig Sitvonenfchale und Peterfilie fein, ddmpft
ibn tn 6 Lorh Butter ein wenig, veibt einen
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Kreuberwe aufien ab, weidht das Sunere in
fuge Milch ein, driicke thn feft aus, thut es
nebft Saly, Jungwer, Mufeatnug und 2 EHlof:
fefn voll fijfems Rabm ju dem Gehacfren, fdhldge
2 gange und 4 gelbe Cyer daran, und rihee es
recht durc).  Dun beftreicht man eine Paijtetenz
fchiiflel oder andere Plarte ftatf mit Buttet,
legt einen 3 Fingerbreiten Krany von Jutem
Duttertaig auy den Rand, belegt von der ans
gerubreen Farce den Boden, lege den geddmpfs
ten Seocfifc) darauf, die ubrige Farce dariiber,
beftveut oben den Kopf mit Semtielmebl, fdhneiz
vet diinne Schnitcen Buteer darauf, backr die
PDaftete im Ofen fertig, und giebt f{ie warm ju
Zifdye,

Cs Fann audy von Vuttertaig eine ordent:
liche Daftete aufgefest, der Stockfifth nebft Faree
eben fo darin vangtee (geordner), ein ausges
fhnittener Decfel von Buttertaig “dariiber ges
decft, mit einem Ep beftrichen, und im Ofen
gebacfen werden,  Yudh wird, wenn man will,
eine Rahmfance mic Eoergeld abgejogen, be=
fonder dazu aufgeftelle,

Timbal in einer braunen Spectfauce,

3wey Diund juvor rein gehauteltes Kalbs
fletfch fehneidet man ju Fleinen Stiicklein, nimme
4 geéwdiferte und ausgegrdtete Sardellen , einige
Charlotten - oder andere Jwiebel, ¢in wenig Pes
terfilie, die Sehale ciner halben Jitrone, einerr
tm Waffer eingeweichten und wieder feft aus:
gedriicren Week daju, Hacke ‘die alles jufams:
men Elein, nimme das Gehackte in einen Mors
fer, t0fc es mit 16 Gpern durdy, thut e dann

in eine Schiffer, Saly, Pleffer, Ndgelein.
i6*
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hymian und den Saft von einer Jitrone dayu,
perviibre dief alles jujammen mit einem Wiers
gelpfund jerlaffence Butter, beftreicht hierauf
eine Kaftrol oder ein rundes Becken ftarf mit
Butter, befireut es mit Semwelmehl, vddelt
pott gutem ‘Butterraig mit dem Backraddhen vier
{ange — eines Meffercicten dicke Streifen, lege
davon in die Kafivol ein vierfaches Kreuk, bricht
aber die Gnden von den Streifen nicht ab, legt
wifchen jeden Streifen ein von Butteriaig mit
cinem SCeinbacfesmodelein ausgeftochenes Bliun:
fein, ftreicht von der Favce die Halfte in dec

. Kaftvol fevum, thut einen verfertigten MHagout

von Brieslein davein , fiveicht die nbrige Farvee
dariiber, legt die Herabhangenden Streifen tiber
die Farce, und ein mit Butter beftrichenes wei-
fies Blate Papier davauf , febt es in den Bacf:
ofen, fiiicyt es nach dem Bacten auf eine ‘Platte,

and gieft eine braune Specdfance dar:

fiber,  Mian vdftet ju derfelben in 4 Loth ‘But:
¢or o Eleine Kochloffel Mepl Hellbraun, ddmpft
gebacfte Charlotren 2 oder andere Jwiebeln, ein
Stuckchen fein gefchnittenen Spect und ein paar
gewdfferte und ausgegrdrete Sardellen davinn
ab, thut cin paar CHlofel voll Effig, ein Siiicf:

~¢hen Bitvonenfhale nebft dem Saft der Jitrone,
* gute Fleifchbrube, ein Lovbeerblatt, ein enig

Thymian, Pleffer und Mufcatnuf dazu, [Qfe
o8 eine Wiertelftunde durcdhfdchen, und giefit
diefe Sauce itber den Timbal, oder flellt fie in
giner Sofjidr (Sauciere) befonder daju auf.
GCin foldher Timbal fann als Pafece aufges
tragen werden,
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Pafteten.

ine umaeftivste Sarce s Paftete,

Bon 5 Pfund Kalbfleifch von der Schale
fdhneidet man das Adrigte und Hautigee ab, Hackt
e¢ nebft 3 Wiertelpfund granem Spect fo fein
als moglich , fdhneidet 4 Loth Kapypern, 4 Loth
Gardellen, von einer Jitrone die Sdyale nebft
Mark, jedes befonder fein, thut diefes alles nebfk
ein wenig Saly, Dfeffer, Ndgelein wnd einiz
gen Cloffeln voll Effig ju dem: gehackten Fleifch,
und viibre es vecht untereinander. Afsdbann madyt
man etnen geriebenen Taig von. einem Pfund
Mehl , 5 Wiectelpfund Butter, einem Cy, et
was faurem NRahm und Waffer, wirgt ihu ju
eiiem feften Raig, wdllt ihn eines Mefjerriicken
dick aus, beftreicht eine Kaftvol ober ein rundes
tiefes Bledh ftarf mit feifcher VButter , fhneidet
mit dem Backrddcdyen cined Fingers breite Streiz
fen von dem auggewallten Faig, belegt den VBor
den Frewzweife damit , und neben herum einfach,
fiveicht von der angeriifrten Farce' Fingersdick
pavauf, legt dag Wildpret , weldes juvor ges
baift, mitSpedt gefpicke und foviel wie moglich
ausgebeint feyn muf, darauf, ftreicht bdie bz
vige Favce dariiber, decft einen Decfel von Taig .
barauf, madt oben eine Oeffuung davein, be:
fireiche die Paftete mit einem €y, und backe
fie in etnem niche ju Heifen Ofen.  [n 2 Stune
den ift fie fertig, und Fann auf eine Placte
geftirgt , falt oder warm ju Zifhe gegeben
werdent.

AnmerE. Wenn dag Wildpret nidt jung ifF,
wird ¢8 nach dem Spicken juvor in BDutter blans
febie, :
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Paftete von Wafjerbtibnern.

Wenn dicfe gepubt, ausgenommen und in
4 Theile gefdhnitten find , werden fie 1iber Nacht
in Cffig mit Krdutern, Pfeffer und einigen
$Blattweife gefchnittenen Jwicbeln mavinive (qe-
Bait),  Fur Fovee (Fulle) ddmpft man ein
Gtuckdhen mageres  Kalbfleifth und ecin Stiick-
chen SpecE mit feinen Krdutern, einer Jwiebel,
Galy und Pleffer in einem Sickdyen Vutter
ein wenighauf, Koblen, bis dag Fleifdh reif
wird, nimmt dann das Fleifd) und den Speck
auf ein Breee . backt bendes gany fein, vermifcht
e8 mit GSaly, Mufeatnuf, Pfeffee, thut ein
wenig von der Jug (Vriihe), worinn dag Fleifch
gedampft worden ift, darunter, fdhmoort (f. die
Crfldrung der LBorter) die Dibner in der Ma-
tinade auf Koblen ein wenig jufammen, legt fie
dann quf ein Tuch, daf fie falt merden, rdllt
nun von Buttertaig einen runden Boden aus,
ftreicht von der Farce ober Flle ein wenig dar:
auf in der Runde herum, legt die Wafferhiihs
wer dicht neben einander davauf, die fbrige Faree
dariiber, und von ecinem andern Blatt Taig eis
nen Deckel davauf. Man Fann eine ausgefchnit:
tene Yaigbinde davum legen, aud) noc) einen
befonder ausgefchuittenen Decfel darauf thun,
Hierauf wird die Pafiete mit'Ey beftrichen, in
frifcher Ofenbite gelb gebacfen, oben, wenn fie
fertig ift, ein vunder Decfel abgefhnicten, das
Latgichre Herausgenommen, und folgende Sance
darein gemadht:  Cin Stichchen Speck, cinige
. Charlottenytoiebel, 4 gewdfjerte und ausgeqrd=
tete Sardellen Hacft man jufammen fein , roftet
in cinem Stiicdyen Butter einen Fleinen Kodys
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1offel Mehl braun, ddmpft das Gebackee darinn
ab, thut von dem Marinade  Cffig— und etwas
Sleifchbriipe durdy einen Seiber dayu, [ift es
vecht durchfochen, gieft die Sauce, wenn fie
im Salg und in der Sdure vedht ift, in die Pas
ftete, feit den Deckel wieder davauf, und giebe
fie warm ju Zifdye.

Gtatt der Sardellen Eonnen jur Sauce audy
Sappern genommen werden.

Xifde

Von allen Sorten Sifdhe su braten avf
agewobnliche 2Urt.

Die Fifche , es ift gleichviel, von weldher Gatz
tung fie {ind, werden gefchuppt , auggenommen,
3u beliebigen Sticfdhen gefchnitten, auf einee
PDiatte eingefalzen, und eine BVicrtelftunde fiez
Hen gelaflen.  Hierauf jevlafe man in etnem
breiten Gefdhive, cin gutes Sticf Butter, bez
legt es mit Salbeybldttern, tvocfnet den gefal=
genen Jifch mit einem Tuche ab, legt ein Sticks
chen neben das andere davein , {treut ein renig
Dieffer dariiber, belegt fie wieder mit Salbens
blattern, bratet fie auf ftarfen Kobplen, und
Eebrt fie erft um, tvenn fie auf eincr Seite gelb
find.  ©s muf wobl Acht gegeben werden, daf
dic Sticfchen nicht jerfallen; wenn fie fertig
find, wecden fie auf cine Platte gelegt, und
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mit 3irconenfaft oder Effig ein wenig begofjen.
— Man fann anch, wenn man die Salben nicht
liebt, Jtotebeln in Radlein gefchnicten , unten
binfegen s es gicbt auch einen guten Gefchmack,

Aal auf Weftphdlifde Avt,

Wenn der Aal abgeftreift und ausgenonn:
men ift, fhneidet man thn in Sticfdhen wie
g Braten, veibe fie mit Pleffer und Saly ¢in,
beftreicht eine Kachel oder einen Fufhafen , auf
weldyen eiti Decfel gue paft, gang dick mit friz
fcher RButter, legt dann den eingericbenen Aal,
et Sticfchen neben dag andere, davein, fireut
ein wenig Nagelein und Muftatnuf nebft einem
Lorbeerblatt dartiber, decft ihn feft ju, daf fein
Dampf beraus fann, gieft, twenn er halb fer:
tig ift, cinige Cfloffel voll Wein , oder den Safi
von ciner Jitrone daran, [Afit ibn voll fertig
werden, und giebt ihn gleich auf den ifdh.
Der Fifch davf nicht umgePehre twerden, weil
ibn der Dampf oben fevtig madyt.

