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Vorrede

zur ersten Ausgabe .

vierzehn Jahre sind vorüber / seitdem das voll
mir Herausgebene Kochbuch zuerst erschienen ,
und mit ausgezeichnetem Veyfalle ( selbst anch
in entfernten Gegenden ) beehrt worden ist . Ost
und von mehreren Seiten bin ich seitdem auf¬
gefordert worden , einen Anhang oder zwey -
ten Theil herauszugeben , der theils die Lücken
ausfülle , die hie und da noch im ersten sind ,
theils auch eine größere Auswahl der Speisen
gewähre . — Gesundheit und andere Unistan¬
de haben mich lange verhindert , diesen Wün¬
schen , trotz meines besten Willens , zu entspre -
chen . — Jetzt , nach langer Arbeit , lege ich
diesen Anhang oder zweyten Theil dem Publi¬
kum vor ; er ist mit gleicher Sorgfalt , wie dee
erste , ausgearbeitet , und enthält zu Folge der



Vorrede .

mir gemachten Erinnerungen , ausser vielen an¬
dern Vorschriften , theils manche gewöhnliche
Zubereitungen von Speisen , die im taglichen
Leben vorkommen , aber im ersten Theil ver¬
mißt worden sind , theils auch solche , die
zwar selten gebraucht werden , deren Anzeige bey
vorkommenden Fallen aber eben deswegen desto
angenehmer ist .

Kommen hier und da auch einige Vorschrif¬
ten von Speisen vor , die mit denen im ersten
Thcil bereits gegebenen ähnlich zu seyn scheinen ,
so wird man doch bey der Vergleichuug bald
wesentliche Abweichungen entdecken .

Auch auf das Ausland mußte einige Rück¬
sicht genommen werden , wie man besonders bey
dem Abschnitt von Fischen bemerken wird .
Uebrigens erhalten auch , besonders im Win¬
ter , manche Personen bey uns Fische ans frem¬
den Landern zum Geschenk , und man kann ,
selbst ohne den angegebenen Grund , von einem
auf einige Vollständigkeit Anspruch , machenden
Kochbuch mit Recht erwarten , daß auch auf
solche Falle einige Rücksicht genommen werde -



Vorrede .

Die mancherley zur Erklärung beygesetzten

Bezeichnungen mit andern Wörtern sind eben¬

falls hauptsachlich zur bessern Verständlichkeit

für Auswärtige beygeseßt .
Uebrigenö verweise ich wegen des Gebrauchs

dieses zweiten Theils besonders auch auf die

Vorrede zur ersten Ausgabe des ersten Theils ,

Und wünsche , daß dieser Anhang oder zweyte

Theil vom Publikum mit gleicher Geneigtheit
und Nachsicht aufgenommen werde .

Bey dieser Gelegenheit empfehle ich mich

dem Publikum , besonders aber allen nahen und

entfernten Freunden und Bekannten aufs beste .

Stuttgart . Ende Novembers 1304 .

F . L . Löfflerin .



Borrel e
zur zweyten Ausgabe .

och sind keine 4 Jahre vorüber , daß die
erste Ausgabe dieses Anhangs oder zweyten Theils
Herausgekommen ist , und schon ' erscheint eine
durch den völligen Abgang derselben uöthig ge¬
wordene neue Auflage .

Wer sich die Mühe nimmt , diese zweite Auflage '
mit der ersten zu vergleichen , wird sich bald von
den mancherley wesentlichen Verbesserungen und
Zusahen überzeugen , welche dieselbe erhalten
hat . Es sind unter andern manche Speisen
weggelassen worden , die zu ftltcn vorkommen ,
oder welche z » viele Ähnlichkeit mit andern be¬
reits im isten oder sten Theil dieses Kochbuchs
enthaltenen hatten , und dafür andere , häufiger
anwendbare und von neuer Erfindung , eingerückt
worden .

Diese zweyte Auflage darf sich daher gewiß
beim Publikum eben diejenige günstige Aufnahme
versprechen , welche diesem Buche überhaupt bis¬
her zu Theil geworden ist .

Stuttgart im Oktober iSoö .



Anweisung

um gute Fleischbrühe zu machen .

^ 9 ? an nimmt 2 Pfund Rindfleisch , eben so viel

Kalbsknvchen , etwas von einer alten Henne ,

thut es zusammen in einen ^ mäßigen Hafen , scht

es mir kaltem Wasser und etwas Salz an das Feu¬

er , verschaumt es fleißig , wenn es zn kochen an¬

fangt , thut hierauf etwas Petersilien - und Sel¬

len - Wurzeln , gelbe Rübeu , einige Borrage¬

blatter , ein Lorbeerblatt , nebst einer Zwibel

mit 4 Nägelein besteckt , dazu , und laßt es zu¬

sammen , bey gelindem Feuer , kochen , bis das

Fleisch weich ist . Alsdann nimmt man dieses

heraus , gießt die Brühe durch ein Haarsieb , und

schöpft die Fette davon ab . Sie kann zn alleir

weißen Saucen , wie auch zu jeder Suppe ge¬

braucht werden .

Braune Bouillon ( Fleischbrühe ) oder Jus »

Dazu wird ein mageres Stück Rindfleisch vott

der Keule 2 bis 3 Pfund , je nachdem man mehr

oder weniger Bonillon haben will , genommen ,

und auf jede Person ungefähr Pfnnd Fleisch

gerechnet . Dieses Fleisch schneidet man in Fin -

gersdlcke Scheiben , streicht eine Kastrol oder Ka¬

chel mit kalter Butter aus , legt die Fleischschei -
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ben nebst einen » Stückchen magern und zuvor in
Würfeln geschnittenen Schinken darein , und läßt
dieß zusammen langsam anfKohlen braten , bis es
ans beyden Seiten braun aber ja nicht schwarz
wird . In Ermanglung der Fleischbrühe gießt
man nur kochendes Wasser daranf , thnt min
einige ganze Nageleiu und Pfefferkörner , etwas
Krauter ( was davon gerade zu haben ist ) und
daSnöthi ge Salz dazu , und laßt dieß zufammen
langsam kochen , bis das Fleisch weich ist . Hier¬
auf wird die Brühe durch ein Haarsieb gegos¬
sen , das Fett davon abgeschöpft , und die Jus
oder Brühe zn Snppen von geröstetem Brod
oder anch zu Fleischsaucen aufbehalten .

Braune Coulis ( Rulli ) .

Zwey Pfund mageres Rindfleisch nebst einem
Stücklein magerem Schinken werden anfdie nehm ?
liche Art verfertigt wie zur Ins ; wenn es braun
genug ist , aber ja nicht schwarz , nimmt man
das Fleisch heraus , röstet in dem zurückgeblie¬
benen Fett einen starken Kochlöffel voll Mehl ,
legt das Fleisch wieder hinein , füllt es mit Fleisch¬
brühe oder Wasser auf , thut von allen Sorten
ganzes Gewürz , oder Kräuter uud Wurzeln da¬
zu , laßt es langsam kochen , bis das Fletsch weich
ist , treibt es durch einen engen Seiher , schöpft
die Fette ab , und bewahrt die Kulli auf. —
Will mau nun in der Geschwindigkeit eine Sauce
an Geflügel oder übriggebliebenen Braten ver¬
fertigen , so nimmt man ein wenig von dieser
Kulli , gießt etwas Fleischbrühe oder Wasser dar¬
an , giebt ikim die gehörige Saure mit EUg oder
Zitronensaft , und laßt es ein wenig aufkochen »
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Kine Coulis mit IVein

wird auf die so eben angezeigt Art verfertigt , nur
der Schinken bleibt weg , alsdann werden 2 Schop¬
pen ( i Boutellle ) Wein und eben so viel Fleischbrü¬
he oder Wasser darüber gegossen . — Diese Coulis
wird zu allen Arten saurer Ragouts gebraucht .
Line klare oder glänzende Bouillon auf Fleisch /

speijen zu verfertigen .
Von der vorhergehenden braunen Bouillon

thut man 1 oder 2 Schöpflöffel voll in eineKastrol
oder Kachel , ein Pfund Kalbfleisch oder Kalbs -
knochcn dazu , und setzt es aufstarke Kohlen . Wenn
dies auf die Halste eingekocht und das Fleisch weich
ist , wird das letzte herausgenommen , und die kla -
,re Brühe so lange gekocht , bis sie wie ein Syrup
ist - — Hievou wird nun mit einem Pinsel aufje -
des gebratene Fleisch , das glasirt werden soll ,
gestrichen , wodurch es ein schönes Ansehen erbalt .
Man macht davon auf alle Sorten Fricandeaux
( Fricandos ) , Fleischvögel , junge Hasen , KalbS -
Carr6s , auch gewöhnliche Kalbsbraten Gebrauch .

Eine 0o ?i5omme ( Consomm ) zu machen .
Man nimmt ein Stück mageres Rindfleisch ,

mageres Kalbfleisch , auch gutes Hammelfleisch ,
von jeder Galtung s Pfuud , auch noch einmal
soviel , wie es die Küche nöthig hat . Eine al¬
le Henne kommtauch dazu , und wenn es noch
kräftiger werden soll , auch ein Rebhuhn und
ein Fasan . Diß also nimmt man in ein Ge¬
schirr , ein Stück magern Schinken , und von
allen Arten Wurzeln dazu , füllt eö mit
Wasser an , läßt es langsam sieden , verschaumt
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es dazwischen gut , bis das Fleisch recht ausge -
sotten hat , und laßt es hernach durch eine Ser ?
viette lausen , welche man zuvor aus kaltem Was¬
ser gezogen hat , daß dieCousomme keinen Ge¬
ruch bekommt . Hievon wird nun zu Saucen al¬
ler Art genommen , und sie erhalten dadurch
einen starken guten Geschmack .

Braun < Mehl vorräthig zu rösten .
Weil man in großen Kuchen oderWirthshclu -

sern oft nicht schnell genug Mehl rösten kann , so
halt man es ans folgende Art in Deckelschüsseln
vorräthig . In einem Fußhafen laßt man i oder
2 Viertelpfund Butter vergeh » , rührt so viel
Mehl darein , daß es wie ein dicker Brey ist ,
röstet eö braun , thut es in das dazu bestimmte
Geschirr , d .eckt es , wenn eS erkaltet ist , zu , und
bewahrt es auf. Es kann zu gebrennten Sup¬
pen und auch zu allen braunen Ragouts gebraucht
werden .

Anmer ? . Auf die nehmliche Art wird auch w e l -

ßes geröstetes Mehl gemacht und aufbewahrt , nur daß

dieses bey dem Rösten weiß bleiben muß . Dieses wird

zu Eyeraersten und zu weißen Saucen gebraucht . ES

ist auch sehr bequem und nützlich für eine Kdchinn , wenn

sie sich gebröckelten Weck oder Semmel , wie auch Weck -

scknirten auf dem Roste geröstet , vorräthig hält , damit

sie in der Geschwindigkeit eine Suvve oder einm Ra »
gout fertig hat .
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Suppe von Aepfeln .

^ ür 4 Personen schält man 4 große säure Aep -

fel , schneidet sie von einander , und das Kern¬

hans rein heraus , kocht sie dann mit einem Schop¬

pen Wasser , einem Stückchen ganzem Zimmet ,

und einem fingerölangen Stückchen Zitronenscha¬

len schnell über dem Feuer weich , und treibt sie

alsdann durch einen engen Seyher . Nun zer¬

läßt man 2 Loch Butter in einem Geschirr , rö¬

stet ? Messerspitzen voll Mehl hellgelb darinn ,

rhut 4 Loth Zucker und anderthalb Schoppen Wem

dazu , laßt dieß zusammen durchkochen , röstet

mm von einer Semmel oder einem Weck ( es

kann auch anderes Brod dazu genommen wer - -

den , ) Bröckelein im Schmalz , <md richtet die

Suppe darüber an .

Anmcrk . Wenn von Wein hier die Ncde ist , so

ist immer weißer Wein darunter verstanden , wenn

nicht ausdrücklich rother gcnennt wird .

tLine Abend - Suppe .

Für 4 Personen wird eine halbe Maas gute

Milch mit ein wenig Zucker und einem Stück¬
chen Zimmet über das Feuer gesetzt ; indeßeu wer¬

den ^ Loth geschalte Mandeln , und das Gelbe von

2 hart gesottenen Eyern ganz fein mit süßer Milch

gestoßen . Sobald die Milch gesotten hat , wird

sie zum Abkühlen ans die Seite gesetzt . Alsdann

rührt man die gestoßenen Mandeln damit an , treibt

es durch ein Haarsieb , und erhält sie ansKohlen

nur heiß . Nun wird das Weiße von 6 Eyern zu

steifem Schaum geschlagen , kleine Haustein davot »
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auf weiß Papier gesetzt , und in einem kühlen
Ofen gelb gebacken . Die heiß erhaltene Milch
wird mit dem Gelben von 3 Eyern abgezogen , in
die Schussel angerichtet , der gebackene Schnee
darein gesetzt , gestoßener Zucker darüber gestreut ,
und die Suppe dann zu Tische gegeben . .

Suppe von weißen Bohnen .

Man setzt für 6 bis 7 Personen ein Meßle
oder einen Schoppen Bo ' nen mit kaltem Wasser
und Salz an das Feuer . Wenn sie weich werden ,
thnt man ungefähr einen kleinen Schöpflössel voll
ganze Bohnen zurück , die übrigen werden mit
Fleischbrühe oder Wasser dnrch den Seiher getrie¬
ben . Jetzt dampft man eine kleingehackte Zwie¬
bel und einen halben Kochlöffel Mehl mit einem
Stück Butter in einer Kachel , schüttet die durch¬
getriebenen Vohnen darein , thüt etwas Ingwer
und Pfeffer daran , und die zurückgelassenen gan¬
zen Bohnen darein . Wer will , kann statt des
Brodtcs kleine Scü ^ chen von einer abgesottenen
Hammelsürust oder magern Schinken ( in kleine
Würfel geschnitten ) darein schneiden ; beydes ist
gut .

Bouillon - Suppe mit Rartosselklösen .

Vier oder sechs Kartoffeln , wenn sie nicht
groß sind , werden im Wasser gekocht , geschalt ,
und wenn sie kalt sind , auf dem Reibeisen gerie¬
ben . Hierauf rührt man einen Viertelpfund ( 8
Loch ) Butter , schlagt 3 ganze Eyer und von s an¬
dern das Gelbe darein , nimmt das Feingeriebene
von den Kartoffeln und einen zuvor abgeschälten ,
in Milch eingeweichten und wieder ausgedruckten
Weck oder Weisbrod nebst 2 Eßlöffeln süßem
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Nahm , ein wenig Muscatnnß und Salz dazu ,
rührt alles stark untereinander , legt alsdann klei¬
ne Klöse davon in gute Bouillon oder Fleischbrü¬
he , läßt sie darinn kocden , und richtet dse Sup¬
pe an . Vor dem Auftragen wird sie mit dem
Gelben von 3 Eyern abgezogen .

Braune Suppe mit ( Lo ^ - mc ^) Consim .
Man verrührt in einem Geschirr 6 Eyer /

thut einen Schoppen starke kalte Fleischbrühe ,
welches eine braune , oder mit Wurzeln gekocht
seyn mnß , dazu ; dannjwerden kleine Pasteten - oder
auch andere kleine Formen mit Butler bestrichen ,
>nit dem Angerührten angefüllt , und in einem nicht
gar zu heißen Ofen gebacken , hernach in die Fleisch¬
brühe gelegt . Ehe die Suppe auf den Tisch
kommt , wird das Gelbe von 2 Eyern mit vernehm¬
lichen Brühe abgerührt und an die Suppe ge -
than , und diese nun sogleich angerichtet .

Braune Suppe von Eyerschwarm .
Es wird ein Kochlöffel voll Mehl , ein wenig

gekackte Petersilie oderSchnittlauch , etwas Salz ,
Muscarenblütbe mitein weiügMilch und6 Eyern
glatt angerührt , alsdann thut man 4 Loch zer¬
lassene Butler dazu , und verdünnet es mit einem
halben Schoppen Milch . Nuu bestreicht man
eine Kastrol oder sonst ein breites Geschirr mit
kalter Butter , thut das eingerührte hinein , und -
backt es leicht aus . Hierauf nimmt man so viel
Fleischbrühe , als man zur Suppe braucht , in das
Geschirr , schneidet das Gebackene zu Schnitten
leicht hinein , laßt es ein wenig anziehen , und
Ziebt es auf den Tisch .
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Vraune Suppe von Fischen zur Fastenzeit .
Für 8 Personen seht man ein Meßle ( den ittteil

Theil eines würtemb . Simri ) Erbsen nebst Wur¬
zeln , Petersilien , Sellen , gelben und weißen
Rüben . mit kaltem Wasser und etwas Salz a »
das Feuer . Inzwischen werden 2 Pfund Fische
( es mögen Karpfen , Barben , Schleyen oder
Schuppfische seyn ) gepntzt , ausgenommen , zu
Stückchen geschnitten und mit einem Tuche abge¬
rieben . Hieraus nimmt man in eine Kastrol oder
breite Kachel ein Viertelpfund ( 8 Loch ) Butter ,
legt die Fische darein , schneidet eine großeZwiebel und von allen Arten Wurzeln darauf ,
streut soviel Mehl , als zwischen 4 Fingern gefaßt
werden kann , darüber , laßt sie auf starken Koh¬len dämpfen , treibt die Erbsen , wenn sie weich
sind , darüber durch , kocht alles zusammen noch
eine halbe Stunde , treibt es dann durch ein
Haarsieb , erhalt die Brühe heiß , und richtet sieüber gebaekeue Erbsen an .

Dergleichen gebackene Erbsen werden auffolgende Art verfertigt .
Drey Kochlöffel voll feines Mehl nebst ein

wenig Salz werden mit Milch dick angerührt und
5 Eyer darein geschlagen . Der Taig muß dicklecht
seyn . Alsdann nimmt mau einen weiten Schaum¬
löffel , und laßt von dem Taig in heißes Schmal ;
tröpfeln . Wenn die Erbsen gelb sind , werden
sie mit einem andern Schaumlöffel herausgenom¬
men . Sie sind gleich fertig . Auf die nehmliche
Art - fabrt man fort , bis der Taig zu Endeist ,
dann thut man die gebackenen Erbsen in die Sup¬
penschüssel und richtet die siedende Suppe dar -
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über an . Man muß sie gleich auf den Tisch ge ?
den , sonst werden die Erbsen zu weich .

Eine Art falsche Chocolade -' Suppe .

Für 4 bis 6 Personen Valien : man cin Viertel ?
pfnndReis , reibt ihn mit einemTnche ab , rostet
ihn in einem neuen Topf oder Kachel goldgelb ,
mahlt ihn in einer Kaffeemühle , oder stoßt ihn in
einemMörser zu Pulver , macht eine Maas Milch
mit 4 Loth Zucker ' und i QuintZimmet siedend ,
kocht den gemahlenen oder gestoßenen Reis so
lange wie ein harres Ei) darin ,, , treibt ihn dann
durch ein Sieb , seht ihn auf Kohlen , verrührt
Z Eyergelb recht , zieht sie mit der Milch ab , rö -
stet die Schnittenvon einem Kreuzerweck oder einer
Semmel auf dem Noste gelb , richtet die Suppe
darüber an , und bestreut sie ebenfalls noch mit
Zimmet und Zucker .

Eine Consomm - Suppe .

Man schneidet die Ninde von 2 bis ? schön
gelb gebackenen Semmeln oder Milchbroden ab ,
nimmt sie in eine Kastrol , gießt rechte gute fette
Fleischbrühe daran , bis die Rinde bedeckt ist , setzt
sie aufein gleiches Kohlfcuer , laßt sie solang ko¬
chen , bis sie unten eine starke gelbe Kruste hat .
Nun wird Fleischbrühe mit Perersilicn in eine
Suppenschüssel angerichtet , die Kruste mit einem
Eßlöffel Stückweise herausgestochen , wie anderes
Brod in die Schüssel gelegt , und gleich auf den .
Tisch gegeben .

Eingelaufene Suppe .

Soviel Personen , soviel nimmt man Kochlöf¬
fel Mehl ( auf jeden Löffel wird cin Ey gerech --
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net ) , nimmt etwas Salz dazu , rührt es gleich mit
2 Eyern und etwas Milch an , bis der Taig wie
ein Klößtaig ist , und ihm nun die übrigen Eyer
vollends dazu . Dieser Taig muß elwaS dicker ftyn ,
als ein FladleinS - Tai ', . Hierauf macht man gute
Fleischbrühe in einer Kastrol siedend , und laßt
den Taig durch einen Schaumlöffel langsam hin¬
einlaufen , daß es ganz kleine Klümplein gibt .
Wenn die Suppe ein paarmal aufgekocht hat , wird
sie angerichtet , und ein wenig Muscacblüte und
Schnittlauch darüber gestreut . — Eine solche
Suppe kann man auch ohne Fleischbrühe in sie¬
dendes Wasser mit etwas Salz laufen lassen , dann
in Butter - oder Schmalz - Vrodbrosamen oder
Semmel gelb rösten , und damit schmelzen .

Suppe mit grünen Erbsen .

Man pflückt solche noch ganz klein aus , hackt
eine Handvoll Petersilie fein , zerlaßt dann 2 Loch
Butter in einem Geschirre , legt die Petersilie
Und die Erbsen darein , streut so viel Mehl , als
man zwischen Z Fingern fassen kann , darüber ,
und tbut etwas Muscacnuß und Salz dazu ; wenn
dieß alles zusammen gedamdft ist , wird die Fleisch ?
brühe ( man kann auch Krebsbrühe dazu nehmen )
darein gethan , und die Snppe über geröstetes
Vrod oder kleine Klöße angerichtet .

iVeiße Erbsen - Suppe .

Ein Meßlen Erbsen wird mit kaltem Wasser ,
einem Stück frischer Butter und ein klein wenig
Kümmel zugesetzt . Wenn sie nun recht einge¬
kocht und weich sind , werden sie mit Z Schoppen
oder 1 Maas guter süßer Milch durchgetrieben ,
Ingwer und Muscateublüthe ( von Heyden ein we -
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5 lüg ) darein gethan . Erst aber vor dem Anrichten
der flippe thut man Salz daran , weil sonst die
Suppe klumpig würde . Wenn solche wieder auf¬
gekocht ist , wird sie über gebähte Semmel - oder
Weckschnitten angerichtet . — Will man aber
keinen Weck oder anderes Brod dazu nehmen , so
werden 4 Eyergelb mit einem Glase süßem Nahm
verrührt und an die Suppe gethan , nur muß sie
auf diese Art etwas dicker durchgetrieben seyn ,
oder weniger Milch genommen werden .

tLrdbeer - Suppe .

Für 6 Personen verließt man ? starke Schop¬
pen Erdbeere , läßt stein 2 Schoppen Wein und
2 Schoppen Wasser so lang als harte Eyer sie¬
den , treibt sie durch ein Haarsieb , thut 8 Loch
Zucker und ein halbesQuintZimmetdarein, laße
sie noch einigemal aufwallen , richtet sie über ge¬
bähte Weckschnitten an , und bestreut die Suppe
mit klein geschnittener Zitronenschale und gestof-
senem Zimmet .

Noch besser und dem Erdbeer - Geschmack ähn¬
licher kann man diese Suppe machen , wenn
man die Hälfte von den Erdbeeren roh durch ein
Haarsieb treibt , und solche beym Anrichten dar¬
um er mischt .

IVIare Eyersuppe .
Für 6 Personen verrührt man 8 ganze Eyer

und von 8 andern das Gelbe recht , gießt 4
Schoppen ( 2 Bouteillen ) gute kraftige mit Wur¬
zeln abgekochte oder auch braune kalte Bouillon
( Fleischbrühe ) an die Eyer , rührt es zusammen ,
laßt es durch einen Seyher oder durch ein Sieb
lausen , nimmt dieses alsdann in die zum Auf--
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stellen bestimmte Terraine ( Suppenschüssel ) , seht
dieselbe in einer Kastrol oder in einem anderen
tauglichen Geschirr in besonder siedendes Wasser ,
deckr die Terräne zu , und laßt sie so lange kochen ,
bis man glaubt , die Eyer scyen gut . Dieß sieht
man daraus , wenn die Eyer oben wie ein Cre¬
me , uuteu aber ganz hell aussehen . Man streut
nun Muscatnuß auf die Suppe , lind gibt sie so
zur Tafel .

Suppe von gesottenen Lyern .
Für 6 Personen werden 4 hartgesottene Eyer

geschalt , und nebst etwas Petersilie und einigen
Blättern Basilicum mit einer Wiege klein ge «
hackt . Hieraus wird ein Stückchen Butter in
eine Kastrol genommen , das Gebackte darinn
gedampft , so viel Fleischbrühe daran gegossen ,
als man uöthig hat , Mnscatblüthe daran gethan ,
und nur so lang als eiu weiches Ey gekocht . Ehe
die Suppe über geröstetes Brod angerichtet wird ,
nimmt man das Gelbe von 3 hartgesottenen Eyern
in eine Schüssel , verdrückt es recht mit 3 Eß¬
löffeln voll süßem Rahm , rührt von der sieden¬
den Suppe nach und uach darein , und richtet
sie gleich an , ohne die Suppe mehr kochen zu
lassen , damit sie nicht gerinnt .
Lyerkäße in weißer oder brauner Fleischbrühe .

Für 4 Personen verrührt man 6 Eyer mit
einem Schoppen süßem Rahm , thut eS nebst
Salz , Muscatnuß und nur ^ TropfenZitronen¬
saft in eine meßingene Pfanne , und laßt es unter
bestandigem Rühren über dem Feuer laugsam an¬
ziehen . Sobald es zn gerinnen anfangt , wird
es in eine Form gegossen , welche durchaus kleine
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Löchlein hat . Wenn es fest beysammen ist , wer¬
den s messerrückendicke Stückchen abgeschnitten ,
und in die zubereiteceFleischsuppegelegt . '— In
Ermanglung einer Form kann anch der Käs in eine
Serviette zusammengebunden und aufgehängt
werden .

Gewöhnliche Gerste .

Für 5 bis 4 Personen wird ein Viertelpfund
ordinaire ^ gewöhnliche ) Gerste verlesen / und mit
frischem Wasser 1 bis 2 mal abgewaschen , dann
ein halber Kochlöffel voll weißes Mehl mit einem
Schoppen kaltem Wasser und einem halben Gläs¬
chen guter Milch daran gerührt , nebst einem Stück¬
chen Butter an das Feuer geseht , langsam gekocht
und fleißig umgerührt , weil sie in einem hohen
Hafen leicht anbrennt und gerne überlauft . Wenn
sie nun dick gekocht ist , wird sie stark verrührt und
Fleischbrühe daran gegossen . Kocht eine Gerste
länger als 3 Stunden , so wird sie röthlich . Kurz
vor dem Anrichten wird Schnittlauch und kleinge¬
schnittene Petersilie darein gethan . Feine Ger¬
ste wird ebenso gekocht , nur daß statt der Milch
Halb soviel süßer Rahm genommen , sie auch nur
einmal gewaschen wird . — Wer Sellen oder
Petersilie liebt , kann darein thun .

Gerstengrütze .

Diese flößt man mit frischem Wasser ab , nimmt
sie in eineKachel , thut ein Stückchen Butter und
L Eßlöffel voll süßen Rahm daran , und rübrt sie
mit einer halben Maas Wasser an . Ist sie ein¬
gekocht , so rührt man Fleischbrühe daran , und
verfährt im übrigen wie bey der Gerste . Nur
darf kein Mehl daran gethan werden . — Mnsca-
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tennuß ist für dieseSuppe gut , wenn sie darüber

gestreut wird . — DieGrüze braucht nur i Stun¬

de lang zum Kochen .

-Habergrüze .

Diese wird rein gelesen ( auf jede Person rech -

net man eine kleine Hand voll ) , dann reibt man

sie mit einem reinen Tuche ab , thttt 4 Loch oder

nach Verhältnis ; auch mehr frische Butter daran ,

dampft die Kerue darin , thut halb Wasser und

halb Fleischbrühe daran , und laßt sie langsam ko¬

chen . Wenn sie eingekocht ist , wird sie jedesmal

wieder mit Fleischbrühe aufgefüllt , und vor dem

Anrichten Muscatenblüte und das gehörige Salz

daran gethan . Die Suppe kann alsdann mit den

Kernen oder auch durchgetrieben gegeben werden »

Suppe von Hasen .

Hiczu nimmt man das Geräusche , den Kopf ,

den Hals , auch die vordern Laufe , wascht diese

sauber , verhauet es ein wenig , seht es in einem

Topf oder Hafen mit Wasser , Salz , 2 Lorbeer¬

blättern , einem großen mit Gewürznelken besteck¬

ten Zwiebel , etwas Thymian , Basilicum und

einigen gequetschten Wachholderbeeren zu , gießt ,

sobald das Fleisch weich ist , die Brühe durch eineil

Seiher , röstet 2 Kochlöffel voll Mehl braun in 6

Loch zuvor zerlassener Butter , dämpft eine fein

geschnittene Charlottenzwiebel darinn , gießt die

durchgetriebene Brühe daran , laßt eö noch ein

wenig durchkochen , richtet dann die Suppe über

zart eingeschnittenes schwarzes Brod an , läßt sie

noch auf Kohlen anziehen , und giebl sie zu Ti¬

sche .
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Suppe mit Hechtklößen .

Für ls Personen nimmt man ein halbes
Pfund Butler in eine Kastrol oder Kachel , laßt ,
wenn sie ein wenig vergangen ist , 10 Loch feines
Mehl darinn anziehen , rührt es mit ohngefahr
9 bis 1 « Schoppen guter Fleischbrühe an , schnei¬
det einige Scheiben Sellerie darein , und laßt
ihn langsam weich kochen . Hierauf schuppt man ^
einen pfundigen Hecht , nimmt ihn aus , und wascht
ihn sauber aus , schneidet das Fleisch von dem
Rücken ab , blanschirt es ohne Salz in heißem
Wasser , nimmt es wieder heraus , gratet es rein
aus , und hackt es mit dem übrigen Hechrsieisch ,
welches roh geblieben ist , klein . Alsdann nimmt
man es mir halb so viel geriebenem Weck oder
Semmelmehl , als es Fischfleisch ist , in eine Schüs¬
sel , thut einen in Milch eingeweichten , und wie¬
der ausgedruckten Kceuzcrweck nebst einem guten
Stücke Butter , etwas Salz , gehackter Petersilie
und Zitronenschaale dazu , rührt es mit soviel
Eyer als nöthig sind , zu einem nicht zu festen Taig
an , uud formt nun aus dieser Masse ruude KlöS -
chen , kocht solche in gesalzenem Wasser , laßt sie
wenn sie fertig sind in einem Haarsieb ablaufen ,
legt sie in die Suppenschüssel , richtet die vor -
hergekochte Suppe , in welche man noch ein we -
uig fein geschnittene Perersilie getlau und mit
einigen Energelb abgezogen hat , darüber an ,
und reibt etwas Muscatuuß darauf.

Hühner - Suppe .

Man seht ein falbes alres geputztes Huhn
( Henne ) um Sali , einer Sellen .- ut ! d Petersilien -
würzet , gelben Nübeu und euvasSalz in einein
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anderthalkmaßigen Hafen zu . Wenn das Huhn
weich ist , so macht man das Fleisch ab , hackt es
mit > 2 geschalten Mandeln , und dem Gelben
von 3 hartgesottenen Eyern zusammen , stoßt die
Beine davon in einem Mörser , thut hierauf das
Gehackte dazn , stoßt es auch noch mit , nimmt
dann das Gestoßene in eine Kachel rührt ,
es mit der Hühnerbrühe an , laßt es noch ein
wenig zusammen kochen , treibt es dann durch
ein Haarsieb , thut ein wenig Muscatnuß darein ,
laßt die Brühe nur bis an das Kochen kommen ,
und richtet sie sogleich über gebähte Semmeln
oder Wecken an .

Hühnersuppe mit Hirnschnitten .
Zu einer Suppe für k Personen siedet man

eine alte Henne oder 2 junge Hühner , ver¬
wallt indessen 26 Krebse , stoßt sie fein , dämpft
sie in Butter und treibt sie durch ein Haarsieb .
Hierauf wassert man das Gehirn ans 2 Kalbs -
kopfen , hantelt es , und hackt es mit einem star¬
ken Eßlöffel vollgeriebener Semmel oder Weck
recht fein , nimmt eö in eineSchüssel , thut Salz
Muscatenblütheund ein wenig Ingwer dazu ,
schlägt 4 Eyer daran , rührt es mit einigen Eß¬
löffeln voll Mehl zn einem leichten Taig , füllt
ihn in eine mit Bncrer bestrichene Serviette ,
bindet solche so zu , daß noch ein wenig Raum
darin ist , laßt den eingebundenen Taig in sieden¬
dem Wasser so lang kochen , bis er fest zusammen
halt , nimmt ihn dann wieder heraus , und laßt
ihn erkalten . Nnn schneidet man eines kleinen
Fingers lange Streifen davon , legt solche in die
Suppenschüssel , dieHenne oder Hühner darauf,
richtet die durchgetriebene Krebsbrühe darüber
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an , und zieht dann die Suppe mic einigen Eyer -

gelb ab .

Suppe a / a / acoii ?! - ( Schakobin ) .

Für 6 bis k Personen wird eine Terraine

( Suppenschüssel ) von Porzellan oder Zinn ge¬

nommen , welche einen pas !»' nden Deckel hat . Nun

verrührt man in einem Hafen ( Topf ) 6 ganze

Eyer und das Gelbe von 6 andern stark , gießt soviel

kalteBonillon oder Fleischbrühe , als die Terraine

faßt , an die Eyer , rührt dieß wohl untereinander ,

etwas Muscatenblüthe und Salz darunter , schüt¬

tet alles in die Terraine , setzt solche in einer Ka -

strol oder hinlänglich großen Kachel in siedendes

Wasser , und kocht sie anderthalb Stunden darinn ,

nimmt die Schüssel heraus , trocknet sie rein ab ,

und bringt sie sogleich auf den Tisch . Zuvor

noch streut man fein geschnittenen Schnittlauch

oder eben so feine Petersilie darüber , und garnirt

sie mit länglicht geschnittenen , und in der Fleisch¬

brühe gesottenen gelben Nüben und andern Wur¬

zeln .

Suppe von Ralbshirn .

Für 6 Personen nimmt man von 2 Kalbern das

Hirn , macht das Hämchen rein davon , rührt

sie dann in einer Schüssel mit einem Viertelpfund

frischer Butter zusammen , und 2 bis 3 Eßlöffel

voll Mutschel - oder Semmelmehl , Mnscatnnß

und Salz darein , thut 5 ganze Eyer und von 3 an¬

dern das Gelbe daran , gießt soviel Fleischbrühe in

eine Kastrol , als man zur Suppe nöthig hat , setzt

dieselbe über ein Kohlfeuer , und legt von der

Masse ein kleines ' Knöpfiein ein . Hält es sich ,

so wird fortgefahren , im Gegentheil mit etwas
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Semmelmehl geholfen . Wenn sie alle eingelegt
sind , nnd eine Viertelstunde gekocht haben , richtet
man sie ohne Brod in dieTerraine ( Suppenschüs¬
sel ) an . — Man kann , wenn man will , ein paar
Eyergelb darinn abziehen .

Ries. Isuppe .
Zwey Wecken oder Semmeln werden genom¬

men , ganz gelassen , nnr kreuzweise Schnitte dar¬
eingemacht , undnach diesem in die gehörige Sup¬
penschüssel gelegt , welche anf Kohlen geseht wer¬
den kann . Alsdann macht man 4 toth Schmalz
heiß , gießt solches über die Wecken , brüht sie hier¬
auf mit siedendem Wasser ab , thut das gehörige
Salz dazu , laßt die Suppe ansKohlen eiu paar¬
mal aufkochen , verrührt vier Eyer , sehtdieSnp -
pe von den Kohlen ab , gießt dann erst die Ver¬
rührren Eyer darüber , macht wieder 4 Loch
Schmalz heiß , röstet etwas klein geschnittene
Zwiebel und Brodbröckelein darinn gelb , und
schmälzt die Suppe damit .

RIostersuppe mit wem .
Für 4 bis 6 Personen verliest man ein Vier¬

telpfund Reis , reibt ihn mit einem leinenen Tu¬
che rein ab , stoßt ihu im Mörser , siebt ihn durch ,
rührt ihn mit einem Schoppen kaltem Wasser an ,
setzt ihn auf Kohlen , rührt ihn fleißig , daß er
nicht klößig wird , thut , wenn er eine Weile ge¬
kocht hat , noch einen Schoppen weißen Wein ,
die Schale von einer halben abgeriebenen Zitro¬
ne nebst Zucker dazu . Ist der Reis ? u dick ge¬
kocht , so wird mit weißem Wein geholfen . Vor
dem Anrichten verrührt man 6 Eyergelb stark mit
kaltem Wein , gießt die gekochte Suppe langsam
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daran , richtet sie in die Suppenschüssel an , und
streut etwas gestoßenen Zimmet darüber .

Gewöhnliche Linsensuppe .

Für 3 bis 4 Personen wird ein Schoppen ver¬
lesene nnd rein gewaschene Linsen mit Wasser und
Salz zugesetzt . Man kann auch ein Stückchen
dürres Fleisch darein chnn .

Wenn dieLinsen weich sind , werden sie durch
einen Seiher getrieben , und in einen Hafen oder
eine Kachel gethan . Hierauf röstet man in einem
Stückchen Butter oder Schmalz einen Kochlöf¬
fel voll Mehl brann , dämpft eine kleingeschnit¬
tene Zwiebel darinn , rührt es an die Suppe
und thnt etwas Pfeffer daran . Wenn sie noch
eine Zeitlang gekocht hat , wird sie über zart ein¬
geschnittenes gewöhnliches Brod angerichtet , und
oben mit gerösteten Zwiebeln geschmalzt .

(Die bcsscre Linsensuppe findet sich schon im
ersten Thcile . )

Grüne Nudelsuppe .
Eine Handvoll verlesener , und von den Stie¬

len gereinigter Spinat wird gewaschen , und mit
kochendem Wasser abgebrüht , nach einer halben
Stunde abgegossen und kaltes Wasser daran ge¬
than , dann fest ausgedrückt , ein wenig gehackt ,
und hierauf im Mörser fein gestoßen . Nun ver -

» rührt man in einer Schüssel Z Eyer mit ein we¬
nig Salz , nimmt den gestoßenen Spinat uud fei¬
nes Mehl darein , nnd schafft es so lange , bis
es ein fester Taig zum Auswallen ist ; daraus wällt
man 5 Kuchen , laßt diese ein wenig abtrocknen ,
schneidet sie nun etwas gröber als feine Nudeln ,
kochr sie in guter Fleischbrühe nur so lange als ein
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paar weiche Eyer . Statt der Nudeln kann man

auch viereckigte Stückchen daraus machen , und
es auf beyde Arten als Suppe geben .

Line panade - Suppe auf französische Art .

Es werden runde Semmeln oder Wecken von

aussen ein wenig abgerieben , zu 4 Theilen ge¬
schnitten , die Krummen oder Brosamen heraus¬
genommen , die Stückchen mit frischer Butter
bestrichen , und in einem Backofen oder anf Koh¬
len gelb gebacken . Nun nimmt man ein gutes
( ziemliches , je nachdem man mehr oder weniger
verfertigt ) Stück Butter in ein irrdenes Geschirr ,

thut die kleingeschnittenen Brosamen , worauf
ein wenig Salz und Mnfcatnuß gestreut wird ,
dareiu , gießt ein wenig Fleischbrühe darüber ,
deckt das Geschirr zu , und kocht es auf Kohlen
weich , so daß es unten eine gelbe Scharre be¬
kommt . Alsdann sticht man es in eine Schüs¬
sel aus , richtet gute Fleisch - oder helle Erbsen¬
brühe darüber an , legt die gebackenen Weck - oder

Semmelschnitten darauf , und trägt dann gleich
auf .

O , nittcnfuppe .

Für 4 Personen werden 3 bis 4 Quitten von

mittlererGröße in siedendem Wasser weichgekocht ,
und alsdann herausgenommen . Wenn sie nun
auf einem Teller erkaltet sind , wird die Haut dünn

abgeschalt , und das Mark rein davon geschabt ,
alsdann durch einen Seiher mit einem Schoppen
( z Bouteille ) , auch etwas mehr Wein und halb so
viel Wasser durchgetrieben , auf Kohlen gesetzt ,
ein Stück Zucker daran gerhan , durchgekocht ,

hierauf das Gelbe von 2 Evern verrührt , die
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Suppe langsam darein gegossen , und nun gleich

über klein zerschnitteneBröckelein Milchbrod , wel¬

che zuvor in Butter oder Schmalz gelb geröstet

sind , angerichter .

Reissuppe mit Ius oder brauner Sieischbrühe .

Für 5 bis 6 Personen wird ein Viertelpfund

Reis verlesen , sauber gewaschen , mit einer hal¬

ben Maaß Fleischbrühe zugesetzt , und langsam

gekocht , bis er weich wird . Man darf aber nicht

darinn rühren , damit er ganz bleibt . Eine Vier¬

telstunde vor dem Anrichten thut man den Reis

in ein größeres Geschirr , 3 Schoppen oder i

Maaß braune Fleischbrühe daran , etwas Mus -

catenblüthe dazu , und laßt dieß auf schwachen

Kohlen gelinde kochen . Indessen schneidet man

ein Milchbrod zu dünnen Schnitten , thut diese

in eine kleine Schüssel , verrührt hierauf 4Eyer

mit einem halben Schoppen guter Milch , nimmt

s Loch ganz fein geschnittenen Speck , ein wenig

Schnittlauch ( Graslanch ) oder feingeschnittene

Petersilie , etwas Salz und Muscamuß dazu ,

rührt es unter dieEyer , schüttet es hieraufüber

das geschnittene Milchbrod , und macht es nur

leicht untereinander , damit die Schnitten ganz

bleiben . Nun wird eine Kastrol oder rundes

Becken mit Butter bestrichen , das Eingerührte

Hinein gefüllt , und in einem nicht mehr heißen

Ofen nur gelblicht gebacken . Alsdann sticht man

lange Stückchen davon in die Suppenschüssel aus ,

und richtet den gekochten Reis darüber an .

Reissuppe mit Rrebsen .

Für 7 bis 8 Personen wird ein halbes Pfund

Reis mit i Maas Wasser und einem Stück fri -
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scher Butter zugesetzt . Hierauf siedet man 12 bis
iS Krebse , putztsierein , thut die Schwänze da¬
von bey Seite , stoßt die Schaaken mit 4 koch But¬
ter , dampft sie dann in einer Kachel ( Fustippen )
und gießt gute Fleischbrühe daran . Wenn es
ein wenig durchgekocht hat , treibt man es durch
ein Haarsieb , schöpft die Butter oben ab , und
gießt die Krebsbrühe an den Reis . Die abge¬
schöpfte Butter wird aufgehoben bis zum Anrich¬
ten . Kommt sie gleich an den Neiö , so wird sie
durch das lange Kochen blaß und unangenehm im
Essen . — Die bey Seite gelegten Krebsschwän¬
ze schneidet man nun zu 5 langlichten Theilen , thm
sie nebst der Krebsbutter , kleingeschnittenem
Schnittlauch und etwas Muscatblürhe in die Sup¬
penschüssel , richtet den gekochten Reis , wenn er
sein gehöriges Salz hat , darüber au , l) nd rührt
ihn damit unteremander .

Neiosuppe mit U? ein .
Für 6 bis 7 Personen wird ein halbes Pfund

Reis verlesen , und durch 3 bis 4 warme Wasser
zwischen den Händen recht gerieben , dann mit
siedendem Wasser abgebrüht , nach einer Viertel¬
stunde abgegossen , in eine Kastrol oder Kachel 2
Loth frische Butter und , Messerspitze Salz gethan ,
und 1 Maas Wasser darüber gegoßen . So läßt
man ihn auf Kohlen langsam kochen , bis er dick
eingekocht ist , thut dann eine halbe Maas ( i Bou -
teille ) weißen Wein , die kleingeschnittene Schale
von einerZitroue , 4 Loth Zucker , und ein Stück¬
chen ganzen Zimmet daran , und läßt dieß alles
zusammen noch miteinander durchkochen . Soll¬
te die Suppe zu dick werden , so wird ihr mit
halb Wein und halb Wasser geholfen . Wenn sie
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angerichtet ist , wird Zucker undZimmet darüber
gestreut , auch daa Gelbe von ein paarEyern mit
ein wenig kaltem Wein abgezogen , und in die
Suppe gerührt , ehe man sie auftragt .

Schmarollen in Fleischbrühe als Suppe .