Aal mit Bamolade: Sauce.
C\,

Sft der Aal grof; fo ‘wird er abgeftveift,
o utcht, fo bleibe die Haut daran. Man fchneis
det ibn ju Stiicflein, veibt diefe mit juvor- vers
mifchten tnd fein gefchnitrenen: Kednutern, Pe-
terfilte , Bafilicum, Jitronenfrant, Saly und
Preffer etn, und 4t fie ein paar Stunden da-
van fiefen, Alsdann macht man den Roft auf
Koblen ‘Heif, Obratet die Sticke mit Butter oder
Provencerdl {chen geld darauf, legt fie auf eine
Platte, und giefit die Sauce dariber, Ju die
fer nimmt man ‘eine falbe Hand voll Peterfilic,
eben foviel Kovbel und Sauerampfer , etliche
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€ fharlottens odet andere Jwiebeln, ein Stiickdyen
Snoblauch nebft dem Gelben von 5 Hartgefottes

‘nen Gpeen, ftofic diefes alles jufammen in etnem

SNorfer fein, treibt es dann mit ein wenig Cffig
purch ein Haarfieb, vihre es in eivem Gefchive
mit einem halben EHloffel voll Senf, 3 CHldf=
feln voll Oel, Saly und Pfeffer untereinander,
und thut es alsdann an den grillivten Aal, Den
Rand der Schiiffel garnivt maw mit  gebacfenee

Peterfilie,
Aal mit weifer Satce.

Der Aal wird nicht abgeftreife, fonden i
belicbige Stijcfe gefchnitten odet aud) mit einem
Fleinen Gpichchen oder Bindfaden gefriimmt,
dann in halb Cffig, balb LWafjer , wojit gange
Biwiebeln , ein paar Lorbeerbldtter und qange Pes
tecfilie genommen werden, gefotten. Man [apt
ihn algdann in der Briihe liegen, bis die Sauce
fertig ift. Ju diefer verriifre man ein Stic:
chen weidhgemachte Dutter mit einem Kochloffel
voll feinem 9MebHl, thut alsdann ein wenig vou
dem Fifchfud, auch etwas gute Fleifd - oder Erb:
fenbriihe, ecine ganze Jwicbel, den Saft von
einer Jitrone oder ftate deffen etwas Effig davan.
Hat diefes ein wenig gefodht, fo verrifrt man
das Gelbe von 4 Cypern mit ein wenig Wafjer,
und jieht die Sauce damit ab,  Wird der Fifch
gang fervivt (aufgerragen), fo 'lege man ibn in
eine gebrochene Serviette, garnirt ihn mit Pe-
tetfilie, und flellt die ©auce befonder daju auf;
ift er aber in Stiicke jer{dhnitten, fo wird die
Sance dariiber angeridytet.
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Barben in Jitvonen : Satice.

Man fchuppt die Barben, f{dneidet fie am
Bauch auf, wirft alles Singetveide weg., bins
det mit einer Nabdel und Faden die Kopfe und
Sdywdnge feft jufammen, daf die Fifhe Frumm
gebogen {ind, legt fie auf eine Platte, gieft eis
nen Balben Sehoppen Efjig daviiber, madyt in
einer megingenen Pfanne Waffer fi fcbcnb; thut
eine ftarfe Hand voll Saly, cuugc gare Swies
Beln und Lorbeerblatter nebft ein tvenig gaunzem
Preffer dazr, legt die Barben mit dem Cyjig
davein, [4Bt fie eine Halbe Stunde Ffochen,
nimme fie vom Feuer tveg, und deckt ein Pas
pier dartiber, jecldft bievauf in einem Eleinen Ges
fdhier 4 Loth Bucter, [dft einen Kodhlbfel voll
Mehl davinn angiehen, vihre eg mit einem Schdpfs
toffel voll von der 5t|d)brulje an,  giefit, wenn
diefe yu fdharf tdre, nody etwas Waffer daju, thut
die feingefdhuittene Schale von einer halben 3!-
trone nebft dem Saft oder etwas (,ym und ein
venig Muteatenbliithe davan, Iaﬁt e8 et wenig
fochen, gieht die Sauce mit 3 Eyergeld ab ,
aund vidtet fie fiber die Fifche au,

AnmerE. Der Nogen vom Barben darf nie
mit jubereitet fwerden, tweil er bey den meifien Per:
fonen , bdie davon effenn , ebelfeiten , Erbrechen,
Leibioeh und andeve Unbequemlidyfeiten erregt,

Eine andere Avt Darben m Rappern: Sauce
mit Oel

Wenn die Barben gefc{;uppt, ausgenommen
und gewafchen find, fdhneidet man fie in belies
bige Stuckdhen, falyt fie ein wenig ein, madht
vady einer BVicvtelffunde Schmaly (ShHhmdl;buts
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ter) Deiff, backt die Stickden ofne Mebhl, und
Tegt fie auf eine Platte, worinn fie auf den
Tifch Pommen. Sur Sauce coftet man in einem
GtuddyenPButter cinen ftarfen Kody[Sfel voll Mebl
braun, [5fcht es mit einem TLninfglas voll Tein
ab, giefit einen Schopfloffel voll Fleifdhbriibe
daran , thut eine ganye Jwiebel mit 4 Nageletn
beftecft, ein Lorbeerblatt, einen CRloffel voll
Kappern, etwas langlecht gefdynittene Jitronens
fhale, das Mark von einer ganjen Jitrone, ein
wenig Pleffer und Jngwer dazu, [dft es eine
WBiertelftunde Fochen, nimmt die Jwicbel wieder
beraus, rvichtet die Sauce uber die Fifche an,
LBt es nod) ein wenig auffochen, gtefr 2 bis
o Ehloffel wvoll Provencerdl oder audy fonft gus
tes Baumdl dactiber , und giebt es warm u
Zifdh. : ‘

Anmert, Die Barben Fonnen audh wie dle
Rarpfen gebacfen werdben mit Cubfenmebl, wenn e
3u haben ift, benn diefes iff su allen Fifdhen beffer,
alg dag Semmel s oder Griesmedl.

Borfching su Fodyen,

Diefe fdhuppt man, nimmt fie aus,, fdneis
det die Floffedern davon ab, wafcht fie rein,
Foht fie in Saljwafjer ab, und giebt bey dem
Anvichten eine Peterfilien: Sauce dajits

Dorfding auf dem Aoft.

Diefe beveitet man tvie die vorigen, Ferbe
(macht Eleine Sdynitte durd) den gangen Fifch)
fie ein wenig, befireut fie mit Saly und ein fves
nig Pfeffer, und trocknet fie nad) einer Weile
foieder mit einem Tuche ab, bejireicht fie nun
auf benden Seiten mit zerlofience Dutter, bes
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ftreut fic mit Semmelmehl, orunter etwas ges
facfie Peterfilie ift, bratet fie auf dem Noft
gelb, und giebt eine gelbe Kappern - Sauce dagu,

Anmer . Weil der Borfching nicdht fo leicht
ie andere Fifche ju fchuppen iff, fo befieht der Vovs
theil im Schuppen davinn, daf man ihn nicdht ges
rade toie einen anbern Fifch, fondern gany gebogen
sufammen balten muf, dann fpringen die Ehuyps
pen gut ab.  Der Bivfching tann auch mit fiedens
demt Wafjer abgebritht werden, und ift anf biefe
Art im AugenblicE gefdyuppt. &8 benimmt dem
Sifde niches, wenn er nicht qu lang fm heifen
QWafjer bleibt.

Eine Sifdbotter mit vothem Yein.

St die Frfchoeeer abgejogen und in belies
bige Stiicke gefchnitten, fo toird fie in cin Ges
fdhire gelegt, tworein man von allen Sortew
Krduter und Fleingefdhnittene Wurgeln,  Jwies
Beln, NRocfenboll, etlidhe Lorbeerbldcter, Salyund
grobgeftoficnes Gemiivy und einGlas Cffig thut.
Sn diefer Marvinade (@ft man fie 24 Stunden
liegen, domit fie ihvew ftarfen Fifchgefchmack
perfiere. Bl man nun davon appretiven (jubes
reiten),  fo macht man ein Stiicfchen Butter gelb,
thut éeliche in Radchen gefchnittene Swiecbeln, eis
nige cbenfalls Eleingefchnictene TWurjeln darein,
und legt die Sticke Fifhotrer davauf, firent
Saly davtiber, und [dft diefes jufammen dams
pfen.  Nach einiger Jeit wendet man die Stuck:
fein wm , thut einen halben Schoppen vothen
Wein, einen Schopflofiel voll gute Fleifchbrihe,
5 big 4 Semmel: oder Weckchnitten, twelche
suvor fm Butter gelb gerdftet worden find, das
van, und (4t es jufammen durchfochen, big
die Oteer fertig ift,  Dun legt wan die Stidz
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henr in ein andeves Gefchivy, [dfe die Sauce
aber ein wenig fteben, bis die Fetie fich geworz
fen bat, melche man abfchopft. Hievauf ldfe
man die Sauce durch etnen Seiher uber die
Sifchotter laufen, und bdlt es auf Koblen warat
bis es eit jum Auftragen ift, wo alsdann un
mittelbar der Saft von einer Halben Jitrone das
ran gethan toird,

Sifdhotter auf eine andere Avt mit feinen
KRrautern,

Man nimmt etliche Charlotten s oder eine
andeve Swiebel, etlidhe Rockenboll, ein wenig
Peterfilie, 2 Loth Kappern, 4 ausgegrdatete Sars
dellen, ein wenig Bafilifuny und Thymian,
fchneidet dief alles jufammen fein, dbdmpft es in
einer Kaftrol oder Kachel mit 4 Efloffeln wvol
Provencerdl, [legt die Stickchen Fifdyoteer bHinz
ein, thut Galy und Preffer dagu, und (Eft es
aufanumen ddmpfen, tendet die Snicklein ein
paarmal um, und gieft algdaun ein Glag weis
fien Wein dariber, Wenn diefes mwieder Furg
eingefodht bat, fo fireut man einen halben Kochlofz
fel voll Mebl daviiber, thut einen Schovfofel volf
gute Fleifchbribe, etwas Chdragon, Cfjtg, oder
den Saft von einer Jitrone dazu,  Hat die
Sifchotter gebocht und ift fie yum Anvichten fers
tig, fo fhopft man das Feee ab, und trdge fie
alsdbann auf,

Sovellen gewobnlich su Fochen,

Wenn die Fovellen gefchuppt,  qusgensms
et und gewafchen find, werden die grofien in
Stuckchen» die Eleinen aber nur, in, der Mitce
eutyoey gefchnitten, und eingefalzen, Hievauf jers
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(@Bt man in einem dayu paffenden Gefchivr 4
Loth Butter, Qe einen Kodhloffel voll Mehi
davinn angieben, rubhre es mit ein wenig Cffig
und einem Sdyopfloffel voll Fleifdhbribe an, thut
ein forbeerblatt, einige Rddlein Jitrone, eine |
Swiebel mit 4 DNdgelein befteckr, em wenig Pfef |
fev und Mufeatipf daju, legt, wenn die Sauce |
anfangt ju Fochert, den cingefalzenen Fifdy dar: ‘
ein, deckt thu ju, [4ft ihn eine Wiertelftunde
Fochen , und vichtet ihn an, s Fonnen nacd) Be:
lieben aud) Kappern daju gethan werden

Prabg = ot R

Sorellen in Butter - Sauce.