Für 4 Personen rührt man 4 starke Kochlöffel
voll Mehl mit ein wenig Salz und kalter Milch
glatt an , schlägt 4 Eyer darein , verdünnet es
mit etwas Milch , so daß der Taig etwae dicker
als zu Flädlein wird , macht ein Viertelpfund
Schmalz ( Schmelzbutter ) in einer eisernen Pfanne
recht heiß , seht eö dann vom Feuer ab , bis es
wieder erkaltet ist , rührt nun den Taig hinein .
Und denselben langsam über demKohlfeuer , bis
er zu einer dicken Masse wie ein gebrühter Taig
geworden ist , nimmt solchen in eine Schüssel ,
ein wenig Schnittlauch und Muscamuß dazu .
Sobald der Taig abgekühlt ist , rührt man chn
mit 2 ganzen Eyern und dem Gelben von 4 an¬
dern an , gießt alsdann in eine zinnerne oder an¬
dere mit einem Deckel versehene Suppenschüssel ,
welche auf den Tisch kommt , so viel Fleischbrü¬
he , daß sie zur Halste voll wird , setzt die Suppen¬
schüssel aufein Kohlfeuer , legt , sobald die Fleisch ?
brühe kocht , von derMasserundeSchmarollenein ,
und deckt sie , wenn sie alle eingelegt sind , mit
dem Deckel zu . Wenn sie kochen , daß die Brü¬
he neben heraus quillt , sind sie fertig , und müs¬
sen nun , ohne aufgedeckt zu werden , schnell auf
den Tisch gebracht , und sogleich gegessen werden ,
sonst verlieren sie ihre Güte .
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Schnecken - Suppe .

Zu einer Suppe für 6 Personen nimmt man
La Schnecken / laßt sie , wenn sie zuvor ans die
einigemal in diesen ^ Buche angezeigte Art gerei -
nigtsind , in Fleischbrühe siede » , bis sie weich sind ,
nimmt sie dann heraus , hackt 2 Theil davon ganz
fein , dampft sie ein wenig in Butter , gießt so
viel Fleischbrühe als zur Suppe notwendig ist ,
daran , laßt sie nebst ein wenig Muscatenblüthe
uoch einigemal aufkochen , richtet sie dann über
gebähte Weck - oder Semmel - Schnitten an , legt
die zurückbehaltenen ganze Schnecken darauf , und
zieht sie mit einigen Eyergelb ab .

Suppe mit Wachteln .

Für K Personen nimmt man einDußend Wach¬
teln , pußt und reiniget dieselben , blanchirt sie in
heißem Wasser , und legt ^ e dann wieder einige
Minuten in kaltes Wasser , dann bratet man
dieselben nebst kleingehackten Suppenkrautern in
Speck braun , füllt soviel Fleischbrühe daranf , als
man znr Suppe bedarf , und laßt sie weich kochen .
Hierauf kocht man in einem andern Geschirr einige
Arlischockenboden ( oderKase ) und eineHandvoll
Champignons , schneidet solche , wenn sie gekocht
sind , in Scheiben , dampft sie mit ein wenig Mehl
in Butter ab , gießt von dem Wasser , worin » sie
gekocht sind , einige Löffel voll daran , drückt ein
wenig Zitronensaft darein , und ziehet sie mir
einigen Eyergelb ab . Wenn nun auch die Wach¬
teln gekocht sind , nimmt man alles Fett von der
Suppe ab , macht solche mit der Brühe von den
Artischocken undChampignonS saumig , belegt eine
Suppeuschüssel mit gebähten Wcckschnitteu , legt
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die Wachteln schön darauf , und richtet die Snp .'
pe nebst den Artischocken und Champignons dar¬
über an .

Französische Wassersuppe .

Von gewöhnlichem Brod schneidet man ganz
feine Schnitten ein , salzt solche , und richtet sie
wie eine andere Suppe mit kochendem Wasser
an . Zu i halbem Maas Wasser nimmt man den
dritten Theil oder i Schoppen süßen Nahm , und
gießt solchen kalt daran , zerläßt alsdann K Loch
Butter , röster eine vorher zu kleinen Stückchen
geschnittene Zwiebel gelb darinn , und schmalzt
die Suppe d .imit .

A nmer k . Ehe der Nahm darein gegossen wird ,
muß die Suppe auf Kohlen stark angezogen haben ,
weil sie mit dem Nahm nicht mehr kochen , sonderst
nur warm erhalten werden darf.

Weiße Weinsuppe .

Soll diese recht gut und schmackhaft werden ,
so wird lauter Wein und kein Wasser dazu genom¬
genommen . Für 3 Personen seht man eine Bou -
teilte oder 2 Schoppen Wein auf Kohlenfeuer ,
rührt in einem cmderu Geschirr einen kleinen
Kochlöffel Mehl mit kaltem Wein glatt an , das
Gelbe von 6 Eyeru darein , gießt , wenn der Wein
siedet , denselben nach und nach an die Eyer,
nimmt am Zucker abgeriebene Zitronenschalen ,
ein wenig Zimmet und so viel Zucker dazu , bis
cö seine gehörige Süße hat , laßt es unter bestän¬
digem Rühren auf Kohle » nur einigemal aufko¬
chen richtet dann die Suppe über in Butter ge¬
röstete Semmeln oder kleine Biskuits an , und
giebt sie gleich zu Tische .
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U ? einsuppe mit kleinen Rosinen .

Zu einer Suppe für I Personen stoßt man
4 Loch gewaschene kleine Rosinen in einem Mör¬
ser fein , nimmt eine starke Handvoll geriebene
oder sehr fein gestoßene Mandeln , und einige ge¬
bähte und wieder in Wein eingeweichte Weck -
schnitten dazu , treibt es mit 2 Schoppen Wein
durch einen Seiher oder Durchschlag , thut nach
Belieben Zucker und Zimmer dazu , laßt es eini¬
gemal aufkocheu , uud richtet es über geröstete
Wcck - oder Weisbrodschnicten an .

Suppe mit gekochtem Weißkohl .

Für 4Personen werden 2 Weißkohl - Haupte ?
im Salzwasser weich gekocht , mit kaltem Wasser
abgeflößt , und auf ein Brett gelegt . Dann legt
man jedes Blatt auseinander , doch so , daß das
Hauptchcu gauz bleibt , streicht von der hierun -
ten angezeigten Farce anfjedes Blatteinen Eßlöf¬
fel voll , schlägt jedes gefüllte Blatt herauf , so
daß es die Form eines Kohlkopfes bekommt , um¬
wickelt das Häuptchen mit ein wenig Bindfaden ,
damit eS im Kochen nicht von einander falle . Nun
seht man gute Fleichbrühe in einer Kastrol oder
Kachel über das Feuer , legt , wenn sie kocht ,
die gefülltenKöpfe hinein , und deckt die Suppe zu .
Bcy dem Anrichten löset man deu Bindfaden ab ,
und giebt sie nun zu Tische .

Fleischfarce ( Fülle ) zu verfertigen .
Man hackt ein halbes Pfund gebratenes Kalb¬

fleisch und 4 Loth Ochsenmark klein , schält 2 an¬
gebackene Wecken oder Semmeln , weicht sie in
Milch ein , drückt sie aus , stoßt sie mit dem ge -
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hackten Fleisch in einem Mörser fein , und nimmt

es dann in eine Schüssel . Nnn schneidet man

etwas Charlotten - oder andere Zwiebel und ein

wenig Petersilie fein , dampft dieses ein wenig ,

thut eö zu der Farce , und rührt es mit 2 ganzen

Eyeru und dem Gelben von 2 andern , etwas

Muscatnuß und Salz an .

Diese Farce kann zu dem oben angeführten

Weißkohl gebraucht werden . Will man die Far¬

ce an einem Festtage brauchen , so nimmt man

statt des Fleisches und Markes Fische . Zu einem

halben Pfund eines ausgegräteten Fisches wer¬

den Zwiebel und Petersilie iu einem Viertel¬

pfund Butter gedampft , und ZEyer darein ge -

than , dieses wird nun unter das übrige mit Z Eyer -

gelb und 3 Eßlöffeln voll süßem Rahm gerührt .

Zitronen - Suppe .

Für 4 bis 5 Personen reibt man 5 saftige

Zitronen am Zucker ab , schneidet von denselben

das Weiße weg , weil es sehr bitter ist , das üb -

, rige aber zu dünnen Rädchen . Hierauf nimmt

man eiu Stückchen Butter in eine Kastrol oder

Kachel , röstet einen halben Kochlöffel Mehl halb

gelb , gießt Wasser daran , so viel als man znr

Suppe nöthig hat , thut die Zitronen darein ,

eiu Stückchen ganzen Zimmet und so viel Zucker

dazu , bis es die gehörige Süße hat . Wenn die

Suppe kurze Zeit durchgekocht hat , wird sie durch

ein Haarsieb oder einen Durchschlag getrieben ,

mit 3 big ^ Eyergelb abgezogen , und über klein

geschnittene Weckbröckelcin oder geröstete Schnit¬

ten angerichtet .
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A n me r k . Mit Eyergelb abgezogen heißt : das
Eyergelb wird mit dem , was vorkommt , entweder
mit kaltem W ^ in , Wasser , Fleischbrühe , Eßig , Zi¬
tronensaft , Nahm oder Milch , je nachdem es eine
Speise ist , kalt verrührt , hernach die Suppe
oder Sauce langsam daran gerührt , und nicht mehr
gekocht . ( Man vergleiche hiemit die Anmerkung
über den nehmlichen Gegenstand auf der 2 nnd zten
Seite des ersten Thcils dieses Kochbuchs . )

Gebackene Vrieolein ans Suppen .
Die zuvor gewaschenen Brieölcin werden im

Salzwasser verwellt , dann ins kalte Wasser ge¬
legt , die Hautchen abgezogen , dieBrieslein zu run¬
den Rädchen geschnitten , in einem dünnen ge¬
brühten Taig umgekehrt , und dann im Schmalz
gelb gebacken .

Grüne Lk-eme ( Creem ) zu Suppen .
Man nimmt ' eine kleine Hand voll Petersilie ,

balb so viel Körbel und Sauerampfer , wascht
dieses , hackt es fein , und dämpft es in 4 Üoth
frischer Butter . Nun verrührt man 6 Eyer mit
einem Schoppen Fleischbrühe , tkiut das Ge¬
dämpfte mit etwas MuscatlMß und Salz darunter ,
bestreicht ein rundes Becken oder eine Kastrol mit
Butter , nimmt das Angerührte darein , seht es
dann in siedendes Wasser und einen Deckel mit
schwachen Kohlen darauf. Das Wasser muß im¬
mer fortsieden . Sobald die Creme fest beysam -
»uen ift , wird sie ausgestochen , und statt des Bro -
deö in die Suppe gethan . Man kann auch die
Creme in des Bäckers Ofen sehen , und mit einem
Deckel zudecken , damit der Dampf dabey bleibt ;
nur darf man sie mit keinem eisernen Deckel in
den Ofen thun .
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Gebackenes Milchbvod zu aUerley Suppen .

Es werden 2 oder Z Milchbrode zn ^ rmzden

dünnen Schnitten geschnitten , dann 4 Eyermit

einem halben Glase voll süßem Nahm ( Sahne )

und ein wenig Salz wohl verrührt , die Schnit¬

ten einzeln darinn umgekehrt , und nun in heißem

Schmalz gelb gebacken . Man kann diese Schnit¬

ten auch zu süßen Suppen gebrauchen ; sie dür¬

fen in keiner Suppe aufkochen .

Suppenknopflein oder Klose .

Abgetrocknete Risse .

Ein Weck oder eine Semmel wird mitten von

einander geschnitten , in kaltes Wasser eingeweicht ,

wenn er nun nebst der Rinde weich ist , fest aus¬

gedrückt , einer Nuß groß Schmalz heiß gemacht ,

der Weck darinn gedämpft , bis er sich von der

Pfanne ablöst , und etwas Salz undMuscatnuß

dazu gethan . So lang das Brod noch warm ist ,

werden 5Eyer , eines nach dem andern , hinein¬

geschlagen . Hierauf macht mau in einem tiefen

Psannchen Schmalz heiß , und legt von dem Taig

kleine runde Klose hinein . Wahrend man sie

backt , muß man die Pfanne immer ein wenig

rütteln . Wenn sie schön gelb gebacken sind , wer¬

den sie auf geschnittenes Brod gelegt , daß sich

das Schmalz herauszieht . Diese Klöse kann man

ju jeder Suppe geben .
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X Braune Butter - Rlöse .

Von einem Krellherweck oder Weisbroö macht '
man runde Schnilten , und röstet solcheaufeiuem
Blech in einem Backofen gelb . Wenn das
Vrod kalt ist , wird es klein gestoßen und mit2 bis 4 Eßlöffeln voll süßem Rahm angefeuchtet .
Indessen rühretman 4 Lorh Butter leicht , schlägt2 große oder Z kleine Eyer darein , thut das an¬
gefeuchtete Brod dazu , rührt es noch cinv Zeit¬
lang fort , dann etwas Muscatenblütheund Salz
dazu , und legt nun die Klose in kochende Fleisch¬
brühe ein . Jede Art Suppenklöse darfnichc groß
eingelegt werden .

Grüne Rlöse auf Suppen .
Eine Handvoll Petersilie mir etlichen Blatt¬

eten Spinat wird siuiber gewaschen und mit ecwas
Schnittlauch klein gehackt , in einem halben Vier¬
telpfund (4 Loth ) Butter gedampft , dann in eine
Schüssel genommen . Hierein thut man noch 2
starke Hände voll Weck - oder Mtttschelmehl , et¬was Salz und Muscatenblüthe , rührt es mit 2
bis Z Eyern an , legt nun ganz-Meine Klöse da¬
von in gute Fleischbrühe ein , und laßt sie nicht
langer als eine Viertelstunde zugedeckt kochen »

Rlöse von Brieslein oder Ralbsmilch .

Mau verwellt ein reingewaschenes Brieslein
im Salzwasser , hautelt es ab , und hackt es fein
mitZLvth Ochsenmark und etwas Petersilie , drückt
ein zuvor in Milch eingeweichtes Milchbrod fest
ans , thut eö samt dem Gehackten in eine Schüs¬
sel , ecwas Salz und Muscatnuß dazu , und rührt
es mit 2 Eyern an . Nun legt man davon kleine



oder Klöse .

Klose in Fleischbrühe . In einer kleinen Viertel¬
stunde sind sie fertig . — Bey allen Arten Klösen
muß man immer zuvor mit einem — eine Probe ma¬
chen . Sind sie zuleicht , so rhur man etwas Sem¬
mel - oder Mucschelmehl dazu ; sind sie zu fest , so
hilft man der Masse mit l oder 2 Eßlöffel süßem
Rahm oder dem Gelben von einem Ey .

Rlöse von Griesmehl .
Man rührt 4 Loch Bntter leicht , schlägt 2

große Eyer darein , und thut 2 starke Eßlöffel voll
Griesmehl dazu . Man muß es entweder lange
rühren , ober eine Zeitlang untereinander stehen
lassen , bis derGrieS aufquillt ; dann rührt man
wieder ein wenig , thut etwas Salz und Muskat¬
nuß daran , probirt einen Klos in der Fleischbrühe ,
ob er nicht zerfallt , ( ist dieses der Fall , so rhur
man noch ein wenig Gues darunter , ) dann erst
legt man die übrigen Klöse vollends ein , und laßt
sie eine Viertelstunde lang zugedeckt kochen .

Nlöse von Ralbfleisch .
Man nimmt ein halbes Pfund Kalbfleisch von

dem Schlegel , schneidet das Hautige ab , und
hackt das Fleisch recht klein . Wenn es gehackt
ist , nimmt man es nebst einem Stückchen Butter
von der Größe eines halben Eyes in einen Mör¬
ser , und stoßt es vollends . Hieraufschneidet man
von einein altgebackenen Weck die Rinde ab ,
weicht das Innere oder Weiche in Milch ein ,
drückt es fest aus , und slopt cö mit dein Fleisch ,
bis es fein ist . Dann nimmt man es in eine Schüft
sei , thut ecwas Salz und Muscatnnß daran , rührt
es mit einem ganzen Ey oder 2 Eyergelban , und
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legt davon ganz klein «? Klose in gute Fleischbrühe .

Sie können auch in Schmalz gebacken werden .

Rlöse von Ralbshirn .

Ein halbes Kalbshirn wird sauber gewaschen ,

abgehaucelt , auf eine kleine Platte gelegt , sie¬

dendes Wasser darübergegossen , und dann auf

einen Durchschlag gelegt , daß das Wasser davon

ablanft . 5Mln nimmt man 5 Loch zerlassene But¬

ter in eine Schüssel , das Hirn dazu , und rührt

es zusammen , bis es einander angenommen hat ,

dann eine kleineHand voll Semmel - oder Mnr -

schelinehl , Salz und Muscatnuß und das Gelbe

von .> Eycrn darein , legt Klose davon in gute

Fleischbrühe , und läßt sie nur eine Viertelstunde

kochen .

Mandelklöse .

Man stoßt ein Viertelpfund geschalte Man¬

deln mit Rosen - und frischem Wasser fein , reibt

einen Weck oder eine Semmel ab , schneidetdaS

Innere von dem Weck entzwey , weicht es in süße

Milch ein , drückt ihn fest ans , thut es zu den

Mandeln , 2 Loch gestoßenen Zucker und ein wenig

Zimmet nebst etwas geriebenen Zitronenschalen

auch dazu , und rührt es mit sEyern an . Nun

macht man in einer eisernen Pfanne Schmal ; heiß ,

legt kleine rundeKlöse darein , und backt sie lang¬

sam gelb . — Diese Klose kann man zu jeder süßen

Suppe geben , nur zu keiner Wein - oder Bier -

Suppe . Wenn der Zucker und Zitronen weg¬

gelassen , und ein wenig Salz und Mnscatenblü -

the darunter gethan wird , kann man sie zu Bouil¬

lon - ( Fleischbrühe ) Suppen gebrauchen »

Rlöse



oder Klüse .

Rlöse von Milchbrod .

Ein altgebackenes Milchbrod wird am Reibe !/
sen abgerieben , die Hälfte von einem halbenSchop -
pen süßem Rahm mit einer welschen Nuß groß
Butter siedend gemacht , das geriebeneMilchbrod
damit angefeuchtet , recht vermengt , von Z Eyern
das Weiße zu Schaum geschlagen , und das an¬
gefeuchtete Milchbrod dailiit angerührt , Salz und
Muscatnuß daran gethan , und nun werden ganz
kleine Klose davon in heißem Schmalz gelb ge¬
backen . Man kann sie zu jeder Suppe brauchen »

Rothe Rlöse von Rrebsen .

Man siedet 12 bis iSKrebse im Wasser , putzt
die Schwänze derselben , stoßt die Schalen mit
einem Stückchen Butter fein , und dämpft sie in
4koth Butter . Sobald die Butter roch ist , wird
sie mit ein wenig Fleischbrühe oder Wasser durch
ein Tuch gepreßt . Wenn sich die Butter gewor¬
fen hat , schöpft man solche mit einem Eßlöffel
in ein anderes Geschirr ab , damit kein Wasser
daran kommt , hackt die ausgemachten Krebs¬
schwänze mit ein klein wenig Petersilie fein , thut
eine Hand voll Semmel - oder Mutschelmehl an die
Krebsbutter , etwas Salz und Muscatnuß daran ,
rührt es an dieKrcböschwanze mit einem großen
oder 2 kleinen Eyern , bis der Taig die gehörige
Klösdicke hat , und legt dann ganz kleine Klöse
davon in Fleischbrühe ein .

Weiße Rlöse von Fischen .

Von welcher Art Fische es sind » so wirdein
Stück von einem Pfund in Salzwasser gekocht .
Hat man von Fischen etwas übrig gelassen , so ist
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es auch zu gebrauchen . Man ließt die Grate sau¬
ber davon , wiegt oder hackt den verlesenen Fisch
mit etwaö Zitronenschalen / Petersilie und2Geba¬
ckenen Eyern auf einem Brett , nimmt ihn dann
in eine Schüssel , übergießt eine Handvoll Sem¬
melmehl mit 2 Loth zerlassener Butter , und rührt
es mit 5 Eyergelb nebst Salz und Muscaten an
das Gehackte . Sollte der Taig noch fest seyn ,
so wird von einem oder zwey Eyern das Weiße zn
Schaum geschlagen und noch daran gerührt . Nun
legt man ganz kleine Klose davon in Erbsenbrühe ;
ist es zu keiner Fastensuppe , so kann man sie anch
in Fleischbrühe sieden . Die Klose können zu Fa¬
sten - oder Fleischsuppen gebraucht werden .

Qch senfl eisch

und Saucen ( Sössen ) dazu .

Angeschlagener Rindfleischknopf .

Aür 6 Personen nimmt man 4 Pf . Rindfleisch von
der Keule ( Schwanzstück ) , klopft es recht durch ,
schabt es sauber ab , schneidet dieAdern und Fasern
rein davon , hackt einige Charlotten - Zwiebel und
Zitronenradlein sein , vermengt sie mit Salz und ge¬
stoßenen Nagelein , reibt dag Fleisch damit ein , und
läßt eS 1 oder s Stunden stehen , zerlaßt dann
in einer breiten irdenen Schüssel ( weil das Zinn
gerne schmelzt ) ein ziemlich großes Stück Butter ,
schneidet das eingeriebene Fleisch zu Messcrrück -
dicken Stückchen , legt sie kreutzweise in die zer -
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lasseue Butter , reinigt 4 Loth Sardellen oder ei¬
nen gewaßerten Häring , gratet sie aus , schnei ?
der sie fein , streut sie auf dasFleisch , thut eini¬
ge Zitronenradlein nebst einem Glase Wein da¬
zu , deckt es zu , läßt es so lange kochen , bis das
Fleisch mürbe ist , und giebt es in seiner eigenen
Sauce auf den Tisch . Sollte es zu sehr einge¬
kocht haben , so wird mit Wasser nachgeholfen .

Englisches Rindfleisch .