Wenn die Forvellen gefchuppt, ausgenom:
men und ausgewajchen {ind, legt man fie ge=
Feiimme oder auch gevade auf eine Platte, giche
auf jedes Pfund ein TLrinfglas voll Effig darz
tber, madyt in einer Pfanne Waffer fiedend,
nimmt einige ganye 3mwicbeln, etwas gange Peters
filie und eine Hand voll Saly dagu, thut die Foz
rellen nebft dem Cffig darein, 4Gt fie eine BViers
telftunde Fochen, nimme fie dann vom Feuer
tveg, und deckt ein Papier davauf, macht Hiers
auf in einer Kaftrol oder ‘einem Kdchelchen fije
2 Pfund Forellen ein BViertelpfund Butter weidh,
verrihret einen ftarfen Kochloffel voll Mehl dax:
ein, fcdhldge das Gelbe von 4 Epern dazu, und
vibre es, wenn e8 vecht verriibrt ift, mic cinem
Sdhdpfloffel von der Fifchbriibe langfam an, thue t
eint wenig Jitronenfaft und Mufeatbliithe dagu, und b
[dft e8 unter beftandigem Rubren auf farfen Koz
fen focen ;s follte diefe Sauce ju dick oder ju fcharf
fepn, fo wird mit ein wenig Waffer gehHolfens
RNun legt man die Fovellen auf eine Platte, umd &
vichtet die Sauce dartiber an, £
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Sovellen favcivt ober gefullt,

WBenn die Forellen gefchuppt und ausgenoms
men find, macht man Fleine Schnittdhen in die
Haut, falzt fie innen und auffen ein wenig ein,
und [uﬁt fie cine Jettlang liegen, Die Fiille
Fann von Fifchen, Fleifdh, oder auch nur von
OBecf gemacht werben; ju diefer fdhneidet mamn
an einem Kreuperwed oder Semmel die NRinte
ein wenig ab, weidyt das nneve in Mildh oder
Waffer ein, ddmpft in einem Stickchen Butter
eine fein gefchnittene Joiebel und ein wenig Pes
terfilie, druckt den eingemweichten ek feft aus,
thut thn nebft Saly, Jungwer, Pfeffer, Mufs
mtnuﬁ dagu , tibre es mit 4 Cnergeld nebft 4

CHloffeln voll fiifem Iahm an, und thue, wen
es Lein Jafttag ift, ein Sticden fein gefchnita
tenen Gpeck dagu.  Jun werden die Forellen
mit etnem Tuche abgetrocknet, mit der Fiille gez
fiille, jugendbt, und auf bepden Seiten mit Buts
ter beftrichen,  Alsdann fchneidet man in ein
breites Gefchive erwas Butter, thut eine in
Rddlein gefchnitrene Iroiebel, ein Lorbeerblatt,
einige itroneneddlein und ein Halbes Glas
Cfjig dagein, feqt einige Holjftdbchen dariiber,
und die beftrichene Fovellen davauf, {iellt fie in
einen Backofen, begiefit fie juweilen mit dee
©auce, bratet fie auf benden Seiten gelb, vichs
tet fie m;f eine Placte an, und giebt cine Sars
bellen - Sauce daju.

Sovellen mit rothem Wein,
Die Forellen werden gefhuppt, ausgenoms
men, die grofen in Stucklein gefchnitten, die
Elemen gefriimme obder gevade gelaffen, dann
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wit Saly fberftrent, und nady einer Weile tie=
der abgetvocfnet, Hievauf legt man die Fovels
fen in eine Kaftrol oder in ein irdenes Giefchivr,
thut 2 in Sceiben gefchnittene Jriebeln, eine in
Sdheiben gefchnittene Jitrone nebf 4 Loth fri=
fcher Butter und 2 bis 5 Loth Jucfer davein,
gicfit foviel tothen TBein darnber, big Die Fos
vellen bedecft find, febt fie auf flarfe Koblen
oder Feuer, [dft die Sauce Eury einfochen., und
giefit folche beym Anvichren durdh eimen Seiher,

loch eine 2Avt Sovellen.

SBenn die . Forellen gefchuppt, ausgenoms
men, und weun fie grof find, in Stucke, ges
fchnicten, odie Elcinen geFriimme und gewafchen
find, werden fie ein wenig eiugefalzen, und blets
ben eine Stunde fo fieben. uter der Jeit
fchneidet man - eine Halbe Hand voll Petexfilic,
cinige Chavlottenywicbel , ein. wenig ThHymiay,
Dafilicum und etwas weniges Knoblaud) reche
fein, gerldft in einem breiten Gejdyive ein Bic.s
telpfund Butter, feeut die Halfte von den ge=
fdhnittenen Krdutern davein, legt die Fovellen
darauf, ftreut die ibrigen Krauter nebji Muf
catbliithe und foviel Mehl,: als jwifhen 4 Fingern
gefafe werden fann, dartiber,  dampft fier auf
benden Seiten, giefit cinige CHISfel voll Cffig
oder Jitronenfaft nebft cinem Schopfiofel voll
Fleifchbriihe daran, [dft fie fchnell und Fury eins
tochen , ridhtet fie au, nnd giebt fie warm auf
den Lifch.

Aufgerolite Haringe.

Die Hdringe twerden cinige Stunden in
frifches Waffer gelegt, bierauf die Hautchen abz
geyoge,

T A B T LT ey
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Sifche, 2y
gesogen, bdie Kopfe und Schwdnge ab , und die
Hdvinge der Ldnge nady in 4 Theile gemadye,
und die Grdte rein Herausgenommen, Nun
Elopft man jedes der Stickdyen mit einem Mefs
fer ein wenig breit, (dhneidet fie nodh einmal
voneinander, vollt fie einjeln 1iber den Finger,
und rvangict (ordnet) fie auf einen Saladier oder
einen Telfer, nimme algdann cinige fein gehackte
Charlottenywiebeln, einige eingemachte rothe Niz

benrddlein fein gefchnicten dagu, ftreut es jwiz
{dhen die aufgerollten Haringe, vibrt nach BVer=
haltnif gures Oel und Cffiginebft etwas Pfeffer
unter einander, und gieft es an die Hiringe,

Haringe su bacten,

Diefe nimme man juvor aug, legt fie tiber
Nadhe in frifhes Waffer, sieht den andern Tag
die Haut ab, trocknet fie mit einem Tuche ab,
fchneidet fie der Ldnge nach in 4 Theile, nimme
die Grate rein davon, und fhneidet jedes diefer
Theile fberywerch voneinander in 3 StiicElein,
Hievauf tihrt man 2 Kochlofel voll bl nebft
ein wenig Salz mit Milch glatt an, fchlagt 2
bis 3 Ener daran, daf der Taig wie ein dicker
Sladleingraig wird, Febrt die Sticke Haring das
rinn um, und backt fie in peifem Schmaly gelb,
Gie fonnen trocfen gegeben, wie audy 3u Bohs
nen und Gauerfraut aufgefiellt werdens; auch
Viicflinge werden auf die nebmliche Yve jubes
veitet,

Anmert. Ctatt der Mild fann anch fweifier
ABein genommien werden 5 dasd fibrige bleibt,

17
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Savinge auf dem Hoft,

Dicfe werden wie die vorigen yubereitet, dann
mit jeclaffence Butter beftrichen, mit fein geries
benem Semmelmehl befireut, und auf einem heifs
gemachten Noft gelb gebraten: auch diefe fonz
wen twie die vorigen trocfen und ju Semufen ges
geben mevden,

Haufen frifd abgesoaen.

dan nimme ein Seiick von einem frifdyer
Haufen, wafcht es fauber, feht in einer ‘Panne
oder einer Kafirol Waffer, Saly, Cfjig und ges
vingen SWein Giber das Feuer, tvirft grob ges
ftofenen Dfeffer, Sngwer, grof gefchnittene
rviebeln , ein paar Lorbeer= und Salbeyblatter,
NRosmarin, Jitronenfchalen binein, gieft ein
®las Cffig iber den Fifch, und thue denfelben,
fobald das TWBaffer fiedet, mir Dem Efitg davein,
nimmt den Schaum oben , wenn er focbe, fauz
Ber ab, und verfucht die Drithe, ob fie im Saly
vecht ift. e nadydem das Stk in der Grofe
ift, Broudyt es cine Bievtelftunde, aud) etwas
mehr, bis es fertig ift. Ehe die Dfanne weg:
shoben wird, giefit man Ealtes Waffer daviiber,

a¢eh
Ijmb (dfit ibn in der Vriihe bis yum Anvichtew
fiepen. Hiegu wird nun auf cine Platte eine
Gerviette gebrochen, der Fifch davein gelege,
mit feifcher Deterfilie garnive, die Servietre davs
fiber gefchlagen, und fo auf die Tafel gegeben.
el und Cfjig muf befonder dagu aufgeftellt
terden,

Diefer Fifch wird hier ju Lande gewdhnlid)
nur auf grofie Tafeln gegebeun,

PP . ™ P sl B w
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Haufen absuficden,
‘ um ibn Ealt ju verfenden.

Den feifdhen Haufen fchneidet man 3t belie:
bigen GtiicEchen, fiedet ihn mwie vorgemeldt,
nur muf er fiacfer gefalzen werden , (At ihn
dann in der Briibe erfalten, nimme nun grob
geftofenen Dfeffer, Jngwer, Salben und Lor:
beerblatter, Rosmarin, befiveut und belegt da:
mit die Snicke qus der Briihe, und packe fie in
ein Fapdyen oder ein anderes taugliches Gefchice
fo feft als moglich ein, daf fie tm Flihren Eeinen
Schaden leiden.  Aus diefem Fdchen oder an
derm Gefchite wesden fie nun mit €jjig und el,
etvas Saly und fein gefhnictenen Jwiebeln odei
Knoblaudh) ju Lifche gegeben. €8 Faun aqud)
eine warme Kappern - oder gelbe Sauce mit iz
tronenfafe dazu aufgeftellt werden,

Ein Stick Gaufen im Backofen,

Diefes Stiicf wird mit gewdfferten und aus:
gegrateten Savdellen , welche langlicht gefdhnit;
ten find, durchipicfe, auf bepden Setren einge:
falyen, und in eine Kaftrol oder Kachel gelegt,
Alsdann fchneidet man einige Smwiebeln blattiveife
dariber, thut gefehuittene Wurjeln, Bafilicun,
Thymian, = Lorbeerbldtter, das Marf von a
Sitronen (woraus die Kerne genomimen werden
miifjen) blattiweife , etliche weifie Plefferforner,
ein balbes Glas Eifig und eben foviel Provens
cedl daju, legt einen juvor mit Baumol wber
fabenen Bogen Papier davauf, und febt es in
den Backofens  Weun. es fertig gebacfen ift,
wird die Sauce dartiber angevichtet, 3u diefer
dampft man erliche fein gefchnittene Charfottens
]7’?.‘
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Siwiebeln in ein wenig Butter, ftaubt ein wenig
Mepl dariiber, nimme gute Fleifchorahe daju,
und cinen CHISfel gany feine Kappern darein,
it es Jeit jum Anvichten, fo fegt man den
Fifch auf eine Platte, nimmt alle Krauter wie
auch das Oel davon weg, dricke an die Sauce
nody den Saft einer Jitvone, uud ridhtet fie Wber
den Fifch ane

Diefer Fifdh fanu anch gebraten werden,
Genn er mit Sardellen gefpickt , und mit Krduz
ternr, und Jgicheln einige Stunden einmarinire
gewefen ift, toird ev an den Spieh geftecft , die
Marinade in die Bratpfanne — und ein wenig
Gfjig dagu gethan , mit jerlaffener Butter , und
dann von der Bratpfanne fleifig begoffen. Wenn
er fertig und angerichtet ift, twivd die Gauce
daviiber durchgetricben, der Saft von einer Ji=
trone daviiber geduiickt, und dev Fifch warm aufz
getragen,

Gebratenet Hedt,

Senn der Hecdht gefchuppt, audgenommen
und in beliebige Stickchen gefchnitten ift, uber:
firent man folche auf bepden Seiten mit Saly, verz
flopft nady einer Halben Stunde einige Ener ,
fehrt die Stiicklein darinn uni, tiberftrent fie mit
geriebenemn Gemmelimepl, madt n einer breiten
Pranne Butter feif, legt die Stuckdyen darein »
(4t fie langfam auf benden Seiten gelb braten,
und legt fie warm auf eine Platte, Sie Eonnen
mit brauner Vutter gegeffen, oder mit einee
braunen Kappern= Sauce gegeben twerden,

Hedhte auf dem Loft gebraten.

Hieyut nimmt man meiftens Eleine Hechte,
madt, wenn fie gefhuppt und ausgenommen

BadenWiirttemberg
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find, oben Fleine Sdhynitte davein , dod) Fonnen
audy grofie daju genommen werden, nur nimmt
man diefe am Nicfen aus, und legt fie in die
Breite auseinander , veibt fie mit Preffer und
@aly innwendia und auffen ein, (4Gt fie eine
balbe Srunbde liegen , und trocknet, fie nachher
mit cinem Tudhe ab, beftveidhe fie Hievauf mit
serlaffener Butter, beftreut fie mit Senmmelmehl,
bratet fie auf einem NRoft, befeudhtet fie wahrend
des Bratens fleifig mit gerlaffence Vutter, und
giebt cine gelbe Kappern- Sauce dagu, Der
Hedht wivd trocken auf eine Platte gelegt, der
Gaft von einer Jitvone darauf gedriicfe, ein
GtiicEchen Butrer Heif gemacht, ein jerfhnits
tenes Lorbeerblatt davein gethan, und tiber den
Sifh gegoflen, daf er vedht beiff ju Tifche
Ffommt,

AnmerE. Ein Nof von Drat gebunden — iff
008 befte, um Fifche ju  braten.

JSricandeau (Sricando) von Gedt.

Diefer darf nicht weniger als 2 Pfund bas
ben, TWenn er gefchuppt und. auggenommen ifts
tird die Haut abgeloft, Kopf und Sdhwany daz
von gemacht, dann fdhneidet man ifn der Lange
nach von einander, {chaleden Nickqrar plnkt:
lid) bevaus, {dyneidet den Fifch ju 6 big 8 Stiick:
dyen, fpickt jedes SticEhen mic fein gefhnit:
tenem Gpeck, Deftreur es mit Saly, Pleffer
und Mufeatnuf, legt fie alle in ein breites Ges
fhire, macht4 Loth Butter gelb, und gieft fie
dartiber, thut dann eine fein gefhnittene Jmwie-
bel, ein Loorbeerblatt, und nue: cimen Halben
Schopfiofiel Fleifdhbriibe davan, decft es ju,
lafit es auf Koplen langfam gav Fochen, rvichtet

LANDESBIBLIOTHEK
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ibn auf eine Placte an, glacict es mit der ange:
seigten Slace, und giebt eine Sauce daju.

Gesopfter Hecht mit Peterfilie.

QWenn diefer ausgenommen, und nur vou
einander gefchnitten ift, wird er in flarfem Saly
wafjer, worinn ein Lovbeerbiatt, eine grofie jevs
fcbnittene Dwiebel und etwas ganjes Gewniry
ift, weich geFocht, und daun aus dem Laffer hers
ausgenomiten, Sobald er ein wenig abgelaufen
ift, wird die Haut abgeyogen , das Fleifch punftlich
veryopft, von den Grdten forgfaltig gereinigt,
z Dfund (4 Loth) frifche Butter auf eine Platte
gefchnitten, fein gefchnictene Peterfilie nebft ein
wenig Mufeatnuf davauf gefiveut, dev gejopfte
Hecht darauf: gelegt, der Saft vou einer balben
Sitvone dariiber gedriickt, jugedeckt, auf {has
dhen Kohlen langfam geddmpft, und twarm auf
den Zifch gegeben.

Gesopfter Hedht mit Sardellen.

MBenn der Hecht wie der vorergehende ges
fotten und veryopft ift, wafdyt man = Sardellen,
macht die ®rdte davon, Hackt fie mit einem
GticEchen Jitronenfihale und ein fvenig frifcher
DButter fein , jeclafit 4 Loth frifche Dntter auf
einem innpldtechen, thut die gehackten Sars
delfen und foviel Semmelmepl, als jwifden 4
Fingern gefaft wevden fann, nebft ein wenig
Diefer und Muftatbliithe darein, legt Den ge=
sopfren Hecht darauf, gieft ein Halbes Lrinfs
glag guten Wein und den Saft von einer hals
bert Bitrone daju, decfr es ju-, [t es eine
falbe Stunde auf Kofhilen Fochen, rvitcelt es jus
weilen, und giebt s warm auf dew Tifchs

B . ko
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Einen Hedht im Ofen 31 backen.

Wenn der Hecht fauber gefchuppt iff, wird
et ju runden oder [duglichten Sricfen gefchnit=
ten, gewafchen , auf bepden Seiten eingefalzen,
und ein paar Stunden fichen gelaffenr,  Jeht
nimmt man gewafchene Savdellen, reinigt fie

von den Grdten, hacke fie mit einem Suickchen
Butter gany fein, thut cinen Kodloffel voll
9J epl darunter, nimme es dann febft einem

Stiddyen Butter in ein Gefchive, und yervipee
es 1ber Koblen.  MNun fhueidet man ein paat
Bivicbeln Q"){atrimifc, nimme das Marf von eiz
net gangen Jitvone dayu. viihre es wmit guter
Sleifchbriibe an, und I&ibt e eine Jeitlang Fo:
den. Dann GGt man es durd) einen Seiber
laufen , und falt werderr. Die Sauce aber muﬁ
gtemlid) dick fepn. — J}maur twird der eingefalz
seneHeche mit einem leinenen Tudye abgetroctnet ,
mit [dnglicht gefdhnittencn Sardellen gefpictt, auf
eine irdene oder Porcellanplatte gelegt, mit Buts
ter befivichen, der gefpicte lsttd darauf gelegt,
die falt gewordene Gauce, die aber gany dick an
demt Hecht bleiben muf, uber ihn _qnqeucu, tud
devfelbe fo langein den B arform gefe fgr, big er eine
gelbe Farbe beFommt, Bur Sauce daju ninmt
man ein wenig fein gefchnittene r‘)ttronrn}d)a[s’n,
einen CRI6ffel voll Kappern €m paar Bldttcen
fein Gl?d)mncucn (.ubmqon 2 EHloffel volf
Cfjig oder ;)ltl‘DI!CIIl'urt; einen Cd“\\{[nd poll
gute Fleifchoriibe, und [dft es n,umnmtn Eo=
chen. ‘lbm.t u,gr}d) fertig und auf’ eine Platte
tangive (HubTch gelegt) ift, wird, tm Fall von
det dicken Satice noch etwas auf der Sehifjel
ifts daffelbe an diefe jtente Sauce Hber dem
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Fener geriifret, wo nicht, fo muf nod ein wez
nig Mehl in Butter gebraunt, und an die Sauce
getban. fwerden, diefe tird, wenn fie .noch etn
wenig focht, auf die Platte angevichtet, der
Fijch davauf gelegt, und recht marm aufgetras
gen. — Diefe Sauce darf aber nidht uber den
Fifch gegoffen werden,

£in Hedt auf Pobinifdhe Avt,

Menn der Hocht fauber gepust und in be:
fiebige Stitcfe gefchnitten ift, wicd er eingefal:
sen, bievauf in einer Planne mic Wajjer , nuv
in einem Sud oder IWall geforten,  Nach dier
fem legt man ihn in feifdyes Waffer , und aus
diefem hevaus auf ein leinenes Tuch jum Abtvocks
nen. DNun ntmmt man 3 big 4 gepubteund Elein
gefthuittene Peterfilicnmunryeln . tuimpft' diefe in
einem Stiickhen jevlaffence frifcher Dutter » thut
einige ganye Jwiebeln daju, fege danu-dieHecht-
fiicEchen davauf, ftdubt etwas Mebl darnber,
thut noch ein twenig Dfeffer, Mufeatnuf und
einet Schopfloffel voll Fleifchbriihe oder flave
Crbfenbriibe davan, deckr es gu, und (aft es
nun auf Koflen langfam fodyen, bis dée TBuys
gel und der Fifch fevtig find.  Nun wird das
®elbe vou 4 Syern mic dem Saft von. einer oder
swen Sitvonen abgejogen, der Fifch jierlich anf
die Platte gelegt, die Sauce jedoch mit Jurnck:
{affung der ganjen mwicbel; vollends an die Eher
gethan, und danu 1ber den Fifdh angeridytet

GHedt mit englifdber Sauce.