Dazu gehört ein fleischiges Stück von 6 bis
-/ Psnnd , oder auch das Rippenstück von dcrDe -
cke . Man muß solches recht klopfen , hernach
schneidet man mit einem spitzigen Messer viele Lö¬
cher hinein , in das eine Loch thut man ein Stück¬
chen Speck , in das andere einen Charlotienzwie -
bel , wieder in ein anderes ein Stückchen Zitro¬
nenschale u . s. f. Nun reibt man es mit Pfeffer,
Salz und Nagelein ( Gewürznelken ) ein , thut es
in ein Geschirr , einen Schoppen Essig darüber ,
ein paar Lorbeerblätter , etliche Wachholdcrbeere
und ein Stückchen Rosmarin dazu , deckt es mit
einem Tuche zu , und laßt eS 3 Tage lang stehen ,
hernach legt man das Fleisch in eine irdene Schüs¬
sel oder tiefe Bratpfanne , gießt die Baitze nebst
einem starken Schöpflöffel voll Fleischbrühe dazu ,
bestreicht einen Bogen Papier stark mit Butter ,
überstreut ihn mit Salz , Pfeffer und Nagelein ,
und legt ihn über dasFleisch , noch zwei) Bogen
unbestrichenes Papier darüber , und bringt es in
den Backofen . Es braucht s volle Stunden , bis
es fertig ist , und muß öfter mit der Brühe Über¬
gossen werden .
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Eine Speck - Sauce dazu .
Man röstet in einem Stückchen Butter einen

Kochlöffel voll Mehl braun , nimmt eine fein
geschnittene Zwiebel und 4 Loth in Würfel ge¬
schnittenen Speck dazu , dampft es in dem Mehl
ab , und rhur daun 6on der Sauce des Rindflei¬
sches eineu Löffel voll daran . Sollte die Sauce
noch zu scharf seyu , so gießt mau etwas Wasser
daran . Wenn es durchgekocht hat , stellt man die
Sauce besonder zu dem Rindfleisch auf , uud
schöpft zuvor daö überflüssige Fett davou ab . Auch
eine Sardellen - oder Kappern .' Sauce kann dazu
gegeben werden .

Gedämpftes Rindfleisch .

Ein Stück fleischiges Rindfleifch von ? bis
4 Pfund wird wohl geklopft nnd abgewaschen , mit
Stückchen Speck , die zuvorin untereinander ge¬
mengten Pfeffer . Salz , Nagelein und Zitronen¬
schalen umgekehrt werden , stark gespickt , und in
eine zu dem Fleisch passende Kachel oder Kastrol ,
worein vorher aufden Boden Fingerslange Stück¬
chen Holz gelegt worden sind , gerhan . Nun wird
halb Wein und halb Fleischbrühe oder Wasser da¬
zu gegosseir , bis es dem Rindfleisch gleich kommt .
Alsdann thnt man ein paar mit Nägelein gespick¬
te Zwiebel , ein Lorbeerblatt , etliche Zitroneurad -
lein und ein Slückchen Speck dazu , und laßt es
so lange fest zugedeckt kochen , bis es weich ist .
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten wird ein
Kochlöffel voll Mehl in einem Stückchen Butter
braun geröstet und an die Sance getkan . , Ehe
man ' s anrichtet , wird die Sauce durch einen Sei¬
her getrieben , über das Fleisch gegossen und ein
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wenig geschnittene Zitronenschalen darüber ge¬
streut .

Gehacktes Rindfleisch .

Für 6 Personen schneidet man ? Pfund Rind ?
fleisch von der Schooß oder dem Schlachtbraten
klein , thut 4 koth Niernfett , einige Charlotten ?
Zwiebel nebst den Brosamen von 2 Semmeln da ?
zu , backt alles zusammen klein , nimmt es in eine
Schüssel , thut Salz , Muscaten , Pfeffer und
Nagelein darunter , und knaret es mit einem Ey
recht dnrch , bestreicht hierauf eine Servierte mit
Butter ; bestreut sie mit Semmelmehl , thut die
Masse darein , bindet eS zu ? daß es schön rund
lmd der Bindfaden nicht weit von der Masse ge¬
bunden ist , hangt eS in Fleischbrühe , und laßt
es eine starke Stunde kochen . Alsdann wird der
Bindfaden abgemacht , der Knopf behutsam auf
eine Platte gelegt , und nach Belieben eine Sar¬
dellen - Kappern - Zitronen ? oder Petersilien ?
Sauce dazu gemacht .

Grillivtes Rindfleisch mit Esdragsn .

Von einem fleischigen Stück Rindfleisch wer¬
den möglichst dünne Stücke geschnitten und mit
dem Messerrücken geklopft . Alsdann schneidet
man Petersilie und Charlottenzwiebel fein , legt
beydes in ein Stückchen Butter , und streut einen
kleinen halben Kochlöffel voll Mehl darüber ; hat
dieses ein wenig gedämpft , so thut man einen klei¬
nen Schöpflöffel voll Ins oder Fleischbrühe , 2
Eßlöffel voll Esdragon ? Esslg , ein wenig kleinge¬
schnittene Zitronenschalen und etwas Gewürz -
Nelken ( Nagelein ) dazu . Nun legt man das ge¬
schnittene Fleisch darauf , streut etwas Salz dar ?
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übcr , drückt den Saft von einer halben Zitrone
darauf , und läßt es zugedeckt kochen . In einer
halben Stunde ist das Fleisch fertig , dann wird
cö wie das Rindfleisch aufgestellt .

Grillirtes Rindfleisch auf andere Art .
Hiezu nimmt man 2 bis 3 Pfund von demselben

fleischigen Stucke , welches zu einem Loeuk » 1a
inoä «z ( Böf a la Mod ) genommen wird , schnei¬
det halb Fingers dicke runde Scheiben , klopft sol¬
che mit dem Messer in die Kren ; und die Quer
brav durch , überstreut jedes Stückchen mit Pfef¬
fer , Salz und Nagelein , bestreicht es mit zer¬
lassener Butter , uni> legt es auf einen zuvor schon
auf Kohlen gesehten Nost . Wenn sie nun anf
beyden Seiten gelb sind , so röstet man in einem
Stückchen Butter einen kleinen Kochlöffel Mehl
braun , thut ein Glas Wein , einen Schöpflöffel
voll Fleischbrühe , ein Lorbeerblatt und einige Zi¬
tronen - Radlein daran . Alsdann legt man das
Fleisch in die Sauce , laßt es eine Stunde durch¬
kochen , richtet es dann anf eine Platte an , und
garnirt cö mit geschnittenen Zitronenschalen .

Hamburger Ochsen / oder pöckelfleifch
wozu man Senf , mancherlei) Gemäße und Saucen

geben kann .
Dieß wird , nachdem es einen Tag zuvor , wenn

es ein großes Stück oder stark geräuchert ist , in
Wasser eiugeweicht worden , mit kaltem Wasser
und allerlei) Kräutern zugesetzt , und nur langsam
( im ganzen wie das frische Ochsenfleisch ) gekocht ,
bis es weich ist . Eö kann auch kalt aufgestellt
werden .
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Wir wollen hier die Methode anführen , die
wir selbst bey ' m Einsalzen und Räuchern beob -

d achtet haben .
Das Fleisch muß von einem recht guten fet¬

ten Ochsen seyn . Man nimmt entweder die Hey¬
den Brnstkerne , wovon nur die Spiße , die durch
den Stich gelitten hat , abgeschnitten wird , oder
die Rippe mit der Decke , wovon die stärksten
Knochen weggehauen werden , auch die hintern
guten Stücke können dazu gebraucht werden . Nun
vermengt man 2 Theil Salz mit l Theil Salpeter ,
reibt jedes Stück des Fleisches auf einem Tische
recht damit ein , streut unten in das dazu bestimmte
Geschirr eine Handvoll Salz , legt das eingerie¬
bene Fleisch so fest wie möglich darein , füllt die
leeren Räume wo möglich mit kleinen Stückchen
aus , streut dann wieder Salz darüber , legt rei¬
ne Bretter darauf , und beschweret sie mit säu¬
bern Steinen . Hat man einen eigendsdazu ge¬
machten Stander ( Stande ) mit einer Presse , so
ist es noch besser . Wenn das Fleisch i4Tage ,
oderwenn eS große Stücke sind , 3 bis / .̂ Wochen
im kack gelegen hat , kann es in kalten Rauch auf¬
gehängt werden . Je langsamer das Fleisch ge¬
räuchert wird , desto besser wird es ; ein warmer
Rauch macht das Fleisch von aussen schwarz und
Hart , und von innen ist ' S nicht fertig .

Ochsenfleisch auf italiänifche Art .

Man nimmt vom Schwanz - ( Schweif-) Stü¬
cke , so viel man nöthig hat , klopft es recht durch ,
schneidet ein Stückchen Speck und 4 koth magern
Schinken länglicht , Basilicnm , Thymian und
Esdragon ebenfalls ganz fein , vermengt diese
Kräuter mit gestoßenen Nägelein und Pfeffer ,
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kehrt das Geschnittene darin um , macht in das
Fleisch runde Oefnungen , spickt eö damit / reibi
es außen mit Salz ein , stoßt ein Viertelpfund
geschnittenen Speck in Mörser mir etwas Knob¬
lauch , Thymian , Basilicum , mengt etwas Nä -
gelciu und Pfeffer darunter , thut dieß zusammen
in ein Geschirr , in welches das Fleisch gerade
paßt , legt dieses ans das Gestoßene , Lorbeer¬
blätter und einige in Scheiben geschnittene Zwie¬
bel darüber , deckt es fest zu , t . >ß sein Dampf
heraus gehen kann , seht es auf schwache Kohlen ,
laßt es 4 bis S Stunden langsam kochen , ( damp¬
fen ) , wendet es öfter , thut , wenn es anfangt
gelb und die Sauce kurz zu werden , einen Schöpf¬
löffel voll Fleischbrühe und ein starkes Glas Wein
dazu , läßt es allgemach fortkochen > bis das Fleisch
gelind oder mürbe ist , nimmt eö dann in ein
anderes Geschirr , schöpft die Fette rein ab , treibt
die Jus durch ein feines Sieb , drückt den Saft
von einer Zitrone daran , setzt eS wieder auf schwa «
che Kohlen , daß es immer bis zum Anrichte «,
beiß bleibt , und garnirt es , wenn es auf die
Platte gelegt ist , mit kleingeschnittenen Zitronen¬
schalen . " ^

Anmerk . Sollte die Sauce nicht dicklecht scyn ,
so werden ein paar Messerspitzen voll Mehl im Bukter braun geröstet und daran gethan .

Raltes Rindfleisch .

Hat man kaltes mageres Rindfleisch übrig ,
so schneidet mau es in dünne langlichte Stück -
cheu , legt solche auf ein Plattchen , Uttd über¬
streut sie mit fein gehackter Petersil «? , vermengt
dan >: fein gehackte Charlotten - oder andere Zwie -
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bel mit Pfeffer , Salz , EßigundOehl , und

stellt eS besonder dazu auf .

Rindfleisch , mit Rartoffeln .

Wie man das ( versteht sich gute ) Rind -

oder .- Ochsenfleisch sieden soll , habe ich schon im

ersten Theil gesagt , und will jetzt nur noch er¬

innern , daß man jedes Stück , es sey nun groß

oderklein , klopfen , und entweder abschaben oder

waschen , und in einem nicht zu großen Topf mit

kaltem Wasser zusehen muß . — Wenn die Brü¬

he gut werden soll , nimmt man uur s Maaß

Wasser zu 2 Pfund Ochsellfleisch , ( man soll es

uiemalö zu stark sieden lassen ) , und salzt es erst

nach dem Abschäumen ; was man von Wnrzeln

darein thnn kann , ist gut , man kann auch einen

mit 3 Gewürznelken besteckten Zwiebel und ein

Lorbeerblatt dazu rhun . Wenn das Fleisch auf

diese Art fertig ist , so kann man es zn jeder Sup -

« pe gebrauchen . Die Kartoffeln dazu werden roh

geschalt , und wenn sie groß sind , in 4 Theile

geschnitten , dann thut man ein großes Stück

Butler in eine Kachel , legt die zerschnittenen

Kartoffelschniße Stück für Stück nebeneinander ,

streut klein geschnittene Petersilie , etwas Salz ,

Ingwer und Pfeffer darüber , deckt es zu , laßt

es miteinander dampfen , und gießt dazwischen

immerein wenig Fleischbrühe dazu , bis die Kar¬

toffeln weich sind . Wenn das Fleisch angerich¬

tet ist , werden die Kartoffeln in der Ordnung

herumgelegt .

Rlopffleisch .

Man schneidet ebenfalls yon einem fleischi¬

gen Stücke runde Scheiben , macht sie aber ett



was dicker als bey ' m grillirten Fleische / und
klopft sie recht stark . Nun macht man in einer
Kachel ein ziemliches Stück Butter gclb , legt das
Fleisch darein , braret es ans bcyden Seiten gelb ,
gießt dann einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe dar¬
über , thut eine mit 4 Nagelein besteckte gan¬
ze Zwiebel , ein Lorbeerblatt und etwas Salz
darcin , deckt es zu , und laßt es langsam kochen .
Wenn die Sauce knrz eingekocht ist , gießt man
Wasser oder Fleischbrühe nach ; ist das Fleisch
weich , so thut man einen Kochlöffel voll brannes
Mehl daran . Ist die Sauce wieder kurz einge¬
kocht , so wird es , nachdem man znvor das Fett
davon abgeschöpft hat , angerichtet , die übrige
Sauce wird durch einen Seiher getrieben , und
über das Fleisch gegossen .

Rindfleisch mit Rräutern .
? Pfund Rindfleisch oder so viel man braucht,

werden etwas mehr als halbgar gesotten . In ,
dessen schneidet man einen halben Zwiebel , et¬
was Petersilie , ein wenig Thymian und Kappern
fein untereinander , nimmt dann in ein Fußtip -
pen ( Kachel ) , die zu dem Fleische groß genug
ist , 4 Loch Butter , dampft das Geschnittene dax -
inn , thut einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe ,
Salz und Pfeffer dazu , und legt das Rindfleisch
darauf. Will man es säuerlich haben , so thut
man Zitronensaft oder ein wenig Essig darein ,
deckt es dann zu , und laßt es auf Kohlen lang¬sam kochen . Es muß öfter umgewendet wer¬
den , und wann die Sauce kurz eingekocht ist ,
wird immer wieder ein Löffel voll Fleischbrühe
daran gethan . Bey ' m Anrichten darfeö aber nicht
viel Sauce haben .

O ch se n f l e i sch .
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Rindfleisch mit einer Rruste .

Mcm siedet ein Stück Rindfleisch , wie man
es in der Größe braucht , und welches oben
Fett hat . DaS beste Stück ist von der über -
zwerchen Rippe ; oder die Rippe mit der Decke ,
oder der Brustkern . Hat man das überzwerche
Stück , so muß man nach dem Sieden die dicke
obere Haut ablösen , bey dem Brustkern aber ist
nur ein dünnes Häutchen abzulösen . Alsdann
reibt man ein Milchbrod auf dem Reibeisen , ver¬
mengt dieses , oder auch eine starke Hand voll
Semmelmehl oder fein geriebenes gewöhnliches
Vrod mir einer fein geschnittenen Zwiebel , Pe¬
tersilie , ("ebenfalls zuvor fein geschnitten ) Salz
und ein wenig Pfeffer und Ingwer . Nun legt
man das gesottene Fleisch auf eine Platte ,
thur etwas Fleischbrühe dazu , bestreicht das Fleisch
mit einem zerklepperten Ey , streut das vermeng¬
te Brod Finqersdick darauf , begießt die Kruste
mit einem Stückchen zerlassener Butter , und
stellt das Fleisch in den Backofen , bis die Kruste
gelb ist .

Sauce dazu .
In einem kleinen Stückchen Butter röstet man

einen Kochlöffel Mehl gelb , dampft herauf eini¬
ge fein geschnittene Charlottenzwiebel nebst ? ge¬
reinigten und ebenfalls fein geschnittenen Sardel¬
len in dem Mehl ab , thut einen Schoppen Fleisch¬
brühe , ein wenig klein geschnittene Zitronenscha¬
len und etwas Zitronensaft dazu , und laßc es ko¬
chen , Hat die Sauce durchgekocht , so wird sie
auf eme Platte angerichtet , das Rindfleisch dar -
aufgetegt , und so ans den Tisch gegeben .
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Rindfleisch a moäc la i17od )
Von einem Hinter 5 oder Schwanzstück klopftuian ö bis 6 Pfund stark , macht dann ziemlich

rundeLöcher darein , schneidet 4 gewaßerteSar¬
dellen , etliche Stückchen Rockenboll , ein wenig
Thymian undEsdragon alles untereinander klein ,mengtSalz darunter , theilt dieß in die — in das
Fleisch geschnittenen Löcher aus , legt uun iu eineKastrol oder Kachel Speckscheiben und etwas
Schinken , das Fleisch darauf , nimmt einige
Zwiebel , etliche Sellen - und Petersilien , Wur¬
zeln , einige gebähte ( geröstete ) Brodschnitten ,einen Schoppen Wein , einen halben Schoppen
Essig und einen Schoppen Wasser dazu . deckt den
Deckel darauf , verklebt mit Taig recht de » Randdes Deckels , daß nirgends kein Dampf heraus
kann , seht es dann in einen Backofen oder anfKohlen , läßt es 5 bis 6 Stunden darum däm¬
pfen , öffnet dann das Geschirr , schöpft das Fett
ab , nimmt das Fleisch in ein anderes Geschirr ,treibt die Sauce darüber durch , uud erhält esuur warm , wenn das Fleisch weich ist . Bey ' m
Anrichten kann es mit Zitronenscheiben undLor ?beerlaub garuirt werdeu .

Ochse » ' oder Rindfleisch mit Reis .
Das Stück Fleisch , das man nehmen will ,muß saftig und 5 bis 4Pfund schwer seyn , undweich gekocht werden . Ein Viertelpfund sauber »

gewaschener Reis wird mit eben so viel frischerButler und einem starken Schöpflöffel voll Was¬ser beygeselzt , und wenn dieses eingekocht hat ,
so wird es mit ein wenig Fleischbrühe aufgefüllt .Wenn es recht weich und dick gekocht ist , läßt
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man es in einer Schüssel abkühlen , thut etwas

Salz und Mnscaten dazu , und rührt das Gelbe

von 6 Eyern daran . Nun legt man das Rind¬

fleisch auf eine Platte , gießt ein wenig Fleisch¬

brühe dazu , streicht den angerührten Reis 2 Fin¬

gerdick darüber , und backt es im Ofen gelb . Zu

diesem gibt man eine Zitronen - Sauce , welche

Heyden Saucen ( im erstenTheile ) angezeigt ist .

Nouttrtes oder gewickeltes Rindfleisch .

Für 4 Personen nimmt man 2 Pfund mageres

Rindfleisch , schneidet es zn ? Finger breiten ,

anderthalb Finger langen und eines starken Mes¬

serrücken dicken Stücken , klopft solche wohl ,

schabt sie ab , schneidet eine Zwiebel mit 4 ge¬

waschenen und ausgegräteten (Sardellen fein zu¬

sammen , thut unter dieses ein wenig Pfeffer ,

Nagesein und so viel Semmelmehl , als zwischen

4 Fingern gefaßt werden kann . Dieses alles ,

das Fleisch ansgenommen , wird zusammen ver¬

mengt ; die Stückchen Fleisch werden auseinan¬

der gelegt , dann eines Messerrücken dicke und 2

Fingerbreite Stückchen Speck geschnitten . Nuil

wird jedes Stückchen Fleisch mit der vermengte »!

Zwiebel , Sardellen u . s . w . überstreut , auf je¬

des überstreute Stückchen Fleisch ein Stückchen

Speck gelegt , dauu sangt mau an , jedes Stück¬

chen Fleisch an dem einen Ende aufzurollen , f »

daß der Speck in die Mitte kommt , nnd um¬

bindet jede Rolle mit einem Faden . Wenn sie

alle gebunden sind , so bestreut man sie ein wenig

mir Salz , und macht sie in einer Kachel mit ei¬

nem Stückchen Bntter auf beyden Seiten gelb .

Hierauf strent man so viel Mehl darüber , als

man zwischen 3 Fingern fassen kann ; ist das Mehl
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in dem Fett gelb gemacht / so thttt man einen fad

Schöpflöffel voll Fleischbrühe , ein paarRadlcin Ke >

Zitronen und ein Lorbeerblatt dazn . Sind die uni

gerollten Stückchen weich , undistdieSauce knrz das

emgekocht , so werden sie angerichtet » zwi
nev

Roulade vonRindfleisch mit Farce ( Fülle . ) W

Wenn das Rindfleisch , wie das vorige , ge ? los

schnitten und recht geklopft ist , ( welches man bey un

jedem O ^hse » fleisch beobachten muß ) so wird es

auf einem Brett aufeinander gelegt , dann ein >

Pfund mageres Rindfleisch mit ^ Pfund Speck

oder Niernfert , etlichen Charlottenzwiebeln und

ein wenig Zitronenschalen fein gehackt und in eine uu

Schüssel gethan , man nimmt alsdann eine kleine so

Hand voll Semmel - oder Mutschelmehl , Salz , Sc

Pfeffer , Nagelein und Muscatnuß , oder statt goj

dcs Gewürzes Krauler , nehmlich etwas Basili - de »

cum , Zitronenkraut und Esdragon dazu , und wo

r !iikrt dieses alles mit s Eyern und ? Eßlöffeln da >

voll süßem Rahm untereinander , überstreicht die läi

Stückchen Fleisch damit , rollt sie auf , umbindet S

jedes Stückchen mit einem Bindfaden , und behan - pa <

delt sie anfdie eben beschriebene Art . Es wird eine Zi

Sardelle » , oder KappernSauce dazu gegeben . B
ter

Eine große Roulade von Rindfleisch . ^

Man reibt das ganze dünne Bauchstück von S

emem Ochsen oder Rind mit 4 Loch Salpeter bei

und einer Hand voll Salz ein , und laßt es 4 Ta - B

ge lang liegen . Hierauf breitet man dasselbe sch

aufeinem Tisch auseinander , klopft es recht durch , ein

streut klein geschnittene Zwiebel , grob gestoßenen wi

Pfeffer und Nagelein darüber , rollt das Rind ? he

fleisch fest auf , und umbindet es stark mit Bind .- lre
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faden . Hierauf wird die Roulade in einem

Kessel oder Hafen mit kaltem Wasser , Kräutern

und Salz zugesetzt , und langsam gekocht , bis

das Fleisch weich ist , dann herausgeuommen und

zwischen 2 Bretter , wovon das obere mit Stei¬

nen oder Gewicht recht beschwert wird , gelegt .

Wenn es kalt ist , wird der Faden vom Fleisch

losgemacht , solches ganz auf die Tafel gesetzt ,

und Essig und Oel dazu aufgestellt .

tLinen Gchlachtbraten in des Beckers Ofen
zu verfertigen .

Ist der Schlachtbraten gehäutelt und gespickt ,

und mit Pfeffer , Salz und Nagelein überstreut ,

so wird er in ein reines Geschirr gelegt , ein

Schoppen geringer Wein oder Essig daran ge¬

gossen , ein leinenes Tuch , welches vorher mit

dem nehmlichen Wein oder Essig angefeuchtet

worden , über das Fleisch gelegt und 6 Tage

darin » liegen gelassen . Nun thnt man in ein

läiiglichtes Geschirr oder eine Bratpfanne einen

Schoppen Fleischbrühe , eben so viel Wein , ein

paar ganze Zwiebel , ein Lorbeerblatt , ein paar

Zitronen - Nadlein und eine Rinde schwarzes

Brod , umbindet das Fleisch mit einem mitBut -

ter bestrichenen und mit Pfeffer , Salz und Na¬

gelein bestreuten Bogen Papier , legt kleine

Stecklein ( Stabchen ) Holz in die Bratpfanne ,

den Schlachtbraten darauf , und setzt ihn in den

Backofen . Ist der Schlachtbraten etwa 4 Pfund

schwer und der Ofen nicht zu kalt , so ist er in

einer starken Stunde fertig ; wenn er angerichtet

wird , so treibt man die Sauce durch einen Sei¬

her darüber , nnd garnirt den Braten mit Zi¬

tronen - Radchen oderKappern -
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Gedämpfter Schlacht , oder L. inden - Braten .

Von dem ganzen oder halben Schlachtbraten

werden die Beine und das starke Fett abgeschnit¬

ten , dann wird er gehantelt nnd geklopft . Will

man ihn säuerlich haben , fo gießt man einen

halben Schoppen Essig darüber , läßt ihn eine

Stunde daran stehen , spickt ihn ixmn wie einen

andern Braten , belegt den Boden einer Kachel

mit dünnen Speckscheiben , überstreut das Fleisch

mit Salz , Pfeffer und Nagelein , legt es auf den

Speck , streue eine Hand voll feingeschnittene

Zwiebel darüber , deckt es zu , und macht es auf

Heyden Seiten gelb . Nnn gießt man einen

Schöpflöffel voll Fleischbrühe in den zurückge¬

bliebenen Eisig hinein , schütter dieß an das Fleisch ,

und dampft es so lange , bis das Fleisch weich

ist , danu röster man einen Kochlöffel voll Mehl

in einem Stückchen Butter , und rhut es nebft
etlichen Rädchen Zitronen nnd einem Lorbeerblatt

an die Sance . Wenn der Schlachtbraten durch¬

aus weich ist , wird das Fett von der Sauce ab¬

geschöpft , des übrige durch eincn Seiher gegos¬

sen und über das Fleisch angerichtet . Wer will ,

kaiin Morchen , Triffeln , Kappern und Cham¬

pignons daran thun . Auch ohne Essig kann er

auf diese Art gemacht werden .

Rindfleisch mit Selleri .

Auf 4 Pfund Rindfleisch rechnet man 4 große

Selleri - ( Zellerich . ) Wurzeln , pntzt und wascht

solche rein , und schneidet sie in Schnitze . Nnn

zerläßt man 4 Loch Butler in ciner Kachel , thnt

die zerschnittenen Sellcriwurzel » darein , streut ei¬

tlen kleinen halben Kochlöffel voll Mehl darüber ,

dämpft
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und dampft die Schnitze so darinn , daß sie weiß

bleiben . Alsdann thut man 2 Schöpflöffel voll

Fleischbrühe und etwas Mnscatnuß daran , und

laßt es so lange kochen , bis die Wnrzeln weich

sind . Wenn das Rindfleisch angerichtet ist , legt

man die Wurzeln in Ordnung darüber .

Ueberzogenes Rind - oder Ochsenfleisch .

Hiezu nimmt man ein saftiges Stück Fleisch ,

und wenn dieses weich gesotten ist , so vertnatet

man einen starken Kochlöffel voll weißes Mehl

in 4 Loch Butter , thut einen kleinen halben

Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe dazu , und rührt

es über dem Fener zu einer ganz dicken Sauce .

Wenn es einwenig gekocht hat , nimmt man es in
ein Geschirr und laßt es abkühlen , rührt alsdann

das Gelbe von 6 Eyern daran , thut etwas Salz

und Mnscatnuß dazu , legt das gesottene Fleisch

auf eine Platte , gießt etwas Fleischbrühe dar¬

unter , bringt dann den gerührten Guß darauf ,

und seht es in den Backofen . Wenn es gelb ge¬

backen ist , wird es auf den Tisch gegeben . Es

kann jede Sauce dazu aufgestellt , werden .

Rindfleisch wie wildpret zuzurichten .

Zum Braten nimmt man das Schooßstück von

etwa 6 Pfund , klopft eö , schabt es ab , reibt es

mit Salz , Pfeffer , Nageleni recht ein , thut in

ein tiefes irdenes Geschirr ein paar verschnittene

Zwiebel , einige zerquetschte Wachholdcrbeere , 2

bis 3 Lorbeerblätter und etliche Zitronenschalen ,

gießt einen Schoppen Wein und eben sovielEffig

daran , k ' gt das Fleisch hinein , deckt es mit einem

Tuche zn , laßtesLTage in dieser Baitze liegen ,

und wendet es taglich einmal um . Soll es nun
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gebraten werden , so befestigt man es an einem
Spieße , überstreut es noch einmal mir Salz ,
bratet es dann langsam und saftig , gießt dieMa -
rinade in die Bratpfanne , begießt den Braten
fleißig mit Butter und nnt der Baitze aus der
Bratpfanne , bis er fertig ist / richtet an , laßt die
Sauce durch einen Seiher laufen , schöpft das
meiste Fett davon ab , gießt das übrige über den
Braten , streut einen Eßlöffel voll Kappern darüber ,
belegt es mit Zitronenrädchen , und giebt es so
auf die Tafel .

Andere Art in lvildpret - Sauce .

Dicß muß vom Hinterstücke feyn ; 4 Pfund
sind für 7 bis 8 Personen genug . Man klopft
das Fleisch wohl , baitzt es auf die vorbeschriebe -
ne Art , laßt es nach 8 Tagen entweder ganz ,
oder schneidet es zu tauglichen Stückchen , setzt
es dann mit der Marinade oder Baihe in einer
Kastrol oder Kachel über einKohlenfeucr , gießt
Wasser oder Fleischbrühe daran , bis es über das
Fleisch geht , vermengt , wenn es halb fertig ist,
eine Hand voll geriebenes Brod mit einem Koch¬
löffel voll Mehl , röstet dasselbe in einem Sta¬
chen Butler oder Schmalz hellbraun , hackt eine
Zwiebel mit eiuem Stückchen Speck , dämpft ihn
ein wenig damit , löscht es mit ein wenig Essig oder
kaltem Wasser ab , treibt dann die Sauce von
dem Fleisch darum durch , und legt das Fleisch
dazu . Wenn dieses weich und die Sauce dick-
lecht ist » wird angerichtet .

Ochsenzungen mit durchgetriebenenAepfeln .

Man schalt 4 bis 6 sauere Aepfel , schneidet
sisMder , und das Kernhaus heraus , legt
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die Aepfel in eineKastrol oder meßingcnePfan »
ne , gießt halb Wein und halb Wasser daran ,
bis es über die Aepfel geht , thuc ein Stückchen
Zncker undZimmet , 2 ganze Nagelein und Zitro¬
nenscheiben dazu , deckt es mit einem passenden
Deckel zu , und laßt es über dem Feuer schnell
kochen . Wenn dieAepfel nun weich sind , treibt
man sie durch einen Seiher , und erhält sie auf
einer Platte warm . Ist die Zunge recht weich
und die Haut abgezogen , so wird sie zu 4 läng «
lichten Stücken geschnitten , mit einem zerklopften
Ey überstrichen , in Weckmehl umgekehrt , unk>
in heißem Schmalz gelb gebacken , dann auf die
durchgetriebenen Aepfel gelegt , und zu Tische ge «
geben -

Gebackene Ochsenzunge.
Man schneidet eine in Salzwasser weichgesot¬

tene und abgezogene Ochsenzunge in dicke runde
Scheiben , kehrt diese in einem zerklopften (ver -
klepperten ) Ey um , vermengt eine Hand voll
Semmelmehl mit ein wenig Salz , bestreut die
Zungenschnitten damit , und backt sie in heißem
Schmalz gelb . Man kann jedes Gemüß damit
gariiiren , auch zum Rindfleisch kann es als zwey -
tes Plättcheu gegeben , und mit Zitronensaft ge¬
gessen werden .

Gefüllte Ochsenzunge.
Wenn die Zunge in Salzwasser weich gesot¬

ten , und die weiße Hant abgezogen ist , so wird
sie der Länge nach von einander geschnitten , das
innere Fleisch pünktlich herausgeschnitten und mit
ein wenig Charlotten - oder andern Zwiebeln und
etwas Petersilie fein gehackt . Hernach röstet man
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in einem Stückchen Butler einen Kochlöffel voll
Semmelmehl gelb , thut es nebst etwas Salz und
Mnscatnnß au das Gehackte , rührt es mit 2
großen oder 3 kleinen Eyern an , füllt die aus¬
gehöhlte Zunge damit , und rhut es dann in ein
Geschirr , welches langlicht und breit genug ist ,
daß die 2 Stücke der gefüllten Zunge neben einan¬
der liegen können . Unten hinein legt man ein
Stückchen Bntter und die Zunge darauf, so daß die
gefüllte Seite in die Höhe sieht , dann bestreichtman sie mit zerlassener Butter , streut Semmel -
Niehl und Salz darauf , deckt einen mit Butterbestrichenen Bogen Papier darüber , und stellt
sie in einen nicht zu heißen Ofen ; wenn sie gelb
gebacken ist , wird sie auf eine Platte angerichtet .
Man kann jede Sauce , nur keine süße , dazu
aufstellen . Auch mit Zitronensaft wird sie gegeben .

Geröstete Ochsenzunge .

Wenn diese im Salzwasser weich gekocht ist,
wird die weiße Haut abgezogen . Ist die Zunge ,
wie oben gezeigt wurde , entzweygeschnitten , so wer¬
den dieStücke mitPerersilie , welche gehackt und mit
einem Kochlöffel voll Semmelmehl , Salz und
Pfeffer vermengt ist , auf beyden Seiren über¬
streut , und in — zuvor in einem breiten Geschirr
zerlasseneBntter gelegt . Sobald die Zunge auf
beyden Seiten schön gelb ist , legt man sie auf
einePlatte , drückt Zitronensaft darauf , und seht
sie wie das Ochsenfleisch auf. Auch eine Sauce
kann man dazu geben .

Ochsenzunge tn Rirschen - Sauce .

Man kocht , wie gewöhnlich , die Ochsenzunge
jm Salzwasser recht weich , zieht die weiße Haut
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davon ab , schneidet sie in der Mitte von einan »
Her , und gibt eine Kirschen - Sauce , wie sie bey
den Saucen ( im ersten Theil ) zu finden ist , dazu .

Ochsen - oder Rindszunge in einer Petersilien /
Sauce .

Die sauber gewaschene Zunge wird mit Salz¬
wasser zugesetzt und weich gesotten . Indessen
hackt man eine Hand voll Petersilie mit der Schale
und dem Mark einer halben Zitrone und einem
Stückchen Charlottenzwiebel ganz fein , zerlaßt
ein Stückchen Butter in einem breiten Geschirr ,
röstet einen starken Kochlöffel voll Mehl dunkel¬
gelb , dampft das Gehackte darinn , und gießt einen
starken Schöpflöffel voll Fleisch - oder Zungen -
Brühe dazu . Ist die Zunge weich , so wird die
weiße Haut abgezogen , die Znnge der Lange nach
viermal durchgeschnitten , in die Sauce gelegt ,
etwas Muscatnuß daran gethan , und wenn sie
in der Sauce durchgekocht hat , angerichtet . Man
kann auch ein Stückchen Häring darein schneiden ,
alsdann muß man sich aber im Salz in Acht
nehmen .

Ochsenzunge mit einer Rosinen - Sauce .

Wenn diese wie gewöhnlich recht weich gesot¬
ten , abgeschält und in der Mitte von einander ge¬
schnitten ist , so macht man folgende Sauce darüber :
Man schneidet ein Viertelpfund große Rosinen
zu Würfeln , wascht 4 Loch kleine Rosinen sau¬
ber , setzt dieses nebst einem Schoppen Wasser
! md einem Schoppen Wein , dem Saft von eincr
Zitrone nebst Mark , etwas kleingeschnittenen Zi¬
tronenschalen , 4 gestoßenen Nagelein , 2 Loch
geschalten und lang geschnittenen Mandeln und
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einem Stückchen Zucker in einem mitFüßen ver¬
sehenen Hafen oder Topfe auf Kohlen , röstet ,
ivenn die Rosinen weich sind , einen kleinen Koch¬
löffel voll Mehl daran , und laßt sie kurz ein «
kochen . Nun legt man die Zunge auf eine Platte,und richtet die Sauce darüber an .

Ochsenzunge mit Stachelbeeren .
Wenn die Ochsenzunge nicht ganz so weich ,

wie gewöhnlich , gesotten , die weiße Haut ab¬
gezogen , und durchaus mit dicken Speckstückchen
durchzogen ist ', so legt man dünne Speckscheiben
>in eine Kastrol oder Kachel , thut einige zerschnitt

' tcne Zwiebel , ein Lorbeerblatt , ein paar ganze
Nägelein auf den Speck , und legt die Zunge dar¬
auf , gießt ein paar Schöpflöffel voll Fleischbrühe
darüber , deckt es fest zu , und laßt es langsam
dämpfen , bis die Zunge vollkommen weich ist . Nunwirft man s Hände voll Stachelbeere , von denen
zuvor die Blüthe und die Stiele weggenommen
worden sind , in einen Topf oder Hafen mir sie¬
dendem Wasser . Wenn sie einmal aufgekocht ha¬
ben , so schüttet man sie in einen Durchschlag ,
hernach rührt man einen Kochlöffel voll Mehl mit
einem halben Schoppen Wcin glatt an , nimmt
eben so viel Wasser , ein Stückchen Zucker , et¬
was gestoßenen Zimmet und die abgeriebene Scha¬le von einer halben Zitrone dazu , und kocht dieß
zusammen über dem Feuer zu einer Sauce , thut
zuletzt die abgelaufenen Stachelbeere darein , und
laßt sie noch ein wenig mit durchkochen Nun wird
die Sauce zuerst auf eine Platte angerichtet , die
Zunge in der Mitte von einander geschnitten ,
in die Saure gelegt , und so warm zu Tische ge¬
geben »
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Brod - Sauce zum Rindfleisch .

Eine Hand vollBrosamen von altgebackenem
Cchwarzbrod reibt man am Reibeisen , mengt
einen Kochlöffel voll Mehl darunter , und röstet
eS in einem eisernen Geschirr mit einem Stück¬
chen Butter braun , thut dann einen fein geschnit¬
tenen Zwiebel nebst einem halben Trinkglase voll
Essig dazu , rührt eS mit Fleischbrühe oder Was¬
ser vollends an , thut noch ein paar Rädlein Zi¬
tronen , ein Lorbeerblatt , ein wenig Pfeffer , Nä¬
gele ! n und Salz darein , und läßt es eine Viertel -
simide kochen .

Lodragon - Sauce .

Man pflückt von dem Esdragon die Stiele
ab , schneidet ihn ganz fein , thut gute Cnlli ,
wenn man hat , dazu , und , und läßt es zusam¬
men ein wenig durchkochen . Hat man aber keine
Cnlli , dann wird in einem Stückchen Butter ein
halbes Kochlöffelchen Mehl hellgelb geröstet , der *
Esdragon darum gedampft , ein Schöpflöffel voll
gute Fleischbrühe , ein wenig Essig oder Zitronen¬
saft daran gegossen und durchgekocht Diese
Sauce gebraucht man zu jedem Fleisch , bcs ider
aber zum Rindfleisch .

Aninerk . Von Oliven kann auf die nehmliche
^Art eine Sauce verfertigt werden . Man macht nehm -

lich das Fleisch der Oliven von den Steinen ab ,

schneidet es zu langlichten Stückchen , und behau -
delt es wie den Esdragon .

Meerrettich Sauce .

Ein Viertelpfund geschälte Mandeln stoßt
wan fein , nimmt sie in 'eine Kachel , kuäcet einen
kleinen halben Kochlöffel weißes Mehl , und ei/
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uesEyes groß ftlsche ^Vutter nebst einem Eßlöffel
voll gericbiN .' M Meerectig darunter , rührt es
mit einem halben Schoppen 'Wein und eben so
viel Wasser an , thut ein Stückchen Zucker nebst
ein wenig Zitronenschalen dazn , läßt eö unter
beständigen . Rühren über dem Feuer kochen , treibt
es dann durch ein Haarsieb , und zieht es mit I
Eyergelb ab . Zum Rindfleisch ist diese Sauce
besonders gut .

Man streift woklzcinge Johannisbeere von
den Stielen «ch , setzt sie in einem Geschirre mit ein
wenig Wasser , erwas Zitronenschalenund einem
Stückchen Zimmet über das Feuer / läßt sie eine
Zeitlang kochen , rührt hierauf einen kleinen hal¬
ben Kochlöffel Mehl mit einem Schoppen rothem
Wein glatt an , gießt die gekochten Johannis¬
beere dnrch ein Haarsieb dazu , thut nach Belie¬
ben Zucker darein , und laßt es unter beständi¬
gem Rühren ein wenig kochen . Diese Saucekann ZU Goldschnitten oder aebacksnen Nalidin « »

^ yern nein , tput etwas sein gepackte Kappern ,
2 Eßlöffel voll Provenceröl , einen starken Eß - »
löffel voll Senf , ein wenig gestoßenen Pfeffer ,

, ' - und 2 bis 3 Eßlöffel voll Essig dazu , rührt alles
wohl unter einander , und stellt eS in einer Ha -
latiere kalt jum Rindfleisch auf.

Jshannisbeer - Sauce .
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Noch eine andere Art kalter Sauce .

Man nimmt eine Cl-arlotten - oder eine
andere halbe Zwiebel , Petersilie , ein Stück -'
chen Zitronenschalen und ein wenig Basilicum ,
( wenn dieses Kraut grün ist ) , schneidet dieß alles
ganz fein , rhnt es in eine Sanciere ( Soßiere ) ,
Salz und Pfeffer darunter , rührt es mit Es -
dragon oder auch auderm guten Essig an , und
stellt die Sauce zum Ochsenflcisch auf.

Noch eine kalte Sauce .

Einen Häring , der ein Milcher seyn
muß , wascht man , löst die Haut sauber ab ,
nimmt den Milcher heraus und in ein Geschirr ,
löst dann den Haring von den Gräten ab ,
stoßt ihn nebst dem Gelben von 3 hartgesottenen
tzyern , einem geschälten und in Stückchen ge¬
schnittenen BorSdorfer - oder anderem guten Ap¬
fel , einigen Charlotten - oder einer andern Zwie ,
bel fein , treibt es durch ein grobes Sieb , ver¬
rührt den bey Seite gestellten Milcher mir einem
hölzernen Löffel , »vmmr das Durchgetriebene nebst
etwas Provencer - Oel dazn , rührt es nun mit
gutem Essig zu einer Sauce , und giebt sie in einer
Sauciere zum Ochsenfleisch , auch zu Braten .

.Ordinaire Sauce von Petersilie zum Rindfleisch »

Eine Handvoll abgezopfte und gewaschene Pe¬
tersilie hackt oder schneidet man fein , röster in
einem Stückchen Butter einen halben Kochlöffel
Mehl gelb , dampft die Petersilie ein wenig dar¬
in « , löscht es mit ein wenig Essig und Fleischbrühe
ab , und laßt es zu einer dicklechten Sauce kochen .
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Oliven - Sauce .

Wir bekommen diese Frucht in Fäßcheu aus
Italien . Die Oliven sind grün , und haben einen
Stein , welcher bey Saucen heraus muß .

Man zerlaßt ein Stückchen Butter , röstet
darinn einen Kochlöffel voll feines Mehl dunkel -
gelb , dampft ein paar Charlottenzwiebeln / ein
wenig Speck / ein Stückchen Zitronenschalen und
Bastlicum , alles fein gehackt / in dem braun gc -
gemachten Mehl , gießt ein wenig Esdragom
Essig und gute Fleischbrühe oder Jus daran /
daß e6 eine dicklechte Sauce gibt , thut ein
wenig Pfeffer und Mnscatnuß darein , und
läßt die zuvor von den Steinen abgelösten Oliven
( 4 bis 6 Loch ) mit der Sauce kochen .

Diese Sauce kann zu gesottenem Ochsenfleisch ,
auch zu allen Arten Braten aufgestellt werden .
Man kann die Oliven auch zu dengarnirtenSalä .-
ten gebrauchen .

Speck - Sauce zum Rindfleisch .
Vier Loch geräucherten Speck schneidet man

nebst einer halben Zwiebel klein gewürfelt , röstet
alsdann in einem Stückchen Butter einen Koch¬
löffel voll Mehl braun / dämpft hierauf den ge¬
schnittenen Speck und Zwiebel darinn , löscht es
mit ein wenig Essig ab , gießt einen Schöpflöffel voll
Fleischbrühe daran , thut ein wenig Pfeffer , Nä -
gelein nebst Salz dazu , und läßt es zusammen
recht durchkochen / daß es dicklccht wird .
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Kleine Pasteten .

RIeine Pasteten von Fars ( Farce ) .
6in Pfund mageres Kalbfleisch und halb so viel
Niernfett schneidet man fein , sucht es hierauf mit
dem Messer durch , ob sich nichts mehr von der
Haut findet , uimmt dann beydcg mit ein wenig
fein geschnittenen Charlottenzwiebeln , Basilicum
und Thymian in einen Mörser , stoßt alles fein
jusammen , thut nach diesem einen halben einge¬
weichten und wieder ausgedruckten Kreußerweck
( Semmel ) nebst ein wenig Pfeffer , Salz und Mus¬
katnuß dazu , schlagt das Weiße von ZEyen , zu
steifem Schaum , stoßt solchen auch darunter ,
sticht nun von feinem Buttertaig kleine runde Bö¬
den , von der Größe eines kleinen Thalers ans ,
legt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech , streicht
von der Farce darauf , deckt ein anderes Blerichen
darüber , druckt sie nebe » Herumwohl an , daßsie
nicht schief aufgehen , bestreicht sie mit einem aufge¬
schlagenen Ey , macht oben eine kleine Oeffnung ,
backt sie in frischer Ofenhitze , und trägt sie noch
ganz heiß auf.