MBenn der Hecht gefchuppt , gefriimimt oder
jetfegt, und mit einem Fuch abgerichben it
wird et auf eine Sdyiffel gelegt uud eingefalzene
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alsdanu in etner Stn[ho[ obder mefiingenen ‘1)mn.ic
mit falb Cffig und balb Waffer, worein marn
juvor von allen Sorten Krdautern und dBurjeln,
Swicbeln und Saly gethan at, eine Jeitlang ge=
Focht , und, wenn ev fertiq tft, in der Briihe
feiff evhalten. Jur Sauce ntmmt man ein gros
fies St Butter, verriher es recht mir dem
Gielben von 6 Cpern, nimme den Saft vbn etz
ner Jifrone ncbft ein pan ‘C‘Bh\ﬁ't[u voll frifchem
LWaffer dagu,-  Jft esJeit jum Anrichten, fo
wird die Sauce 1ber dem Feuer unter beftdindi:
gem Ribren heif gemadhe, aber ja nidye gefocht,
Dent Fifch legt man nun auf ein Tud) jum ub-
faufen, dann quf die Platte, und vichter die
Sauce dartiber an,

Hummers oder Seckrebfe.

Sie werden cben o wie unfere Fluf + und
Backkrebfe in*Wafjer, Effig, Peterfilien und
Summel gefotcen, tnd mit Effig, Pfeffer odee
mit einer Sauce gegeben.  Man Fann aud) Hd:
vingbutter daju aufjtellen,

Hummers (Seekrebfe) su Foden.

Man legt die Hummers in eiven Keffel oder
grofie Kachel, thut ecine Haud voll Sal; dazu,
al iefit foviel a.bdh»l darauf, ﬂﬁ fie bedeckt find,
nud (66t fie eine falbe Stunde durdhfodyen ,
nimmt fie dann feraus, befivetdht fie Wberall mit
cinem Sticchen Speck, fdyneidet fic, wenn fie
imr find, der fdnge nach durdy, “fdldac die
L,r[)u-'wn auf, und vidtet fie an, dann 5,icf}t
man einige L*n:.j (b mit ctwas Effig aby thut
ein nunn; mﬂ bz, und giebr es Dejonder
auf den Tifd
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Gumiers mit Spardeln,

BWenn der Huminer wie der vorige abge:
focht tft., o macht man alles Fleifch Hevaus und
Fletts, fchneider dann ettwas SpargelnfpiBen Elein,
und fodht fie in Salywafjer weich, Endtet bievs
auf einen Halben Kochidffel Mebl in 4 Loth fric
fchernDButter ufaminen, vibrt es mit filifem
Dabm an , nimmt etwas gehacfte Peterfilte und
Sdynittlanch daju, thut, wenn es unter beftdns
digem Naibren ju fochen anfangt, das Hummers
fletich und die Spargeln davein, falyt es geho:
rig, und [afit es noch ein wenig durchfochen. —
BVou den Hummerfchalen Earin man aud) Krebss
butter madyen.

Gebactener Ravpfe.

Der Karvfe wird gefdhuppt, oben am Rijcken
fo aufgefchnitren und ausgenomnien, daf er am
Vauch jubleibt, und mit Saly, Pleffer und
Mdgelein von auffen und iunen eingericbern,
Hievauf befireicht man eine irdene Platte mit
falter Butter, thut eine Hand voll gefhnittene
Bwicheln , 2 NRadlein Jiteonen, einen bHalben
in Stickdhen gefhnittenen Hdring oder 2 Sarz
delfen , cinn -balbes Trinfglas Cfitg und 4 Cf:
(offel voll fauren NRahm darein, legt den Karvps
fen darvein, fchneidet ein Wiertelpfund Butter
gang ditnn davanf, fiberftrent ihn mit Semmelz
mebl, bratet ihn im Ofen gelb, legt ibn danny
auf eine Platte, gicft die Sauce durd) einen
Seier dartiber, und thut ein wenig Bauurdl
darein.

AnmerE. o oft marn fauren Nabm ju einep
Gyeife timme, wird e juvor in einem Gefhive ein
wenig vevviibye,

BadenWiirttemberg
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Rarpfe mit 2urgunderivein.

Wenn der Karpfe gefchuppt, und das Cine
gewaide Berausgenommen ift, fo wird et mit
eiiem Glag Burquuderwein ausgerwafchen und
dann ju' StidEden gefchnitten 5 diefe legt man
nun in eine Kaftrol oder Kachel, fteeut Ca[, 2
Pleffer, Mufeatnuff dariber, nimme etliche
Charlotten - pder andere Jwiebeln, ein wenig
Rocenboll, Vafilicum, ein wenig Thymian und
eine falbe in DRddleirt gefdhnittene Jitrone , hacke
dief alles pufammen fein, fireut eg 1iber den
Gifdh LLFcr vmc Hand voll geriebenes fchrars
3¢8 Brod in Butter {hon braun, thut es aud)
an den Fifh, nimme den Vurgunder: Wein
womit der Fifch ausgemwafchen worden ift, einen
Schopfloffer voll gute Sfcu- hbviibe und noch eis
nen Sdyoppen Burgunder dazu, und (dft diefes
alles {chuell einfodjen, Tegt den Fifch fodann in
eitt audeces Gefehive, [dft die Sauce durdy eiz
Seiber daviiber laufen, und erfidlt ibn bis jum
Anvichten Bheif auf Koblen. Man Fann auch
etliche juvor gefhdlte Kartoffeln mit dem Fifch
Fodhent, foldhe, wenn der Fifd) aufgerragen
wird, in Sd mr,L ober Stiicke ui)ncum, die=
felben jwifchen den Fifch legen, und damit aufs
tragein.

£in Rarpfe qrillivt,

AWenn der Kavpfe rein gefdhuppe, wird er
auf dem Riden ausgefchnitten, der Hogen oder
Milcher nebft dem Cingerweide herausgenommen,
mit Fleifchortife oder Taffer ein wenig abge-
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fotten, und alsbann trocken gelegts  Jiun fchnets
bet man etfidye Charlbtten: oder eine andere Jries
Bel, ein wenig Petevfilie , Bafilicum und Thy:
wian feiu, vermengt es mit Saly und Prefier,
veibt den Karpfen von fnnen uud auffen rvecht
damit ein, nimme ihn auf eine Platte, lege den
Hogen oder Mildyer wieder in den Bauch, fdynets
det etliche qrofie Smwiebeln nebft einer balben Jis
trone 3u Rddlein, leqt diefes nebft zwey ¥ors
Geerblattern auf den Karpfen, gieft ein Halbes
Glas Provencerdl nebft ein wenig Sffig daviiber,
und 186t es cin paar Stunden lang ftehen,

St es bald Jeit jum Serviven (Auftragen), fo
madyt man den Noft auf Koblen beif, legt den
Karpfen mit den Jwicbeln davauf, grillive thn
auf beyden Seiten fchon, Dbelegt ibu innen mit
Svicbeln und Jitronenvdadchen, und Degieft ibn,
fo oft er umgetvendet wird, mit Oel und Efjig,
St ev fertig, fo fegt man ihn auf eine Platte,
dampft 2 GHloffel voll fein gebacfte Kappern in
cinem StiicEchen Butter, [aft den juricfgedblie:
benen Efiig vou dem Fifch durcdy ein Sieb laus
fer, thue ihn an die geddmpfeen Kappern, ein
weniq Jitvonenfaft in die Sauce, gieft diefe
fiber den Fifch, und giebr thn warnmt auf die
Zafel,

Ravpfe su braten,

MWenn ein o oder 3pfundiger Karpfe abge-
fchlagen, gefchuppt, auégenommen und aus friz
fchem WBaffer gewafden ift, veibt man folden
mit Pfeffer , Saly und Ndgelein von auffen und
innen ein, fdneidet 3 abgewafdene Sardellen,
und etwas Iitconenfdhalen in linglidhte Stickz
chen, fpicke damit-den Kavpfen auf bepden Seis
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ten, thut auf ein langes Pldtechen oder Brat=
pfannchen eine in RHadlein gefchnittene Jtvies
bel, ein Lorbeerblatt, einige Iitronenvddlein,
eit halbes Glas Cffig, eben -foviel Fleifchbriihe,
und [egt einige Stabchen Holy dariiber, befiveicht
dann den Karpfen mit jevlaffener Butter, lege
ibn auf die Sedbehen , giefit einige Ehloffel vol
dicfen fiifien oder verElepperten fauren Rabm
dartiber, und feBe ihn in cinen Backofen. LWenn
ev auf einer Seite gelb ift, wird er umgefehre,
bie andere Seite aud) mit Rahm begoffen, und
aud) auf diefer Seite gelb gebraten. Bey dem
Ancichten wivd die Sauce durc) einen Seifer
gegofjen,
Rarpfe auf judifde Uianier,

Wenn der Karpfe fauber gefchuppt, abges
wafden, das Cingerwaide Herausgenomnen und
in beliebige Stickdyen gefchnitten ift, fegt mat
diefe in eine Kafteol oder irdene Kachel,
das mit Wein aufbehaltene WBiut von dem Fifef
uber die StucFlein in die Planne, thut noch
Saly, Pfeffec, Ndgelein, Mufeatnuf, eine
Hand voll blattweife gefchnittene Inicbeln,
fronenvadlein ofne Kerne, eciner Hand
Brodrinde, ein Glas TWein und ein falbes Glas
Cijig daju, und [§fe diefes affes ein paar Stunz
den bepfammen ftefe, DNun (Bt man es fibee
ein Koblenfeuer, gieft einen falben Schopflof:
fel voll Fleifchbriibe daviiber, decfe es ju, und
Iaft es fo lange Fochen, bis der Fifch fectig ift.
Alsdann wird die Furjgefochte Sauce daviiber ges
goflen. . St die Sauce nidht pifant (vejent) ge
nug, fo Lilft man ibe mit ctas Jitronenfage.