RIeine ' Pasteten mit Farce ( Fülle ) .

Elk Pfund Kalbfleisch vomNachbraten oder
don der Schale ( ekn Theil des Schlegels oder
der Keule ) schneidet man zu kleinen Stück¬
chen , macht das Hautige rein davon , nimmt
4 Loch frischen Speck , ein wenig Zitronenschale
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nebst etliche , , Charlottenzwiebeln dazu , hackt es
zusammen fem , reibt von einer Semmel oder

einem Weck die Hälfte aussen ab , weicht ihn in
süße Milch ein , druckt ihn fest aus , nimmt ihn
nebst dem gehackten Fleisch in einen Mörser ,
stoßt es recht durch , schlägt 2 bis 3 Eyergelb
daran , nimmt es , wenn es recht fein ist , in
eine Schüssel , tbut 2 Eßlöffel voll süßen Rahin
nebst Salz und Muscatenblüthe daran , und rührt
es recht untereinander . Nun sticht man von fei¬
nem Bnttertaig runde Blättchen aus , rhut von
der angerührten Farce darauf , bestreicht sie ne¬
ben mit einem verklepperten Ey , sticht ähnliche
Blättchen aus , sticht solche in derMitte mit einein

FiiMrhutaus , legt sie über die Farce , bestreicht
sie ebenfalls mit einem Ey / und backt sie im Ofen
gelb .

Rleine Französische Pasteten .

Eine Handvoll feines Mehl , ein ganzes Ey ,
einer welschen Anß groß Butter , Salz und et »
was laues Wasser nimmt man in eine Schüssel ,
niachr davon einen festenTaig , bearbeitet , ( schafft )
ihn anf dem Brett so lange , bis er nicht mehr
hängenbleibt , treibt ihn dann mit dem Wallholj
ans , bis er sich mit der Hand so dünn als feines

Postpapier ziehen läßt . Nun zerläßt man 4 Loch
Butter mit halb soviel Provencer - Oel , bestreicht
den ganzen Taig stark damit , rollt ihn wie eine
große Wurst zusammen , legt ihn über Nacht in den
Keller , schneidet den andern Tag mit einem warm
gemachten Messer Srücklein Blättleinweise in der
Runde und in der Dicke eines großen Thalers ab ,
bestreicht ein Blech mir Butter , legt die Blättlein
darauf , füllt eine weiße Fleischfarce darein , lege
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oben darauf wieder ein solches Vlcittlcin , druckt
sie nebenhernm recht hin ( Key ) , und backt sie , oh¬
ne sie zu bestreichen , in frischer Hitze . — Zur
Fülle hackt mau ein Stückchen mageres Kalbfleisch
mit 2 Loth Ochsenmark , ein wenig Zwiebel und
Petersilie ganz fein , und rührt dieses mit dem
Gelben von 2 Eyern , 2 Eßlöffeln voll dickemRabm ,
Salz und Muscatnnß an . Von dieser Farce
wird ein wenig auf jedes Blättlein genommen .
Statt des Rahms kann man auch Zitronensaft
nehmen , je nach dem der Geschmack ist . — Wird
das Fleisch zur Fülle nachdem Hacken im Mörser
fein gestoßen , so ist es besser .

Rleine Pasteten ohne Fleisch .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,
schlägt 2 ganze nnd 3 gelbe Eyer darein , gießt
einen halben Schoppen dicken süßen Rahm dazu ,
rührt 8 Loth feines Mehl nebst Salz und Mns-
catenblüthe darunter , bestreicht kleine Formeir
mir Butter , bestreut sie mit Semmelmehl , fülle
sie von der Masse halb voll , und backt sie im Ofeir
gelb . Sie können in einer Butter .' Sauce als
Gemüß gegeben werden .

Rleine Pasteten von Ras .

Von 2 Kreuzerwecken oder Semmeln reibb
tnan die Rinde ab , weicht das Innere in süß ?
Milch ein , rührt ein Viertelpfund Butter leicht,
schlagt s ganze und Z gelbe Eyer darein , druckt
den eingeweichten Weck fest aus , thur ihn nebst
4 Loth am Reibeisen geriebenem Parmesan - oder
andern « guten KaS , 3 bis 4 Eßlöffeln voll süßein
Rahm nno ein wenigMuscarblüthe zu der gerühr -
ten .Bntter , « nd rührt es recht leicht . Nun wer --
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den kleine Formen mir ausgewallten gutem But -
tertaig belegt , vou der Käsmaße eingefüllt , von
dem nehmlichen Buttel taig mir einem Deckel über¬
legt , oben kleine Oeffnungen darein gemacht , mit
einem Ey bestrichen , im Ofen gelb gebacken ,
und warm auf den Tisch gegeben .

RIeine Pasteten von Räs ohne Taig .
Diese Masse wird wie die vorhergehende ge¬

macht , nur wird noch das Weiße von 4 Eyern
zu Schaum geschlagen und unter die Masse ge¬
rührt . Daun werden kleine Formen ( diese kön¬
nen auch von weißem Papier gemacht werden )
mitBurrer bestrichen , mit Semmelmehl bestreut ,
von der angerührten Masse eingefüllt , im Ofen
oder in der Tortenpfanne gelb gebacken / und
warm aufgestellt .

Rleine Pasteten von Rarpfen .
Zu einem Dutzend Pastetleiu nimmt man einen

1 Pfund schweren Karpfen , zieht ihm , wenn
er abgeschlagen ist , die Haut ab , löst das Fleisch
von den Graten ab , schneidet eS zn kleinen Stück¬
chen , dampft es , nebst ein wenig zuvor fein
geschnittener Petersilie , Basilicum und Thymianin einem Stück Butter , nimmt es mit einem
Schaumlöffel in eine Schüssel , verrührt 5 Eyer ,
thut sie in die zurückgebliebene Sauce , macht sie
über dem Kohlfeuer zu gerührten Eyern , thut
siezu dem Fische , nimmt einen znvor abgeriebenen ,
in süße Milch eingeweichten und wieder fest aus¬
gedrückten Weck dazn , stoßt alles zusammen im
Mörser fein , und rührt es in einer Schüssel mit
dem Gelben von 4 bis 6 Eyern nebst dem Saft
voll eitler Zitrone und Salz , Pfeffer und Muß?
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catennuß an . Nun werden kleine Pastetenformen
mit Vuttertaig belegt , von der Farce eingefüllt ,
oben mit geriebenem Milchbrod überstreut , mit
einem dünnen Vlättlejn Butter belegt , im Ofen
gelb gebacken , und warm auf den Tisch gegeben »
Es ist sehr gut , wenn bey allen Sorten Pastetlein
jedesmal die Formen mit Butter bestrichen und
mit feinem Semmelmehl bestreut werden »

Pastetlein von Rarpftnmilchen ,

Man nimmt aus einem oder mehrern Kar¬
pfen die Milchen , blanfchirt sie ein wenig im Salz --
wasscr , schneidet sie zu kleinen Stückchen , unge -
fehr so groß wie eine Auster , schneidet 4 Loch
gewasserte und ausgegrätete Sardellen , eine
Charlotten ? Zwiebel und ein wenig Petersilie
ganz fein , dämpft dieß in einem Stück Butter
mit den Karpfenmilchen , nimmt den Saft von
einer Zitrone nebst 'Salz , Muscatblüihe und ein
wenig Pfeffer dazu , laßt dieß , wenn es fertig ist,
auf einem Teller erkalten , legt nun in Pastetenfor¬
men Blattlein von dünnem ausgewMemButter -
raig , bestreicht solche ein wenig mit Ey , nimmt
dann von den Milchen in jedes 1 oder 2 Stück¬
chen nebst etwas Sauce , streut geriebenes Milch¬
brod oder Semmelmehl darüber , und legt oben
auf jede Form ein Stückchen Butter . Die Pastet¬
lein müßen etwas schnell gebacken und warm auf¬
gestellt werden .

A n n , er k . Es können auch von Häringsmilchen

solche Pastetlein verfertigt werden , nnr muß man

diese ein paar Stunden wässern . Sie schmecken wie

Austern .
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RleincHachis - (gehackte ) Pasteten .
Ein Pfund mageres Kalbfleisch und ein Vier¬

telpfund frischesNierufett schneidet man zu klei¬
ne » Stückchen , dämpft beydes nebst einigen Char¬
lotten - Zwiebeln uud ein wenig Thymian in einem
Stückchen Butter , so daß das Fleisch ganz weiß
bleibt , nimmres , wenn es weich ist , heransanf
ein Brett , hackt es nebst 2 Eßlöffeln vollKappern
klein , legt es in ein Geschirr , rhutSalz , Mus-
cakblüthe nebst dem Saft von einer halben Zitrone
dazu , und rührt es mir dem Gelben von 2 Eyern
untereinander ^ Alsdann wallt man von seinem
Bnttertaig eines Thalers groß ruude Messer ?
rückendickc Blattchen , streicht von dem Hachis
ein wenig darauf , deckt ein eben so großes Blatt¬
chen Taig darüber , druckt sie neben mit dem Fin¬
ger zu , daß sie beysammen bleiben , macht oben
eine kleine Oeffnuug darcin , bestreicht sie mit ei ?
nein Ey , backt sie im Ofen gelb , und giebt sie
warm zu Tisch .
Lämmer - oder Hammels / Carininade als pastet ,

lein zu geben .
Man haut von der Carminade ( (üardonaäe ) ,

wie gewöhnlich , nur den untern Knochen ab , streift
das Fleisch am Ripplein ganz zurück , klopft es
bann wohl , dämpft von allen Arten feiueKräu -
ter , auch Zwiebel — ganz klein geschnitten — in ei¬
nem guten ( ziemlich großen ) Stück Butter mit
dem Fleisch ( statt der Butter kann auchProven -
veröl genommen werden ) , und legt sie zum Er¬
kalten heraus , bis ein wenig Farce ( Fülle ) ver¬
fertigt ist . Zu derselben fchnetder man von ge¬
bratenem oder auch frischem Kalbfleisch ein Stück -

ch en
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chen , hackt es dann mit ein wenig Petersilie ,

ein paar Charlottenzwiebeln , etwas Zitronen ?

schalen , auch Zitronenmark und Kappern ganz

fein , rührt es in einem Geschirr mit dem Gelben

von 2 Eyern an , Salz und Muscarbluthe , und

wenn es nicht piquaiit ( pikant oder scharf ) genug

ist , noch ein wenig Essig oder Zitronensaft dar¬

an , thnt , wenn der Vuttertaig verfertigt ist ,

auf jedes der Nipplein etwas Farce , legt die

Stückchen so auf dem Taig herum , daß oben

und unten Farce kommt , schlagt über jedes Ripp¬

lein den Taig , und drückt es neben herum an ,

daß es die Form der Carminade bekommt , das

Bein aber muß heraussehen . Alsdann schneidet

man den Taig mit einem heißgemachten Messer

recht nach der Form , macht oben eine kleine Oef -

uung , legt die — auf dtese Art eingewickelten

Nipplein auf ein mit Mehl bestreutes Blech ,

bestreicht sie mit aufgeschlagenem Ey , backt sie

in frischer Osenhitze , und giebl sie warm zu

Tische .

RIeine Leberpasteten .

Zu 12 Pastetlein reibt man einen Weck aus¬

sen ab , weicht das Innere in gute süße Milch

ein , hackt hieranf eine halbe Kalbsleber klein ,

treibt sie durch einen Seiher , thut ein wenig

Petersilie , Charlolrenzwiebel , ein Stückchen Zi¬

tronenschale und ein wenig Thymian oder Ma¬

joran , alles fein geschnitten , dazu , dampft es

in einem guten Stück frischer Butter , drückt

den eingeweichten Weck fest aus , thut ihn auch

dazu , nimmt es zusammen in eine Schüssel ,

streut Salz , Pfeffer und Mnscamuß darüber ,

drückt den Saft von einer Zitrone dazu , und
5
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rührt es mit dem Gelben von 4 Eyern nnd eini¬

gen Eßlöffeln voll branner Ins oder kräftiger

Fleischbrühe an . Nun werden kleine blecherne

Pasterenformen mit dünngewälltem Bnttertaig

ausgelegt , mit der Farce eingefüllt , mit einem

geriebenen — zuvor mit etwas zerlassener Butter

angefenchtetem Milchbrod überstreut , im Ofen

schön gelb gebacken und warm aufgetragen .Das Milchbrod kann auch weggelassen werden ,
RIeine Pasteten von Spinat .

Man nimmt ein großes Kalbsbricslein oder

s kleine , blanschirr sie im Wasser , schalt das

Häurchen rein davon <ch , schneidet sie in kleine

Stückchen , nimmt eine Charlottenzwiebel , ein

wenig Petersilie und Basilicnm , alles fein ge¬

schnitten , laßt dieß nebst demBrieslein in einem

Stückchen Butler dampfen und dann erkalten ,

weicht das Innere von einem Kreutzerweck in

süßen Nahmein , stoßt dann das Bneslein nebst

dem ausgedruckten Weck fein in einem Mörftr ,

nimmt es mit einem Stückchen frischer Butter in

eine Schüssel , rührt es mit einein ganzen Ey

und dem Gelben von 4 andern wohl ab , und

zuletzt noch Salz , Mnscatblüthe und so viel Spi¬

nattopfen darein , bis es schön grün wird , legt

dann in kleine Pastetenformen Blättlein von dünn

ausgestochenem Buttertaig , füllt sie von der ge¬

rührten , Masse ein , legt auf jede Form wieder

ein Blättchen , bestreicht sie mit verkleppertem

( aufgeklopftem ) Ey , backt sie im Ofen gelb , und

qiebt sie warm zu Tische . Hat man von der im

Anhange angezeigten Bechemelle , so nimmt man

2 Eßlöffel voll in ihrer wahren Dicke dazu »
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Reio - Paftetlein .

Zu , 2 Pastetlein verfertigt man einen Na «
gout von einem Kalbsbrieslein und Euter , oder
eine Farce von übriggebliebenemBraten oder
Fischen , belegt kleine Pastetenformen mitButter -
taig , und theilt den Ragout oder die Farce kalt
darum aus . Hieraufbrüht man ein Viertelpfund
verlesenen Reis mit kochendem Wasser an , nimmt
ihn nach einer Viertelstunde mit dem Schaum¬
löffel in eine halbe Maaß siedende Milch , laßt
ihn ganz dick einkochen , stoßt ihn , wenn er er¬
kaltet ist , in einem Mörser mit 6 Loch frischer
Butter , rührt eö in einerSchüssel mit dem Gel¬
ben von 5Eyern an , und thuc etwas Salz und
Muscatblürhe daran . Nun wird anf ein jedes
Pastetlein ein Eßlöffel voll davon über den Ra¬
gout gethan , ein wenig geriebene Semmel oder
Milchbrod darüber gestreut , im Ofen gelb geba¬
cken , und warm aufgetragen .

G e m ü s s e .

Grüne Bohnen auf gewöhnliche Art .

Ä5enn sie Kerne haben , werden sie abgezogen ,
entweder von einander gebrochen oder geschnitten ,
und gewaschen , in das dazu bestimmte Geschirr ge¬
than . Wird Hammclö - oder Schweinefleisch

5 *
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dazu genommen , so legt man solches gleich zwi¬
schen die Bohnen , thut das gehörige Salz , et¬
was geschnittene Petersilie und ganzes Bohnen¬
kraut ( auchJsop genannt ) dazu , und zwar dicß
alles über die Bohnen , gießt siedendes Wasser
darüber , und laßt es kochen , bis das Fleisch
weich ist . Indessen wird eineZwiebel nebst ein
paar Glaichen ( Stückchen ) Knoblauch geschnitten ,
ein Stücklein Schmalz oder Butter zerlassen oder
heiß gemacht , Mehl ( etwa 2 Kochlöffel voll ) braun
darum geröstet , und die geschnittene Zwiebel ncbst
Knoblauch darinn gedampft . Alsdann nimmt
man das Fleisch aus den Bohnen , und das ge¬
röstete Mehl darein , schüttelt mehr , als man
rührt , gießt , im Fall die Sauce zu dick ist , einen
Schöpflöffel Wasser oder Fleischbrühe daran , laßt
sie damit durchkochen , bis sie eine kurze Sauce
Haben , und thut zuletzt noch etwas Pfeffer und
Ingwer daran , — Bey iedemGemüsse darf nicht
viel Brühe gelassen werden .

Junge Bohnen mit Rahm .

Wenn die Bohnen , welche noch ganz jung
seyn müßen , geputzt und ganz klein geschnitten
sind , zerlaßt man ein Stück Butter in einem
Fußhafen oder in einer Kastrol , wascht die Boh¬
nen darinn , läßt sie eine Viertelstunde dämpfen ,
gießt einen starken Schoppen siedenden Rahm
daran , thut etwas Muscatenblüthe und Salz
dazu , und läßt sie weich kochen . Vor dem An¬
richten zieht man 3 Eyergelb ab , und gießt e6
an die Bohnen , ohne es kochen zu lassen .
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Fricassivte Vohnen .
Die Bohnen werden wie die vorhergehenden

klein geschnitten , gewaschen , und in einer Schüs¬
sel mit kochendem Salzwasser übergössen . Hier¬
auf legt man in einen Fußhafen ein Stück But¬
ter , und die Bohnen mit dem Schaumlöffel dar¬
ein , thut etwas geschnittene Petersilie , Salz ,
Muscatenblüthe , und soviel Mehl , als zwischen
4 Fingern gefaßt werden kann , darüber , laßt
sie eine Viertelstunde dämpfen , gießt hierauf
cinenSchöpflöffelvollguteFleischbrühe daran , laßt
sie weich und kurz einkochen , verrührt dann I
Eyergelb mit 5 Eßlöffeln voll Essig recht stark ,
gießt von der Bohnenbruhe langsam daran , dann
dieff über die Bohnen , rüttelt dieselben recht durch ,
und läßt sie aber nicht mehr kochen . Diese Bohnen
können als Fricassee und auch als Gemüß mit
jeder Fleischzulage gegeben werden .

Gedämpfte Rartoffeln (Erdbimen ) .
Die Kartoffeln werden im Salzwasser gesot¬

ten , geschält und in dicke Scheiben geschnitten »
Hierauf macht mau in einer Kachel ein gntes
( ziemlich großes ) Stück Schmalz heiß , thut eine
kleingeschnittene Zwiebel darein , und gleich die
Kartoffeln dazu , Salz und ein wenig Pfeffer
darüber . Wenn sie gelblicht gedämpft sind , streut
man ein wenig Mehl darüber , gießt einen
Schöpflöffel voll Fleischbrühe nebst einem Trink¬
glase voll süßem Rahm daran . Sobald es knr ;
eingekocht ist , wird angerichtet . Statt des Rahms
kann ein geschnittener Häring dazu genommen
werden . Wer das Saure liebt , laßt sie mit
ein wenig Essig kochen .
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Glacirte Rartoffeln .
Die sauber gewaschenen , gesottenen und ge¬

schalten Kartoffeln schneidet man zu runden halb
FingerSdicken Stücklein , macht in einem Geschirr
i anch 2 Hände voll gestoßenen Zucker auf den
Kohlen braun , gießt einige Schöpflöffel voll Jus
dazu , nimmt die Kartoffeln darein , und läßt sie
über gelindem Feuer einige Zeit rösten , wobey
die Kartoffeln öfter umgewendet werden müssen .
— Man bedient sich dieser Art Kartoffeln zu
Englischen Braten , auch zu Schlacht - oder Lin -
denbraten . In Ermanglung der Kastanien kann
man sie auch statt derselben zum Braun - ( Winter . )
Kohl geben .

Gedörrte Rartoffeln .
Diese müßen von einer guten Art seyn , gel¬

be oder auch rothe , nur innen nicht röthlicht »
Wenn sie gewaschen sind , werden sie roh geschalt ,
mit kochendem Wasser zugesetzt , und nicht ganz
so weich , wie zum Essen , gesotten . Man nimmt
sie mm ans dem Wasser , läßt sie auf einer Platte
erkalten , reibt sie anf dem Reibeisen , trocknet
sie auf weichem Papier in der Ofenröhre oder auf
dem Ofen , und bewahrt sie recht dürr in Schach¬
teln auf. Auf diese Art hat man den ganzen
Sommer zu kochen . Sollen sie zu einer Suppe
gebraucht werden , so setzt man soviel Fleischbrühe
über das Feuer , als man zur Suppe brauch : ,
rührt von den gedörrten Kartoffeln hinein , bis
sie ihre gehörige Dicke hat , laßt sie ein wenig
kochen , und giebt sie dann als eine Reissuppe .
Man ka .in auch 2Eyergelb darein abziehen , statt
der Fleischbrühe auch Wasser , feingeschnittene
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Petersilie , ein Stückchen Butter und das ge¬
hörige Salz nehmen , und die Kartoffeln , wenn
sie auf diese Art gekocht haben und angerichtet
sind , mit einer Handvoll geröstetem Brod oder
geschnittenen Zwiebeln schmälzen . Man kann
sie auch in der Milch als Brey kochen ; zu Tor¬
ten wird nach der Angabe im ersten Theile von
frischen Kartoffeln — von den dürren nur die
Hälfte genommen . Die Kartoffeln können auch
ungeschält gesotten und gedörrt werden , sie sind
aber weder so weiß noch so fein im Geschmack
als die geschälten .

Kartoffeln auf Llamändische Art .

Die gewaschenen Kartoffeln seht man mit
Salzwasser zu , und siedet sie nur so lang , bis
sie sich schälen lassen , schneidet sie dann rund dick -
lecht , zerläßt ein ziemliches Stück Butter , läßt
ein wenig feingeschnittene Zwiebel darinn anzie¬
hen , nimmt die Kartoffeln darein , Salz und
Pscffer dazu , streut ein klein wenig Mehl dar¬
über , rüttelt das Geschirr , läßt, sie eine Zeitlang
dämpfen , gießt einen Schoppen guten sauren
Rahm daran , läßt sie langsam kochen , streut
vor dem Anrichten fein geschnittene Petersilie
darüber , und giebt sie so auf die Tafel .

Noch eine Art Rartoffeln mit süßem Rahm .