=
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Bor dem Anvicdhten wird das Brod wieder fer:
auggenommen,
Savcivter Rarpfe.

Mant fhuppt einen Karpfen ab, fdhuetdet
ibn am SRicken auf, [(8fet alles Fleifch von dev
Haut ab, daf diefe gany, und der Kopf und
Sdywany daran bleibt, und nimme and) das Eins
geweide am Riicken Herans, weil er am Baudy
nicht aufgefchnitten werden darf, macht alsdann
alle Grdte von dem Fleifch vein weg, Hacke oder
fchneider e8 nebft einigen €harlotten s oder etrvas
audern Jwiebeln gany fein, ddmpft diefe benden
Gitiicke in einem Bievtelpfund jerlaffener Buts
ter, fcbldgt 4 Cper daju, und rvibre es fo lang,
bis fich dieEner angefelit Haben, nimmt es hier:
auf in cine Sdyiffel, thut Saly, Mufeatnug ,
Preffer und ein wenig Ndgelein dagu, vihre es;
wenn es evfaltet ift , mit-4 Energeld an, fulle die
Hanut von dem Karpfen damit an, und ndhet folche
am Niicfen ju, Nun wicd ein Gefdhivy, weldyes
die Grofe von dem Fifche hat, mit Spectfchei:
ben Helegt, der gefiillite Karpfe davauf gelegt, ein
twenigFleifchbriihe davan gethan, ein wenig Dutter
Elein davauf gefdhnicten, und im Ofen gebacken; in
einer halben Stunde ift er ferrig. Bey t m Aufz
tragen giebt man eine braune Sappernfauce dagit

Rarpfe Falt sum aufbeben.

SBenn diefer gefchuppt, in beliebige Stitcks
chen gefdhnitten, nicht gewafchen , nue mit eis
nem Tuche abz, und mit Pfeffer und Saly ein2
gerieben ift, bacft man ifn in beiffem Schmaly
1aft ibn auf Drod ablaufen, legt ihn in eine
©diffel, macht bierauf einen Schoppen guten
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Csdragon = oder Weineffig fiedensd, thut etoag
gangen Pfeffer, ein paar Ndgelein, ein Lors
beevblatt, cin wenig Flein gefchnittenen Knobs
laudh, eine 3wichel und Rofmarin, ebentallg
Flein gefdhnitten daju, (46t es ein wenig Fochen,
giefit es tiber den gebacfenen Fifch, decke ihn,
wenn ev erfaltet ift, ju, und bewabet iHn im
Seller auf; ev halt fich 8 Tage gut.

Ladhs in einer Sauyce.

Den Lachs nimme man nidht aug, fondern
fdhneidet ibn in vunde Scheiben, und mache
dann erft das Eingervaide davon, feBt Dierauf
etie mefiingene Dfanne oder Faftrol mit WWaffer,
etwas Cffig, einige grob gefdynittene Jrwicheln
und Lorbeerbldtter nebff gangem Preffer und
Nagelein wber das Feuer, thut, fobald folches
Eodyt, den Lachs nebft ciner Hand voll Sal; dar:
ein, Iaft ihn, eine ftarfe Viertelftunde Lochen,
vidytet ihn mit der SchaumPelle auf eine Platte
an, uberfireut ibn mit fein gebackter Peterfific,
und fielle Cfitg und el dagu quf.

Lads auf dem Rofi gebraten.

Man fhuppt den Lachs ab, fchueidet thn wie
den vorigen, aber nur Halb fo dick, falzt ibn ouf
beyden Seiten, und [Aft ihn eine halbe Srunde
Tiegen, trocfuet ifn bievauf mit cinem leinenenTudh
ab, beftreicht ibn mit yerlaffence BVutter, Eebrr ihre
in geriebener Semmel mit ein wenig geftofenenm
Pleffer um, 4t ifn auf cinem juvor beif ges
machten Doft auf benden Seiten gelb braten,
und giebt ey dew Yuftragen Jitronen dajr,
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Lachs 3u vauchern,

Gr wird in 4 bis 6 Sticfe durchgefchnitten.
Der Kopf bleibt juriick, weil derfelbe befjer frifch
gefotten ift.  Diefe Stitcke nun reibt man mit
3 bis 4 Loth Salpeter, worhnter noch) eine
Hand voll gewohnliches Saly genommen worden
ift, vecht gut ein, [aft fie 4 Tage an einem Fih-
fen Orte in cinem foft ju gedeckren Gefcire fies
fen, wimme fie dann Heraus, ftect fie entweder
in Rindsblafen, oder bindet nue ein Papice
Teicht dariiber, und hangt fic in den (aber nuv
in Eeinen warmen) NRaud),  Fe nadydem der
fachs bejdhaffen , ift er in 6 bis 8 Tagen ju ges
braudhen. Diefer gerdnucherte Yachs fann ju vies
fen ©peifen gebraudyt werden, Wird er jum
Gemiif gegeben, fo {dhneidet man foviel davon,
als man nothig hat, und fiedet ihn mit etwas
gefalzenem  Tafjer, worein man in Schetben
gefhnittene Jwiebeln und von Srauntern, was
man faben Eanu, gethan baty nur fo lange wie
forte Gyer, v Fann Falt und warm aufges
ftellt toerden.

Lapperdan mit brauner Dutter

HGenn der Lapperdan gefotten ift, legt man
pags Stk auf eine Platee, vetbe Mufeatnuf
daran, fireut Pfeffer, Sal, Sngwer und jtems:
fdh fein gefchnittene Peterfilie daviiber, alsdbann
mad)t man eine red)t fein blattweife gefchnittene
RQroiebel in Butter gelb, giefit diefes iber den
Fifch, und giebt Senf daju,

Lapperdan
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Lapperdan auf Slamandifd,

Diefer wicd (nach der ‘bm,’tf)xift im erften
Theile) geforten, alsdann werden Kavtoffeln von
mittlever Srofe gefchdlt, und im Salywafjes
nicht vollfommen teich gefotten , bHievauf troz
cfen gelegt, Dtun jerlaft man in einem breiten
Gefchire cin Snick Butter, ddmpft die Kartofz
felu davinn, fireut Saly, Pfeffer und Sngwee
dariber, GSind fie nun ferrig, fo legt man den
Yapperdan auf emne Platee in die Mitte , die ges
dampften Kartoffeln neben Herum, und erhdle
thn auf Peifer Afche warm, bis bdie Sauce
ﬂmq ift.  3u diefer wird ein Sticf frifche Buts
ter 1 einer Kaftrol oder it einer Kachel eim
wenig weich gemacht, dag Gelbe von 6 Cpern
nach und nady darunter gerufre, und mit einent
balben Sdyopfloffel voll frifchem RWaffer anges
eiibre, und auf Loblen unter beftdndigem Riih=
ven ju einer dicflechten Sauce gefocht, Nun
fireut man Galy und geftofienen Dfeffer dariibere
und ridytet die Sauce fiber den Fifd) und die
Kartoffeln an,

Lapperdan auf bollindifhe Avt,

St blq;t‘ gleich dem vorhergefenden gefots
ten, fo nimmeman jur Sauce ein autes (2 (cmhcf)
Jmtcﬂ ) Stic Butter mit dem Saft einer Jis
tronie in ein Gefchive, vibre es so fange Wbee
dem Koblfeuer, bis die Butter jergangen ift.
Nun trocknet man den Heifien Luvpuoan mit eiz
nem .._mI) ab , Iu]t ibn auf eine Platte, gtcﬁt

die jerlaffene Butter dariuber, und trdge ihn
recht warm auf.

19
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Fifche.

Lapperdan in weifier Satce,

Wenn der Lapperdan, wie befannt , gewdf:
fert und die {duppigte Haut davon ifE, wird
er eint enig gefotten , alsdann auf die Seite
gefebt, bis die Sauce verfertigt ift. Ju Ddiefer
macht man ein qutes SnicE Butter weich, End:
tet einen Kochlofel voll feines Mehl darunter,
vubre alsdann ein wenig gang fein gefchnittene
Peterfilie und das Gelbe von 4 Syern davein ,
thut noch den Saft von 2 Jitronen, eine ganje
Swiebel, einen Schopfidfiel voll flare Crbfens
oder Fleifchbriihe daju, und laft es unter bes
ftandigem Ribren uber dem Koblfeuer ju einer
dicklechten Gauce fodyen. Hievauf wird der
Lapperdan aus dev Heifen Brube auf eine Sers
viette genommen, damit Pein Waffer davan bleibt,
dann auf die Platte gelegt, und die Sauce davz
1iber angervidytet.

LZinquadale in Ocl oder WDutter auf dem Roft.

Diefer Fifch ift etwas lang und gany flach,

Daber beifit er audy, ins Deutfche tberfesst,
DCL r;)unqcumc[;. Er fomme aus Stalien fchon
in Fafdyen cingemacht und mavinice. — Man
I‘il‘a[ﬂ. diefe Gattung Fifche mic Oel oder Butter
auf dem MNofte, dampft 6 fein qehackte und aus:
gegrdtete Sardellen mit feinen Kappern in eiz
nem Sticke frifcher erlaffencr Butter, thut ein
wenig Weinefjig oder Sitvonenfaft darunter, gieft
es fiber den Fifch, und garnire ihn mit gebackes
ner Peterfilie.

L R O Y N o P N L R R T TR e T
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Plateis auf dem Voft su braten,
Wenn die Plateis gewdffert und wieder

fz getrocknet find , wevden fie durdh jerlaffene But:

D ter gejogen, und mit untereinander gemengtem

te Mutfchelmebl, Sals und Pfefer tberfireut, dann

P auf den beifgemachten NRoft gelegt und fehnell

1z gebraten, jobald fie fevtig find, «mit braun ge:

e machter Butter oder Heifem el begoffen und

ie warm aufgetragen, — Man Fann die Plateis

& auch in einem irdenen Gefdhive i den Backofen i

e feben, oder auf Koflen braten, muf aber yiems ‘

17 lich viel Butter oder el daju nephmen,

:L. Salme mit Champagners. Wein.