Sie werden wie die vorigen nur ohne Salz
gesotten , geschält , blattweise geschnitten , in
einem Stück Butter mir Salz und Pfeffer auch
etwas Ingwer gedämpft , und mit ein klein wenig
Mehl überstreut . Nun füllt man das Geschirr
' ? it süßem Rahm auf , läßt sie kochen , verrührt

5 Gelbe von 4 Eyern mit ein wenig süßem
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Rahm , setzt die Kartoffeln vom Feuer ab , rührt
die Eyergelb darunter , und laßt sie dann zum
Erkalten stehen . Sie müssen aber ziemlich dick
seyn . Hierauf zerläßt man in einem andern
Geschirr ein Stück Butter , nimmt die erkalte¬
ten Kartoffeln darein , stellt sie ans starke Koh¬
len , öiö sie unten eine gelbe Kruste haben , und
wendet sie um , daß sie auch auf der andern Seite
gelb werden .

Rartoffelschniye in Sardellen - oder Härings -
Sauce .

Auf eine Person rechnet man 3 große Kar¬
toffeln ( Grundbirnen ) , welche roh geschalt , zu
4 bis 6 Schnitzen geschnitten , sauber gewaschen
und in einen Seiher gethan werden , damit sie
ablaufen . Alsdann legt man 4 Loth Sardellen
oder einen Häring ins Wasser , wascht sie nach
einer Viertelstunde ab , zieht dem Haring die
Haut ab , thur die Grate davon , und hackt oder
schneidet ihn ( sie ) mit einer Handvoll Pcreli . lie
zusammen feiiu Zu 6 Personen zerlaßt man
nun ein Viertelpfund Butter , röstet einen Koch¬
löffel voll Mehl gelb , dampft das Gehackte dar¬
in » , und thut 2 bis Z Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe nebst Pfeffer , Ingwer und Mnscaruuß
daran . Sobald die Sauce zu kochen anfängt ,
werden dieKartoffelschniße darein gethan , zuge¬
deckt und gekocht , bis sie weich sind . Man darf
nicht viel darum rühren , daß sie schön ganz
bleiben . Man kann alles Fleischwerk , so wie
auch Würste , dazu geben .
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Gemüß von Champ passauer , oder Rochsalat .

Welche Sorte es ist , so wird der Salat sau¬

ber geputzt ; sind es Haupter ( Hauptleu ) , so

werden sie zu 4 Theilen geschnitten , die andern

Sorten werden Blattweise abgenommen die har¬

ten Rippen hinten ein wenig weggeschnitten und

im Salzwasser weich gekocht , hernach in einen

Seiher gethan . mit kaltem Wasser abgeflößt ,

mit der flachen Hand leicht ausgedrückt , und ein

wenig verschnitten . Nun wird in einer Kachel

( Fußtippen ) ein Stückchen Butter zerlassen , ein

starker Kochlöffel voll Mehl leicht gelb gemacht ,

so viel Fleischbrühe daran gegossen , daß es eine

dickiechte Sauce wird , ein wenig Muscamuß

dazu genommen , der Salat hinein gerhan , und

auf Kohlen langsam gekocht . Nur muß man

das Gemüß nicht zudecken , sonst kocht es sich

sehr wasserig . Wenn man den Geschmack der

Zwiebeln liebt , so kann in dem Mehl eine sein

geschnittene Zwiebel mitgedämpft werden ; thut

man eine Viertelstuude vor dem Anrichten ein

Halbes Trinkglas voll stlßen Rahm darein , so

macht dieser das Gemüß sehr gut .

iversing oder Sommcrkohl mit Nahm .

Drey bis ^ Wersingstöcke oder Köpfe werden

verschnitten ( wenn sie nicht groß sind , in 4 Theile

gemacht ) , die Dorsche und große Rippen her¬

ausgeschnitten , in siedendem Salzwasser weich

gekocht , dann in einen Seiher gethan , und mit

kaltem Wasser Übergossen . Hierauf zerlaßt man

nicht gcurz ein Viertelpfund Butter in einer Ka¬

chel ( Fußhafen ) , röstet 2 kleine Kochlöffel voll

Mehl hellgelb darinn , thut 2 Schöpflöffel voll
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Fleischbrühe daran , das gehörige Salz und etwas
Muscatnuß dazu , druckt den Kohl leicht mit der

flachen Hand , und legt ihn in die Sauce . Hat
er eine halbe Stunde gekocht , so wird ein Trink¬

glas voll guten süßen Rahms daran gegossn , ,

dann , wenn er noch ungefähr in einer Viertel¬

stunde kurz eingekocht ist , auf eine Platte ange¬

richtet / ans eine Kohlpfanne gesetzt , mit Sem¬
mel .- oder Murschelmehl überstreut , mit dünnen

Stucklein Butter belegt , ein Deckel mit Kohlen

darüber gesetzt , oder eine Schaufel glühend ge¬

macht und etlichemal darüber gehalten , daß der
Kohl eine gelbbraune Farbe bekommt .

Gefüllter Röhl ( iversmg ) .

Es werden Kohl - oder Wersing - Köpfe von
»uittlcrer Größe genommen , in der Mitte von

einander geschnitten , im Salzwasser halb weich

gekocht , herausgenommen , mir kaltem Wasser
abgeflößt , und die Dorschen nebst den innern

Blattern sowohl als aust ! oder 7 der äussern her¬

ausgeschnitten . Hierauf hackt man ein Pfund ge¬

bratenes Fleisch mit einer Zwiebel , ein wenig Pe¬

tersilie und 4 Loch grünem ( frischem ) Speck zusam¬

men klein , druckte zuvor im Wasser eingeweich¬
te Weißbrode oderKreutzecwecken fest ans , thut

diese Und das gehackte Fleisch in eine Schüssel ,

Salz , Muscatnuß und ein wenig Pfeffer daran ,

rührt dieß mit 5 Eyern an , füllt die halbircen

( in der Mitte entzweygeschnittenen ) Kohlköpfe
damit , legt einen auf den andern , umbindet sie

wohl mit einem Faden , legt in eine Kachel oder

Kastrol dünne Speckscheiben oder auch kleine

Stückchen Holz unten in das Geschirr , die ge¬

füllten und gebundenen Kohlköpfe darauf , gießt
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ein paar Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran ,
deckt es zu , und laßt e6 auf Koblen langsam
kochen . Sobald der Kohl recht weich ist , wird
ungefähr eine Viertelstunde vor dem Anrichten
ein kleiner Kochlöffel Mehl im Butter gelb ge¬
röstet , und nebst Muscarnuß und Ingwer an
den Kohl gethan . Man kann Carminade oder
Wurste dazu geben . Drey Köpfe von mittlerer
Größe sind für 4 bis 6 Personen genug .

Gefüllter Sommerkohl ( Iversing ) auf andere
Art .

Man . putzt , wascht ihn , schneidet die Dor¬
schen aus , siedet die ganzen Köpfe im Salzwas¬
ser weich , verfertigt alsdann eine ebensolche
Fülle wie die vorbeschriebene , nimmt hierauf die
Kohlköpfe aus dem Wasser , löst jedes Blatt da¬
von ab , schneidet die hohen Rippen dvvon , fängt
am inner » Blatt an zu füllen , schlägt es zusam¬
men , und fahrt auf diese Art mit jedem Blatte
fort , bis derKopffeine ganze Form hat , umbin¬
det ihn dann fest mit einem Faden , stellt die
Köpfe , wenn sie beysammen sind , aufrecht in
eine Kachel auf Stecklein von Holz oder dünne
Speckschnitten , und gießt so viel Fleischbrühe
daran , bis sie halb an ten Kopf geht . Vor dem
Anrichten röstet man einen Kochlöffel Mehl in
einem Scücklein Butter gelb , und thut ihn nebst
Muscatnuß und Ingwer an die Sauce . Bey ' m
Anrichten stellt man die Kohlköpfe aufrecht , legt
Carminade oder Zunge dazwischen , oder giebt
sie auch ohne Fleischwerk .



? 6 G e m ü s se .

Blau - oder Vvinterkohl auf gewöhnliche Art .
Für 3 bis 4 Personen nimmt man 4 Stau¬

den Kohl , streift die Blatter ab , wascht sie sau¬
ber , läßt daö Wasser rein davon ablaufen , und
seht sie mit siedendem Wasser zu . Sobald der
Kohl weich ist , schüttet man ihn in einen Seiher ,und setzt ihn , wenn das Wasser abgelaufen ist ,in kaltesWasser . Nach einerViertelstundedruckt
tnan ihn aus , hackt oder wiegt ihn , aber nichtsehr fein . Nun macht man ein Stück Rinds -
oder Schweinenschmalz in einer Kachel heiß , röstet
2 Kochlössel voll Mehl hellbraun darum , rührtetwas fein geschnittene Zwiebel nur zweymal mit
dem Mehl herum , und nimmt gleich das Gemüß
dazu . Wenn dieses ein wenig miteinander ge¬
dampft hat , so thut man halb Wasser , halb
Fleischbrühe , etwas Pfeffer und Salz daran .
Nur darf man nicht zu viel Brühe daran thun .
Will man ein Stückchen Ganse - Fett dazu thun ,
so ist es sehr gut . Das Gemüß muß man fleißig
umrühren , weil es gerne anbrennt . Wenn es
eine halbe Stunde durchgekocht hat , ist es fertig .Man kann dürres Fleisch , Würste oder Schinken ,
auch cotelettss ( Rippen ) dazu geben .

Gedämpfter Blau - oder lvinterkohl .
Dieser wird , wie der vorige , geputzt , in

eine große Schüssel gelegt , mit kochendem Was¬
ser abgebrüht , und eine halbe Stunde zugedeckt
stehen gelassen . Hieraus druckt man ihn fest aus ,und hackt oder wiegt ihn ein wenig , macht auchin einem Fußhafen oder in einer Kastrol ( <üas -
Lkrvle ) ein Stück Rindsschmalz ( Schmälzbutter )
heiß , thut einen halben Kochlöffel voll Mehl ,
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eine halbe fein geschnittene Zwiebel dazu , und
gleich das Gemüß darein . Wenn dieses recht
weich gedämpft ist , lhnt man einen Schöpflöffel
voll Fleischbrühe nebst etwas Salz und Mnscat -
nuß daran , bis es recht durchgekocht hat und
nicht zu dick ist , wo man anrichten kann . Es
darf keine Brühe daran gesehen werden . Auch
kann man vor dem Anrichten gesottene und ge¬
schalte Kastanien darein thun . -Man kann dürre
Zunge , Carminade oder einen Schweinebraten
dazu aufstellen .

Sproßen ( procels ) von Blaukohl .

Im Frühjahr , wenn die Stauden wieder
ausschlagen , werden die Sproßen abgebrochen
und ganz gelassen , wenn bey ' m Abbrechen unten
nichts hartes daran bleibt , in kochendem Wasser
schnell gebrüht , durch einen Seiher gegossen ,
hierauf eine Viertelstunde in kaltes Wasser ge¬
legt , dann wieder in den Seiher gerhan und
stehen gelassen , bis das Wasser vollkommen ab¬
gelaufen ist . — Für 6 Perjonen zerlaßt man
nun ein Viertelpfund Butter in einer Kachel ,
röstet einen Kochlöffel voll Mehl gelb darinn ,
thut ein klein wenig fein geschnittene Zwiebel
darein , einen starken Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe nebst etwas Salz und Mnscatblüthe dazu ,
nimmt die wohl abgelaufenen Blaukohlsproßen
darein , und laßt sie langsam kochen . Sie dür¬
fen nicht zugedeckt werden , sonst werden sie wäs¬
serig , auch darf man nicht viel darinn rühren ,
daß sie ganz bleiben . Kurz , vor dem Anrichten
wird das Gelbe von 2 Eyern mit 3 Eßlöffeln voll
süßem Rahm verrührt , alsdann das Gemüß vom
Feuer gethan , das Angerührte schnell daran ge -
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gössen und stark gerüttelt . Es darf nicht mehr
zum Kochen kommen , sonder » nur heiß erhalten
werden . Wenn esangerichtet ist , wird die Platte
mit Carminade oder gebacken «.' » grünen Zungen
belegt .

lveiskraut auf die gewöhnliche Art .

Wenn das Kraut gehörig geputzt und die
stärksten Rippen und Dorsche weg sind / setzt '
man es mit siedendem Wasser / Salz und ein we¬
nig Kümmel zu / lößt es kochen , und röstet in¬
dessen «n einem Stücke Schmalz oder Butter einen
Kochlöffel Mehl recht hellgelb . Hat man Fleisch
dazu am Feuer / so thut man von der Fleisch ?
brühe an das Mehl , und nimmt das Gemüß mit
dem Schaumlöffel heraus , oder druckt es auch
aus kaltem Wasser , und läßt es in der Brühe
kochen . Man kann auch gleich Hammel - oder
Schweinefleisch mit dem Kraut zusetzen , Salz ,
Pfeffer und Ingwer daran thun ; wird das Fleisch
gleich mit dem Kraut zugesetzt , so wird dasselbe ,
sobald es weich ist , herausgethan und ein star¬
ker Eßlöffel voll Wehl in Burrer oder Schmalz
gelb geröstet und an das Kraut gerührt / ohne
die Brühe abzugießen . Ist nun das Kraut kurz
eingekocht , so ist es zum Anrichten fertig .

Gebackenes Weiskraut .

Zwey Kreutzermecken oder Semmeln weiche
man in Wasser ein , verließt einen nicht sehr
großen Kraurkopf , schneidet die Rippen rein da¬
von , hackt dann das zuvor gewaschene Kraut klein ,
dämpft es in einem Stück heißem Schmalz oder in
einem Viertelpfund zerlassener Bntter nebst einer
klein geschnittenen Zwiebel , bis das Kraut weich ist .
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nimmr den eingeweichten und zuvor fest ausge¬
druckten Weck auch dazu , und läßt ihn eine Weile
mirdampfen , schlägt aledann 4 bis 6 Eyer daran ,
und thut Salz nebst ein wenig Muscarnuß dazu .
Wenn alles wohl untereinander gerührt ist , wird in
einer eisernen Pfanne oder Kachel Schmalz
( Schmälzbutter ) heiß gemacht , das Angerührte
darein getrau , ein Deckel mit Kohlen darauf
geseht , und auf Kohlen langsam gebacken . —
Es kann auch in einem mit Butter bestrichenen
Blech in den Backofen geseht werden . Man
kann auch geröstete Kastanien und klein gewür¬
felt Zeschnig «' ' ' ? » Speck daran thun . — Dieses ge -
backeneWeiskrautkann nachBelieben entweder tro¬
cken oder mn einer Butter - Saucegegeben werden .

weiskraut mit Rahm .
Wenn von dein Kraut alle Nippen oder Dor¬

sche weg sind , wird es im Salzwasser weich ge¬
sotten , dann aus einem kaltem Wasser gedruckt ,
und mit dem Messer ein wenig durchgeschnitten »
Hierauf dämpft man eine fein geschnittene
Zwiebel in einem Stück frischer Butter , nimmt
nach diesem das Kraut dazu , etwas Pfeffer und
Salz nebst ein wenig Basilicnm daran , läßt es
eine Zeitlang fortdämpfen , gießt einen Schöpf¬
löffel gute Fleischbrühe daran , streut , wenn die
Brühe zuvor recht eingekocht ist , ein wenig
weißes Mehl darüber , und schüttet anderthalb
Schoppen sauren Rahm daran . Sobald dieß
wieder kurz eingekocht ist , kann angerichtet wer¬
den . Man kann alle Arten Fleisch darauf ge¬
ben , nur kein geräuchertes .
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Gedämpfte Rohlraben mit Hammelsbrust .
Für 6 Personen werden 4 Kohlraben voll

mittlerer Größe geschalt lind zu einer Haselnuß
großen Bröckelein geschnitten , dann zerläßt man
ein völliges halbes Viertelpfund ( 4 Loch ) Butter
in einer Kochel oder Kasirol , nimmt eine kleine
fein geschnittene Zwiebel darein , thuc gleich
nachher die Kohlraben , wenn sieznvor gewaschen
sind , daranf , Salz nnd Muscarblüthe dazu ,
und läßt sie auf Kohlen langsam dämpfen . Sie
müssen fleißig gerüttelt werden , mau darf aber
nicht darum rühren . Wenn sie bald weich ge¬
dämpft sind , wird ein halber Kochlöffel Mehl
darüber gestreut , alles recht zusammen geschüttelt
und ein Schöpflöffel voll Jus oder Fleischbrühe
daran gegossen . Das Hammelfleisch , 1 bis 2
Pfund von der Brust , siedet man besonder , schnei¬
det es , wenn es weich ist , zu länglichren zarten
Scüeklein , und thut sie unter die Kohlraben .
Sobald diese nuu recht durchgekocht haben , wer¬
den sie angerichtet . Nur darf nicht auf einmal
zuviel Fleischbrühe daran gegossen werden , daß
es immer eine kurze Sauce bleibt . Auf diese
Art gekocht können diese Kohlraben als Nacht ?
gemüß gegeben werden .

Rukummern oder Gurken mit Rahm .
Die halbgewachsenen Knkummern , ( so viel

Personen , so vielKnknmmern gerechnet ) welche
zuvor geschält , in 4 Viertel geschnitten , und
vom Innern gesäubert werden müßen , werden
in kleine Stücke geschnitten . Hierauf hackt man
eine Zwiebel ganz fein , dämpft solche in einem
Scücklein Butter , nimmt , die geschnittenen

Kukummern
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Knknmmern ncbst etwas Salz und Pfeffer dazu ,
staubt etliche Messerspitzen voll Mehl darüber ,
laßt sie anfKohleu langsam dampfen , gießt einen
Schoppen süßen Rahm daran , chnt , wenn sie
weich sind , ein wenig feingeschnittene Petersilie
und etwas Mnscanniß dazu , und zieht sie vor
dem Anrichten mir dem Gelben von 2 Eyern ab .
Der Rand der Schiissel wird mit gebackenen Fi¬
schen oder Rippen ( Cotclettes ) garnirt »

Gebackene Rukummern .
Man schalt diese ebenfalls , schneidet sie in 4

Theile , das Innere heraus , nnd dann solche in be¬
liebige Stücklein , und blanschirt sie nn Salz¬
wasser , vermengt hierauf von allen Sorten feine
Kränker , insgesamt kleingeschnitten , mit etwas
Pfeffer , gießt ein Trinkglas voll Essig darüber ,
thut die blanschirten Knkummern darein , laßt
sie eine Stunde in dieser Marinade , legi hier¬
auf die Stücklein auf enie Serviette , rührt, dann
von einer Hand voll Mehl und etwas Salz einen
Taig mit kaltem Wein an , macht 4 Loth Butter
mit etwas Wein warm , rührt es nebst einem
Ey auch an den Taig , bis er die Dicke wie ein
Omelettaig hat , kehrt die abgetrockneten Ku -
kummernstücklein darum um , backt sie in heißem
Schmalz gelb , richtet sie nun warm auf eine
Platte an , und garnirt sie mit gebackenem Pe -
silienkraut .

Rürbis mit Milch gekocht .
Den reifen Kürbis oder ein Stück davon schalt

man , schneidet ihn zu länglichtcn Streifen eines
Fingers lang , oieKerne und das Faßerige ( Zaase -
rigc ) des innern Theils heraus , und die Streifen

e
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zu Würfeln , kocht sie in Wasser und Salz

weich , und schüttet sie dann in einen Durchschlag ,
daß das Wasser davon lauft , treibt den Kürbis
durch , kocht — ein Viertelpfund verlesenen und

zuvor in kochendem Wasser eine halbe Stunde — >

gestandenen Reis in der Milch weich , rührt das

durchgetriebene Mark darein , kocht es mit guter

Milch vollends aus , verrührt vor dem Anrichten
das Gelbe von 5 Eyern mic süßem Rahm , thut
cS an den Brey , richtet denselben , wenn er seine
gehörige Dickc hat , an , und überstreut ihn mit

Zucker und Zimmet . Der Neis kann auch weg ?
gelassen , und der verrührte Kürbis allein in der
Milch ausgekocht werden .

An merk . Wenn man diesen Brey erkalten
läßt , etliche Eyer darein rührt , eine Schüssel mitButter bestreicht , die Masse einfüllt , Zucker und
Zlminet darüber streut , sie in einen Backofen setzt ,so hat man einen schönen aufgelaufenen Koch . —
Auch kann man die geschälten Kürbisse in Scheiben
oder fingerslange Schnitze schneiden , im Wasser weich
sieden , wann sie erkaltet sind , mit Zucker und Zim ,met bestreuen , in aufgeklopften Eyern umwenden ,
und in Butter oder Schmal ; gelb backen . Es gibtein angenehmes Backwerk. Wenn man junge Kür -

biße von der grünen Schaale losschält , zu Streifenschneidet , von den Kernen reiniget , und in gewürfel «
ten Stücken im Salzwasser einen Augenblick sieden
läsit , wo sie geschwind weich werden , so kann man
sie zu Fricasseen oder anderen eingemachten Fleischge¬richten geben , sie machen solche Speisen überaus am
genehm und schmackhaft .

Morchen in süßem Rahm .

Die zuvor geputzten Morchen wascht man

etlichemal ans warmem Wasser , seht sie dann mit
kochendem Wasser zu , laßt sie ein wenig kochen ,
gießt das Wasser ab und wieder anderes sieden -
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dcS daran , gießt dasselbe , wenn sie eine Zeitlang
gekocht haben wieder ab , legt sie in eineScküssel mit
kaltem ÄZasser . druckt sie fest ans , schneidet etliche
Charlortenzwiebel und etwas Petersilie ganz fein ,
zerlaßt ein Stück frische Butter , dämpft das
Geschnittene darum , nimmt die Morchen dazu ,
sianbc ein wenig Vicht darüber , schwingt sie ein
paarmal , rhut süßen Rahm nebst ein wenigPfef-
fer und Mnscatnuß daran , laßt sie kurz einkochen ,
und richtet sie , nachdem sie zuvor ein wenig
gesalzen worden sind , an »

Morchen grillirt .

Diese müßen etwas groß seyn . Wenn sie
gepuhr und etlichemal gewaschen sind , blanschirt
man sie ebenfalls im Wasser , drückt sie wieder
aus kaltem Wasser , schneidet ein wenig Peter¬
silie , Charlortenzwiebel , Basilicum oder was
man sonst für Kräuter hat , fein , zerlaßt ein
Stücklein Burter , thut das Geschnittene nebst
Salz , Pfeffer und Mnscatnuß darein , die Mor¬
chen dazu , laßt es zusammen dampfen , rüttelt
es steißig , richtet es auf eine Platte an , zerlaßt
ein Stücklein frische Butter , rührt das Gelbe
von ? Eyern darunter , überstreicht vermittelst
eines Pinsels die Morchen damit , bestreut sie
! nit geriebenem Semmel - oder Mtttschelmehl ,
legt sie dann auf einen heißgemachten Nost , und
»nacht sie gelb .