44 Man nimme ein SticE Salmen nach Belied

L ben, falit es auf Geyden Seiten cin, imd [dfe

tr es ein pacr Srunden fleben, Nun tird dee

Lz Sifch it einem Tudhe abgetrocknet, und auf .
den Bratroft auf Kobhlen gefebt, Dievauf giefit |
man Provencerdl dartiber , IAft ibn auf dem

E, JNofte balb braten, oder vielmehr nur aniehen
und legt thn dann auf die Platte, worauf er

b fervive (aufgetragen) wird, DNun nimme man

i in_eine Kafteol ein Stk frifche BVurter, und

n fehafit es niit einem Kodhloffel voll feinem IMNehE

n 3u cinem Taig, thut jest 1 oder o Trinfylas voll ,

v Champaguner , etnen Sdydpflofel. voll Fleifchs I;

32 brihe, ein Lorbeerblatt, eine ganze Swicbel und

iz Mufeatnuf dagu, und (dft es unter beftdudigen

1 Umrubren auf Koblew ju ciner faumigen Sauce

it fochen,  Dann wird davon 1iber den Fifch ges

o goffen, und diefer, bis er vollends fertig ift,

i einen Ofen gefet. Che er aufgetvagen wird,
jiebt man die 1ibrige Sance mit dem Gelben
|
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1

vou 4 Cyern ab, treibt fle duvd) ein Haarfied,
thut den Saft etner Jitrone daju, und gieft fo
dann die Sauce wber den Salmen.

Ein Stick Salmen im Ofen 3u backen,

Man nimme, ie yuvor, ein rundes Stiick,
I[5fit die Haut davon ab, falzt es ein, und [dfe
e cin paar Stunden ftehen.  Judeffen werden
6 big 8 Sardellen gewafchen, von den Grdten
gereinigt, flein gefchunitten, und in einem Stiick
Hutter gedampft, Dun vibhee man einen Kod)-
10ffel woll Mebl darunter, gieft gute Fleifch-
britbe davan, {dhneidet 2 grofe Stwiebeln blate-
eife, uud [afe fie nebft ein wenig Effig in der
Sauce fothen, ekt fegt man den eingefalzenen
aber abgetrockneten Salmen auf eine ivdene mit
alter Burter beftrichene Piatte, vichtet die Sauce,
die aber gany dick fepn muf, dartiber an, belege
den gangen Fifch mit Jitronenfdheiben, thutnoch
ein  paar Yovbeerbldeter dagu, und feht ihn fo
in einen Deifen Bacfofen. Sobald er fertig
ift, richret man ibw auf Povcellan an, und nimme
die Lorbeerbldcter weg., DNun wird die Sauce,
welche nody in dee Schiiffel ift, mit guter Fleifchs
bribe verdinuet, und durch einen Seiber ges
tricben , alsdann auf Kohlen unter beftdndigem
DMubren vedhe heiff gemadit, und an den Salmen
gegoffen.  Wdre die Sauce nidht rejent genug,
fo thut man noch ein wenig Jironenfaft daran,
Hat fle ju viel Fett, fo wird davon abgefchopft
und nun aufgecragen. &s muf immer ein Stiick
durd den ganjen Salmen 2 Fingerdick tm Duvcys
fhnite ge(dhnitten wecden,

BadenWiirttemberg
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4 EinBopf von einem Rhein- Salnmen mit Sauce,

Diefer wird von einem Salmen gentommen ,
fo grof man ihn anf die Tafel braudyt, und
fauber gepubt; bdieFlofien werden abgefdhnitten.

¢, o Gtun nimmt man in ein Gefhive, twelches grof

e genug 1ft, um den Kopf barein 3 legen, et

::1 [I’(E)L‘ gelbe Diben , ‘}Jc(crﬁlign: und Pafiinat:

it (Sdhwary) QBnr],.c[n, Diefe Wurjeln alle juvor

: gepnbe und gehovig Elein gefchnitten, und thut

; etliche Lorbeecbldecer, Boragen, gange Dfefier

hz ToE ey R < AR

7 orner , Jdgelein, etiwas “Thymian, Q;aﬁ[:cz;m

3 und Esdragon daju.  ehit wird der Kopf hinz

o cingelegt, falb Cfig, hal6 Wafer dariber ges

=3 gofien, fiatf gefalen, und tiber bem Feuer fo :
16 lange [anlqmm gefocht, big ev fertig ift. — Jue 1
& \St\l!CF'bﬂtllpft man Eletn ;‘;C;rliyllzlt_-sl':c Charlotz

! tenyiotebeln in Q)thrgr, fireut einen Balben :Et‘bcf):

ff) (o ffel voll ’1]th31 daruber, thut 4 Loth gewafchene

fo und ['[cp; gefdnittene Gardellen, o Loth ge-

T | backte Kappern, ‘gute Fleifchbriihe, auch etwas
von der Salmenbriife daju, und [dft es Fochen,

ne ; g Lt ;

o Wenn es vecht durchgeFocht Hats fo thut man

be fein gefdhnittene Peterfilic nebft dem Saft ciner

5 ganjen Jitrone daran,  Jft es Jeit, den Kopf

£ aufjutragen, fo wird er auf ein Tuch jum Adlaus

s fen gelege, dann auf die Platte gethan , und

'_] dte Sauce dariiber gegofjen,

e

n., Ein Stk Rbeinfalmen auf eine andere Art, j
\-t — . . o~ . 1
& IDq;n fchneidet man ein vundes Stack, i é
:i)' et Dicke, wic man es nothig hat, durch den

gangen $Fifch, mmbindet es mit einem Faden,
thut es tn ein pafjendes Gefdive, worein man
juvor von allen Sorten Wurgeln und Krdurer

\ BADISCHE iy
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qct jan hat, (hure falye man es mr[)t fo ftacf als
dent Kopf) ateft 1 bis 2 Boutetllen weiffen TWein
daviiber , und [afit es uber dem Feuer langfamn
fieden,  Wenn e fevtig ifp, bleibt es big jum
Yuvichten in der VBrihe liegen, Jur Sauce
dampft man 4 foth gewdfferte und Elein ﬂ,i.
ﬁhut'nm‘ &ardellen in Vutter, ftreut e fwes

nig MefHl daviber, wibre dief untereinanbder.
thut daun ein enig von der Salmenbrihe nebft
dem Saft einer Jitrone und ecine gauge ’%w:f
bel davan, und [afit es Fochen. dﬁ ed Seit
sum Anrichten, fo woird dev Fifch auf ein Tud
gelegt , Dev Faden und die Haut abgemacht, auf
eine Platee rangice, die Sauce, mit Suricklafz
fung der Jwiebel, daviiber gegoffenn, und dev
Fifd vedht heip aufgetragen.

Gebactene Sardcllen.

Dief dirfen Eeine alte, fonderwr e8 miifien
frifhe ganje Sard dellen feyn, AGenn fie nun jus
porderft gefidrig gerwafjert und wieder vein abge:
vajden find , thut man fie hiibfch von' etmander,
nimmt den Grat heraus, lege fie auf etn ‘Plact:
chen auseinander, bacft ein wenig Chavlotten=
wicbeln, Bafilicum und Peterfilie gan; ’[ull‘.,
treut es tber die Sardellen, deiickt cin wenig
Cimonien + (itronen:) Saft und etwas Proven=
cevdl nm*ly, 136t fie eine Stunde frehen, vuhre
alsbann 3 S\ochhﬁll voll fx‘l'mﬁ Mebl nebft ein
'swmq Saly mit Ealtem feifem %cm an, Ddag

3cife von einem Cy, und einen CHloffel voll
beifies Schmaly (Schmdlzburter), dann den ubris
gen £ WBein warm jum Verdinnen daran, bis
der Taig etwas dicfer als ein thuwau; wird,
Nun werden  die marinivten Savdellen davinn
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Sife 279
umgewwendet, in Heifem Schmaly {chon geld ge=
bacfen, als Iwifchenpldrtchen aufgetragen , und
mit geiingebacfencr Peterfilie garnict, Ein Biers
telpfund Sardellen gtebt ju etnem Iwifchenplatt:
hen fiir 6 Perfonen genugs audy Eonnen fie
jum Garniven von Ragouts , Hafthees, Sauers
und Bayrifchs Kraut gebraucht werden,

SdyildoFrote Falt 31 geben,

Wenn die SchildErite (wie nachfolgt) auf:
gefocht, aus dem Schifd genomnmen, und die
Galle abgemadye ift , legt man fie in cine Kaz
dyel oder Kaftrol, r":; cine Bouteille Wein,
ettt n‘-vnix &le m,‘-u e, einige in Mddlein ge:
fchnittene Swiehieln und o Lorbeerbldtter, etwas
gatizen ‘}.\ih,n nebft etnem WViertelpfund Fletns
gefdhnittenem Nic rwi‘"ﬂ‘t und dent gepovigen Ealy
daju, [dft das Schildbrdtenfleifeh langfam weid)
fo bc.t und in der Bvithe erfalten, fhneidet
dann daffelbe in dicfe Sceiben , legt es in den
JUVOT Teing ,m‘n,tu Sdhild, und giebt Cffig,

Dfeffer dagu.

el und geftofienen P

Sticaffee vou SdildErdten.

Man (eht die Schildfed te auf den Tijch, bdle
ibe ein q[ulv ¢s Cifen nabe auf den Schild,
bacft, wenn der Kopf und die Fuge jum Vor-
fchein Fo mmm, ,o[c{ gleidhy ab, und tirft die
Schildfrote tn faltes Faffer, daf fie fich rodt:
lutet, legt fie hierauf in cinen Keffel oder eine
Staftrol mit fiedendem Waffer, [dBe fie einige:
ma nu;"“ocfn.i, nimmt fie w::c.ru, macdht den
Sild ab, {chneidet dag Fleifch in zierliche Stitce,
und die Galle von der Leber weg, Alsdann

vojict man einen Halben Kochiofel Mebl in ei:
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nem guten (jiemlich grofien) Sticf Butter weif:
gelb, thut einige fein gefchnittene Charlottens
swicbeln dagu » viihre es mit einem Schopflofiel
voll Fleifchbriihe und dem Saft von einer halz
ben Jitvone an, legt das SchildErotenfleifch davs
ein’, und [aft e8 ein wenig durchfochen, Bor
dem Anrichten jteht man die Sauce mit 2 oder
5 Energelb ab; hat fie nidht Sdure genug, fo
witd mie Sitvonenfaft geholfen,
SdildoFrdte. CTodh eine Art,

Der noch  lebenden Schildfrdte [egt man
eine ghifjende Koble auf die ebere Schale, oder
Halt ein ghihendes Cifen davauf. Sobald fie
die Hibe fpiice, friecht fie heraus , dann durds
fpieft man ibr den Kopf gefchwiud mit einer
fpibigen Giabel, fchneidet den Kopf, die Fufe
und den Schwany ab, legt die gefiulte Schild:
frote in frifches WBaffer, macht fic fauber ab, feBe .
fie mit fiedendem Laffer und dem gehorigen Sals
nber das Feuer, [aft fie fo lang fieden, big fid
die untere ©dale abnebmen laft, BHebt foldhe
alsdann aus der Schale, und erleqt die Schild:
frote in 4 Theile, Die Galle wird behutfam
aus bder Yeber gefdhnitten (fie fteckt mitten in
derfelben) und mit den Ddrmen weggemworfen,
Der Magen wird auf ciner Seite aufgefchnies
ten, und das Uunfaubere heraus getban, ders
felbe, die Leber und die Cper fiud gut. Die
obere Schale wird von der fchwarjen Haut ge:
reinigt, {0 lang fie nodh nef und warvm if. Jur
GSauce perldft man ein jiemlich grofes Shick
Butter, roftet etnen Kochloffel voll Wiehl lidhte
gelb darinn, dampft einige fein gefchnittene €harz
lotten = oder andeve Jwiebelw davinir ab, thut
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ein © r:zfn[ac’ mHQb i, einen Schopflofiel voll
pon der Briife, worinn die SchildErote gefode
worben ift, fein qcpouuhnv Rutronenfchalen,
von allen Gattungen feines Gewiivy obder feine
Krduter, audy Elein gefchnittene Petecfilic dajts
Gobald die Sauce ju Fochen anfdngt , legt man
die SchilbErdte nc[wﬁ Magen » Leber und Eyern
davein: [dft fie fo lange fieden , bis die Sauce
fury cingefodht ift, fd)n)wm fie etlicdhemal um,
und vidyet fie alsdann in ihre eigene Sehale an.

[ebendigen

Unwert, Wenn man bey e
Seoiidtrdte wiffen will, ob es ein TMinnden oder
Weibchen ifF, fo mug man am ’]‘ﬂllu ehen. Dier
jenigen , Dderes Schale er! i, baben Gper,
und find alfo Weibchen , die aber e gebogert
find, find 5)]u111.:m.l und nidhe fo delifaf ie die
Weibehen,

e /

Gedampfter Stockfifd.

Wenn der Stockfifdh) {hon gemwdfjere und
3ivifc I)u: 2 Bretteen feft ausgedrucke ift, mache
man die Haut und die Grdte vein davon, fchnei:
det oder Dackt etnige Charlotten: oder andere
Swicbeln, etwas Peterfilie , Bafilicum  und
Thymian vecht fetn, ddmpfe es in. cinem grofen
Gtk Butter, beftreicht ein Potageblech oder
eine Porcellanplate frarf mit Falter Dutter , bes
fireut es mit gerviebenem Semmelz ober ‘JJIut:
fchelmebl nebft Salj, *’,f. feffer und Jngwer, thue
bon den ged dampften Krdutern ettwas dariiber,
legt den Stockfifch in dev Orduung davauf, ftreut
wieder Semmelmehl nebft GJum.mﬁ daruber, und
gieft die Butter mit den Krdutern vollends darz
auf, DNun wird, dag Gefthive mlf Koblen ge:
felit, und ein Deckel mit Koblen davauf gedeckt,
ober in einen Badofen gefiellt, Sobald die
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Bifde.

©peife eine leihte Farbe Hat, trdgt man fie
warm alf,

Stockfifch im Ofen.

Bier Stircke von einem gut gewdfjerten Stocks
fifch werden mit Ealtem weichem Waffer anf Kobs
len gefeBe; will cg anfangen ju fieden, oder
ift es vielmehr nue recht hetf, fo wird das Ge-
fchive  damit auf die Seite gefeht., DHierauf
fchneidet man etliche Chavlottenz oder andere
Jivicheln, etwas Bafilicm und Deterfilte vedht
feitt, ddmoft es in cinem jtemlichen Stiek fris
fcher Butter , thut es alsdann in cine Schitffel,
ein abgeriebenes Mildhbrod, Mufeatnuf, Sals,
Nngwoer, und Pleffer daju, und rubhre diefes ju:
ecft mit dem Gelben von 6 Epern und davauf
noch mit 2 CHloffeln voll fufem ober faurem
DRabhm an,  Nuun nimme wman den Stockfifdh aus
dem FBaffer und vevliefit ihn, thut die {honen
Gtiicke davon befonder auf einen Teller, verlteft
bie Eleinen Bricfeletn fanber von den Girdten,
und vibre fie unter die Favce, fireut ber die
grofienn Stiicflein Saly und Mufeatnuf, be:
fieeicht cine Povcellanplatte obey ein anderes da:
ju beftimmees Gefhive, das auf den Tifdh) ges
geben werden foll, ftavf mitPueter , breitet von
der Favce davanf aus, leqt von den Stiicklein
Stockfifdh davitber, wieder Farce darauf, twie:
der Stockfifch daviiber, bis beide Theile ju Ende
find, Ddas [eBte muf von der Farce feyn.  Als:
dann wird eine Hand voll gericbenes Milchbrod
dariiber geftrent, mit diinn gefchnitcenen Butters
ftlicfchen belegt, und nun tmOfen gelb gemadyt,
Dief ift fiiv: & bis 6 Perfonen genug.
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8 Stockfifch in einer Serviette,
Diefes muf ein weifer qut gewdfferter Stocks

fifdh fepn, Aus dem frifchen Waffer Heraus ver:
4 liest man thu rvein auf einen Brett, fondert die
)? Grdte und die Haut davon ab, lege den Stock:
. fifh ouf eine Platte, beftrent ihn mit Saly,
= Pleffer, JIngwer und Mufeatnufi,  beftreiche
1f eine Serviette mit Butter, leqr die Sticflein
¢ Crockfifdy binein in die Rundung, bindet als>
)t dann die Serviette mit einem Bindfaden s
g 101d f)dnqr fie tn eiunen Hafen mit Ealten Taffer.
[, WWenn dag Waffer ju fieden anfdngt, wird es
e gefalzen; man [afit es ecwas [dnger als ein Hats
Iz teg p fieden, nimmt alsdann die Servvietce hers
1If atg, legt fie in etnen Durchichlag, befdymwere fie
n mit etnem Stetr, damit das IWaffer wohl abz
8 laufe.  Hierauf bindet man die Serviette auf,
i ftiiryt den Cmdr ch auf etwe Platte, tnd tiber-
't f‘n ent thn mit fein gefchnictence Peterfilt Dte f
3 Sauce mad)t man entweder quf ,:ol[am-:s..[u: Art, '
{4 wie "beim Lapperdan geseigt worden ift, oder
02 man madt eine -‘ﬁ-.‘nt\ 'o\II flein gefchnittene
> Bwiebeln in einem Seick Butter qelb, und urh:
p2 tet fie davtiber an 3 bendes, auch Senf oder eine
n Gacdellen - Sauce fchmeckt gut daju,
u Rleine Store auf dem Roft.
13 Kleine Store werden aqusgenommerr, die
32 Sloffedern uud Darte Schuppen davon genom= |
0 men, in fleine Seiickcdhen qe s hnitten, und aqugz. 3
c gewafchen. Hievauf felst mair fie mit etwas But:
2 fer, ‘]LE)\l:L\ Awiebeln, gebacfter Peterfilie

Pfeffer und Saly auf ftavte Koblen, und (dfe | '
fie cine Weile gufommen dampfen , zerldfe dann '

iy BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Sifde

in einem andern Gefchive cin Sticfchen But-

‘ ter, fehre die balbgedampften Stove darinn umy

e fiberfivent fie mit Semmelmebhl, bratet fie vol:
Tends auf einem beifigemachten Dofte gelb, und
giebt die unten (bey’'m Loalterfifc) augejeigte)
Ealte Sauce daju,

GeFodten Stor Ealt 3u werden.

Bu diefett nimmt man ein Stiicf von einem
grofien Stor, wafcht es ab, febt es mit faltem
ABafjer, etwas Saly (aber nicht yu viel) einigen

il gefchnittenen Jwiebeln, Lorbeerbldttern, Pleffer
i und MNdgelein aufs Feuer, [dft es jufammen

cine ftarfe Wievtelftunde Fochen, febt es vom
Feuer weg, {chopft dag Fett oben ab , [daft den
Stir in der Briihe liegen, big ev falt ift, und
qicbt ey dem Anvichten etwas gebacfte Peterfilic,
Prefier» Saly und Sffig unteveinander gerihre,
befonder dajw, IBenn von dem Stdr 1brig
Bleibt, wird er in feiner Brubhe aufgehoben,

Ein Walterfifdh mit Sauce,
Der Fifch oder ein Stiick davon wird mit
Saly, balb Cfiig, balb Wafjer, einer blatt=
weife gefchnittenen Swiebel, allen Sorten Wues
geln und Kedutern, Pfefferfornern und ein
i paar Lorbeerbldttern gefotten. Sft er fertig, fo
: bleibt es bis jum nrichten in der Brithe liegen.
tan Eann jefe fdhon angefiibete (befdyriebene)
Sifchfouce dayu machen, auch) fann er warm,
ofne Sauce, mit gerichenem MMeerettig oder
Kern, mit Sucfer und Cffig angemadyt, bende
[eBtere jedoch befonder, gegeben werden.
Folgende Falte Sauce fann ju diefem tie auch
it mehreven andern Fifchen gebraudyt werden:
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Man nimmt ncfm?lin‘) etivas fein gefchnisene
Pe tc‘ui e, einen Cloffel voll , tmFall fie nicht
fn {ind, gefchnirtene Swupnn ein memq BHafi=
e uud LThymian , ein &)tmfu)cu Jiteonenfd)a:
fen, und thut dief alles auf eine Sauciere oder
einen Saladier, Nun wird das Gelbe von 3 havt:
aefottenen Gpern mit 4 gewdafjerten auggegrdteten
Garbellen und 3 Eploffeln voll Provencersl nebft
ein wenig 9 Difeffer uud Gal; gu dem Gefdhnitte:
nen qui'mu im SNocfer geftofen, und dieff alles
mit gutem Cfjig angemacht, fo daf es cine
Gauce wird, die aber nichet ju dick und nicht ju
diinn fepn daxf,

e ————

NRNagouts

Salfcbe Auftern,
Smel) Kalbsbrieslein fiedet man in Salziwvafjer
tweid), jiebt die Haur davon ab, und {dneidet
fie n Stuckdhen fo grof als eine Yufter, pubt
hievauf dte -tiefen Yufternfchalen rein, thut in

-+ o -1 " [ =+ ey X
Echen DButter,

jede Devfelben ein l"l