Oder man bestreicht eine Schüssel mit Butter
legt die Morchen einzeln darein , und grillirt sie
im Backofen . — Sie können entweder besonder
als Zwischenplatte aufgesetzt , oder zum Garniren
der Gemüsser gebraucht werden »



G e m ü s s e ,

Große Stocka oder Wasser - Morchen zu dämpfen .
Von den beyden Sorten Morchen werden

die Stiele mit einem Messer ausgestochen , und
solche ans mehreren Wassern gewaschen / damit
das Sandige davon kommt . Wenn nun da »
Wasser davon in einem Seiher sauber abgelaufen
ist , werden ungefähr 4 Loch Butter zerlassen ,
die Morchen nebst fein geschnittener Petersilie ,
ein wenig Mnscatnuß und Salz darein gethan ,
ein halber Kochlöffel voll Mehl darüber gestreut
und zugedeckt . Hat nun dieses eine Viertelstunde
lang mit einander gedampft , so thut man einen
Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , daß es eine
kurze Sauce giebt . Solche Morchen können über
gesottenes Kalbfleisch angerichtet werden . Vor
dem Anrichten zieht man noch das Gelbe von
s Eyern mit Zitronensaft ab , und gießt es an
die Morchen .

Gelbe Rüben mit süßem Rahm .

Die Rüben werden geschabt , zu halb Fingers
langen und halb Fingers dicken Stückchen ge¬
schnitten und gewaschen . Hierauf nimmt man
die Nübeu mit einem Stücklein Butter in eine
Kachel / etwas kleingeschnittenePetersilie und
eine fein geschnittene Zwiebel nebst ein klein
wenig Kümmel und Salz dazu . Sobald die Rü¬
ben halb weich gedampft sind , streut / maneinen
Kochlöffel Mehl darüber / rüttelt sie etlichemal ,
gießc dann nur Einen Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe daran / damit die Rüben eine kurze Sauce
bekommen , tbut eine Viertelstunde vor dem An¬
richten ein Trinkglas voll guten süßen Nahm
nebst ein wenig Mnscatblüche daran . Wenn sie
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eine Zeitlang durchgekocht haben , werden sie an¬
gerichtet, und mit welcher Sorte Fleisch man will,
gegeben .

Spargeln auf gewöhnliche Art in Butten Sauce .

Weil die meisten Arten der Spargeln - Be¬
reitung schon im ersten Theile angezeigt sind ,
sollen hier nur noch einige Arten angegeben wer¬
den . — Man schneidet die Spargeln , so weit sie gut
sind , ab , bindet . sie in Büschelein , macht in einer
Pfanne ( nur in keiner eisernen ) Wasser mitSalj
siedend , thut die Spargeln darein , legt sie ,
wenn sie weich sind , aus dein Wasser auf eine
Platte , und erhalt sie warm . Hierauf zerläßt
man 4 Loch Butter in einem Kachelein , läßt
einen Kochlöffel vollMehl darinn anziehen , gießt
einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder in deren
Ermanglung von derSpargelnbrühe daran , daß
es eine dicklechte Sauce giebt , und thut ein we¬
nig Muscarnuß dazu . Sobald die Sauce durch¬
gekocht hat , richtet man sie über die Spargeln
an , laßt solche ein wenig damit aufkochen , und
tragt sodann auf. Es können Kalbflcischstücklein
oder Tauben in der Sauce gekocht , und zwischen
die Spargeln gelegt werden . Sollen sie säuer¬
lich seyn , so wird ein wenig Essig mit der Sauce
gekocht .

Spargeln auf Flamändifche ( Niederländische )
Art .

Wenn sie im Salzwasser gesotten sind , legt
Inan sie auf eine Serviette , ordnet sie alsdann
<mf eine Platte , streut ein wenig Salz nebst
Pfeffer , Muscamnß , kleingeschnittener Petersilie
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Und eil » wenig geriebener Semmel oder Mi lchbrod
darüber , macht ein gutes ( ziemliches ) Stück
Butter gelb , gießt dieselbe über die Spargel » ,
und tragt sie recht heiß auf.

Geschnittene Spargeln .
Man kauuhiezu mittlere oder kleine Spargeln

Nehmen , und sie völlig eines Glaichs lang , so
weit sie grün sind , schneiden . Wenn sie ge¬
waschen sind , laßt man sie in einem Seiher ab¬
laufen , thut sie dann in eine Kachel ( Fußtippen ) ,
und läßt sie in 4 Loth zerlassener Bntter mit ein
wenig fein geschnittener Petersilie dampfen , streut
so viel Mehl , als zwischen 4 Fingern gefaßt wer¬
den kann , darüber , thut ein wenig Muscat -
blüthe und Salz dazu , und , bis 2 Schöpflöffel
« oll Fleischbrühe daran . Wenn sie bald weich
sind , gießt man 4 Eßlöffel voll süßen Rahm daran ,
verrührt vor dem Anrichten das Gelbe von 2
Eyern , rührt von der Spargeln - Sauce nach
uud nach daran , gießt sie dann schn -. ll über die
Spargeln , und richtet sie an , ohne sie weiter
kochen zu lassen . — Junge Hühner oder Tauben
sind zu diesem Gemüsse sehr gut , entweder im
Schmalz gebacken oder in Butter gebraten .

Spargeln mit Holländer - Sauce .
Die Spargeln werden , wie gewöhnlich , im

Salzwasser gesotten , dann auf die Seite gestellt »
Zur Sauce macht man ein ziemlich großes Stück
Butter in einer Kastrol oder irdenen Kachel weich ,
rührt das Gelbe von 4 Eyern darein , einen Eß¬
löffel voll Essig , ein wenig Zitronensaft , Mus-
ratnuß , Pfeffer und Salz daran . Nun legt man
hie spargeln aus dem Wasser auf eine Servierte,
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und erhält sie warm . Man rührt hierauf die
angerührte Sauce über Kohlfeuer so lange , bis
die Butter vergangen , und die Sauce dick und
heiß ist , laßt solche aber ja nicht kochen , und rich¬
tet sie über die Spargeln , welche zuerst von der
Serviette auf eine Platte geordnet werden müßcn ,
an . Unsere Art der Spargeln - Zubereitung fin¬
det man im ersten Theile . Nur müßcn alle Spar¬
geln in viel Wasser mit Salz , aber nicht zu weich ,
gesotten werden , daß sie die Kraft nicht verlieren »

Spinat mit Nahm und kleinen Rosinen .
Wenn der Spinat verlesen , sauber gewaschen ,

mit kochendem Wasser zugesetzt , weich gekocht
und das Wasser rein davon ist , wird er in kal¬
tes Wasser gelegt , fest ausgedruckt , mit dem
Schneidmesser fein geschnitten , dann in einer
Kastrol oder in einem Fußhafen ein Stück frische
Butter zerlassen , der Spinat darum gedampft ,
so viel feines Mehl , als man mit ? Fingern
fassen kann , darüber gestreut , ' ein Schoppen
guter süßer Nahm und zuletzt ein wenig Salz
nebst etwas Muscatblüthe daran gethan . Dieß
laßt man nun auf Kohlen langsam kochen , thut
eine große Handvoll kleine zuvor verlesene und
aus warmem Wasser gewaschene Rosinen darein ,
rührt es wohl untereinander ^ und richtet , wenn
es eine Viertelstunde zusammen gekocht hat, auf
ein Plattchen an . Es kann als Nachtgemüß , oder
bey großen Tafeln als eine Scitenspeise gege¬
ben werden .

Gefüllte Selleri - wurzeln .
Große Sellen - Wurzeln oder Köpfe putzt

man sauber , schneidet sie soviel wie möglich in
die Nnnde , und oben ein Deckelchcn mit dem



« 8 Gemüsse .

Herzblättchen davon ab , holt die Wurzel » pünkt¬
lich ans , ( dazu hat man ein rundes Messer wie
einen Bohrer ) siedet sie in Salzwasser weich ,
und stürzt sie auf eine Platte . Gewöhnlich ver ,
fertigt man eine Fleischfülle dazu , von Kalbs ,
oder anderem Braten , von frischem Kalbs - oder
Schweinefleisch ; von einem halben Pfund kann
man 8 bis 10 Köpfe füllen , auch von Brieslein ,
Euterlein und Krebsen können sie gefüllt werden ,
jede Sorte ist bey den Farcen ( Füllen ) zu sinden .
Wenn sie gefüllt sind , wird der Deckel mit einem
Hölzlein befestiget . Nun seht man die Köpfe in
ein mit Butter bestrichenes Blech , und gießt
Fleisch - oder Krebsbrühe daran . Sobald sie
weich gekocht sind , wird in einem Stückchen But¬
ter ein klcinerKochlösscl Meölgelb darangemacht ,
und , wenn die Sauce eine Viertelstunde gekocht
hat , angerichtet -

Zu einem Rartoffelknopf .
werden k bis 8 große Kartoffeln gesotten , und
wenn sie zuvor geschalt und erkaltet sind , auf
dem Reibeisen gerieben . Alsdann weicht man
das Weiße von 2 Semmeln oder Wecken in
Milch ein , rührt ein Viertelpfund Bntter leicht,
das Gelbe von 8 Eyern daran , ein halbes Pfund
von den geriebenen Kartoffeln dazu , druckt den
eingeweichten Weck fest ans , nimmt ihn nebst
Salz , und Muscatnuß dareiu , schlägt das Weiße
von Z Eyern zu Schaum , rührrihn an die Masse ,
bestreicht eine Serviette oder eine blecherne Form
mir Bntter , bestreut sie mit Semmel - oderMut -
schelmehl , füllt die gerührte Masse darein , bin¬
det , im Fall es eine Serviette ist , dieselbe so
zusammen , daß sie einen starken Daumen breit von
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dem eingefüllten weg ist , und hangt sie in kochen¬
des Salzwasser . Wenn es eine Stunde forrge -
kocht hat , ist der Knopf fertig . Alsdann wird
die Serviette herausgenommen , auf eine Platte
gestürzt , oben ei » Kreutz darein geschnitten , eine
fein geschnittene Zwiebel mit einer Hand voll
Brosamen , im Butter gelb geröstet , und der
Kartoffelknopf damit gefchmalzr .

Gebackener Rartssselknopf.
Wenn die Kartoffeln gesotten , geschält , und

auf dem Reibeisen gerieben sind , schalt man 8
Z^och süße und s Loth bittere Mandeln , stoßt sie
zart , rührt ein Viertelpfund Butter leicht , von
8 Eyern das Gelbe daran , nimmt die gestoße¬
nen Mandeln , ein halbes Pfund geriebene Kar¬
toffeln , ein Kaffeelöffelein voll gestoßenen Zim -
»net , die abgeriebene Schale von einer halben
Zitrone dazu , und rührt dieß alles zusammen mit
der Butter . Nun rührt man einen Kochlöffel voll
feines Mehl mit süßem oder saurem Rahm glatt
an , und thnt ihn auch an die Masse . Hierauf
wird das Weiße von obigen 8 Eyern zu Schaum
geschlagen und nebst t? Loch gestoßenem Zucker
zur Masse gerhan . Wenn es recht durchgerührt
ist , wird ein rundes Blech oder eiue Kastrol
mit Butter bestrichen , die Masse darein gefüllt ,
und im Ofen oder der Tortenpfanne gelb ge¬
backen .

Ruopf von Braun - oder winterkohl .
Für 6 Personen verwellt man 2 Hände voll

zarte Braunkohl - Blatter in siedendem Salzwas¬
ser , legt solche in kaltes Wasser , druckt sie fest
« US , backt sie klein , dämpft feiu geschnittene
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Charlottenzwiebel in 4 Loch frischer Butter oder
Gansschmalz , nimmt nach diesem das gehackte
Kraut dazn , tönt ein halbes Pfund geröstete ,
gepichte , auch ein wenig gehackte Kastanien unter
das Gedampfte , nimmt es in eineSchüssel , ein
zuvor abgeriebenes und mit süßem Rahm ange¬
feuchtetes Milchbrod anch darunter , rührt das
Gelbe von 8 Eyern nebst Salz und Mnscatnuß
daran , schlagt das Weiße von 6 Eyern zu
Schaum , rührt es auch unter die Masse , be¬
streicht eine Serviette mit Butter , belegt sie mit
einigen verweilten Braunkohlblättern , füllt das
Angerührte darein , bindet die Serviette Daumen¬
breit von der Fülle fest zu , und laßt sie in ko¬
chendem Salzwasser eineSmnde sieden . Wenn
es fertig ist , wird eö mit der Serviette anfeine
Platte gestellt , bis es sich ein wenig zusammen¬
gezogen hat , dann aufgebunden , der Knopfanf
eine Platte gestürzt , eine Butter - Sauce dar¬
über gemacht , worinn geschalte und verschnittene
Kastanien gekocht werden , und die Sauce über
den Knopf angerichtet . Wenn man kleine
Geschoße von Brannkohl ' in der Fleischbrühe auf «
kochen laßt , und den Knopf damit besteckt /
sieht es gut aus .

Grüne Maultaschen .
Für 6 bis 7 Personen verfertigt man von

HEyern , 4 Eyerschalen voll Milch ein wenig Salz
und feinem Mehl einen Nndelntaig , wallt 6
bis 6 Kuchen davon aus , brühet zur Fülle dar¬
ein einige Hände voll Spinat mit siedendem Was¬
ser an , gießt dieses nach einer halben Stunde
ab ,, und kaltes Wasser daran , druckt dann den
Spinat fest ans , hackt ihn klein , schneidet s
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Weißbrode oder Wecken von einander / weicht

sie in kaltes Wasser ein , schneidet 1 Pfnnd ge¬

bratenes Schweine ? oder Kalbfleisch nebst einer

Zwiebel und etwas Petersilie , hackt diese ? Stü¬

cke auch fein , nimmt das Gehackte zusammen in

eine Schüssel , druckt den eingeweichten Weck

fest dazu aus , ( wenn der Spinat zuvor in einer

Kachel ( Fußhafen ) mit einem Smcklein Butter

gedämpft ist , ist es besser ) thut Salz , Mnscat -

nuß und ein wenig Pfeffer dazu , und rührt es

mit 4 bis S Eyern au . Wenn die Kuchen nun

ein wenig abgetrocknet sind , streicht man von der

Fülle 2 bis Z Eßlöffel voll ausjeden Kuchen gleich

herum , legt sie 5 Fingerbreit zusammen , schnei ?

det aus jedem Knchen 4 bis 5 Stuckchen , legt

sie in siedendes Wasser , welches zuvor gesalzen

seyn muß , laßt sie eine Viertelstunde darinn sie¬

den , richtet sie auf einePlatte au , und schmalzt

sie mit in Butter oder Schmalz geröstetem Brod .

A nmer k . In Ermanglung des gehackten Flei¬
sches kann man von einer oder 2 Bratwürsten das
Fleisch heraus nehmen , und unter das Grüne rühren -

Böhmische Maultaschen mit Zwetschgen .

Von ? Eyern wird ein ähnlicher Taig gemacht ,

wie bey den grünen Maultaschen , nur bleibt die

Milch weg . Hierauf wascht mau ein Pfund

dürre Zwetschgen sauber in heißem Wasser , seht

sie mit einem Stückchen ganzem Zimmet , 2 gan¬

zen Gewürznelken , -etwas Zitronenschalen uebst

einem Stückchen frischer Butter zu , und laßt

sie so lang kochen , bis sie recht weich und ganz

kurz eingekocht sind , dauu werden die Steine

herausgenommen , und die Zwetschgen klein ge -

httckt » Hierauf röstet man in einem Slückl 'cin
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Butter einen Kochlöffel voll Semmel- oderMut -
schel - Mehl gelb , kehrt die gehackten Zwetschge »
darum um , nimmt sie in eine Schüssel , uud
rührt 2 Eyergelb daran . Ist etwas Saft von
den gekochten Zwetschgen übrig , so wird er dazu
getban , jedoch dürfen eö nicht über 2 Eßlöffel
voll seyn . Nun seht man von der Zwetschgen¬
masse Häuflein auf den Kuchen eines Daumen
breit ueben einander , bestreicht jedes rings¬
herum mit einem aufgeklopften ( verklepperten )
El) , legt einen andern Kuchen darauf , druckt
sie so neben der Fülle zusammen , und schneidet
sie mit dem Backradlein aus , daß sie wie ruude
Krapfen ( Krapflein ) sind . Wenn alle zusam¬
men ansgeschnitten sind , macht man in einer
meßingenen Pfanne Wasser siedend , thut etwas
Salz darein , legt die Krapfen hinein , richtet
sie , wenn sie eine Viertelstunde gesotten haben ,
auf eine Platte an , laßt sehr wenig Brühe dar¬
an , röstet in frischer Bntter eine Handvoll Brvd /
brvsamen , und schmalzt sie damit .

klacks ( Haschi oder Haschee ) von Morchen .
Die frischen , großen , geputzten und sauber

gewaschenen Morchen blanchirc man im Wasser
ein wenig , nimmt sie dann ans diesem , gießt
kaltes Wasser darüber , druckt sie eiu wenig ans ,
Hackt sie mit einem Viertelpfund magerem gesotte¬
nem Schinken fein , dampft sie in einem Stück¬
chen frischer zerlassener Butter , thut auch etwas
fein geschnittene Petersilie und ein paar Messer¬
spitzen voll Mehl , einen ganze mit ^ Nagelein
besteckte Zwiebel nebst einem Schöpflöffel guter
Fleischbrühe dazu . Wenn es eine ganz kurze
Zeit gekocht hat , wird mit Zurücklassung der
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Zwiebel ang-erichcer , nnd die Speise um Schin¬
ken , Rippen ( CoteletteS ) oder sonst gebackenem
Fleischwerk garnirt .

Gefüllte Msrchen .
Hiezu nimmt man lange spitze Morchen ,

blanchirt sie , daß sie recht aufquellen , schneidet
die Stiele ab , verfertigt eine Farce von einem
Stückchen Kalbs ? oder gebratenem Schweine¬
fleisch , ein wenig Petersilie , Charlottenzwiebeln
und einem Stückchen eingeweichtem Weck , rührt ,
wenn dieses fein gehackt ist , es mit dem Gelben
von einigen Eyern an , tbut ein wenig Salz ,
Mnfcatblüthe und einige Eßlöffel voll süßen Rahm
dazu , und füllt die Morchen damit . Hierauf
laßt man in einem Stück frischer Butter auf
Kohlen einen kleinen Kochlöffel Mehl anziehen ,
thut ein wenig klein geschnittene Petersilie
nebst ein wenig Mnscatblüthe darein , rührt es
mit Fleischbrühe an , daß es eine dicklechte Sauce
giebt , legt die Morchen darein , laßt sie eine
halbe Viertelstunde kochen , und zieht sie vor den».
Anrichten mit 2 Eyergelb ab .

Grüne Naviolen .
Eine Hand voll gewaschenen Spinat brühd ,

man mit kochendem Wasser ab , druckt ihn , nach¬
dem er zuvor erkaltet ist , fest aus , hackt ihn fem
mit etwas Petersilie , Zwiebeln oder Schnittlauch ,
dampft dieß in einem Stücke Bntter , thut einen
zuvor in Wasser eingeweichten und wieder fest
ausgedruckten Weck zu dem Gehackte » in eine
Schüssel , rührt es mit Salz und etwas Muf-
eatnnß untereinander , s ganze Eyer und von 2
andern das Gelbe daran . Wenn es recht unters
« inander gerührt ist , zerläßt man zum Taiz s
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koch Butler mit ein wenig warmem Wasser ,

nimmt das Gelbe von 5Eyern in eine Schüssel ,
rührt das Wasser mit der Butler daran , ( es

dürfen nur 2 Eßlöffel voll von dem Wasser seyn )

ein wenig Salz dazu , macht voi ^ feinem Mehl
einen Taig — nicht so fest wie einen Nudelntaig ,
wällt ihn zn runden Kuchen aus , schneidet ,

sobald die Kuchen abgetrocknet sind , viereckigte
Stückchen daraus , daß ein jedes , wenn die Fülle
darein get5an ist , ein zusammengelegtes Würstlem

giebt . Sobald nnn alle zusammengelegt sind ,
l ' esireicht man cin Potagcblech mit Butter , streut

cs mit Mlilschel - oder Semmelmehl , legt die
Naviolen nebe » einander darein , thut ein paar
Eßlöffel voll süßen Rahm dazwischen , bestreicht
einen Bogen Papier mit Butter , legt denselben

daraus , « ud backc sie in einem nicht mehr heißen
Oscn gelb .

Sic können trocken aufgetragen , oder mit

guter Fleischbrühe uud Eyergelb abgezogen und
ausgestellt werden »

Gesottene Raviolen .

Ist übergelassener Niern - oder anderer Bra¬
ten vorrachig , so hackt man denselben mit einer

Zwiebel und etwas Petersilie fein , nimmt ihn
hierauf in eine Schüssel , dämpft einen zuvor in

Wasser eingeweichten und wieder fest ausge¬
druckten Kreußerweck in einem ziemlichen Stücke

Butter , thut ihn dann nebst Salz und Muscat -
miß zu dein gehackten Fleisch , und rührt es
mit 5 ganzen Eyern an . Sollte es noch zu

dick scyn , so werden 2 Eßlöffel voll süßer
Rahm dazn gethan . Hieraus macht man von

s ganzen Eyern und einem gelben , 2 Eyer -
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schalen voll Milch , feinem Mehl und ein we¬

nig Salz einen Nudelntaig , wallt solchen zn .

runden Kuchen , schneidet sie , wenn sie getrock¬

net sind , zu runden Stücklein in der Größe

wie zn einer V ^ anltasche , streicht von der ange¬

rührten Fülle halbFingerödick darauf , bestreicht

sie oben mit einem verklepperten Ey , legt ein

anderes Stück - oder Blättlein darauf , und

druckt sie neben mit dem Finger ein wenig

hin . Wenn alle zusammen gefüllt sind , wer¬

den sie in siedende Fleischbrühe oder in deren

Ermanglung im Salzwasser gelegt , nachdem

sie eine Viertelstunde gesotten haben , angerich¬
tet , und mit Butter und Semmel - oder Mut -

schelmehl geschmälzt .

Grüne Nullen mit Zitronat .

Ans einen tiefen Teller für 2 bis ? Per¬

sonen wascht man eine starke Hand voll Spi¬

nat , stoßt ihn in einem Mörser fein , preßt

den Saft dnrch ein Tuch in eine Schüssel ,

schlagt 6 Eycr darein , thnt etwas gestoßenen

Aimmet , ein klein wenig Salz nebst einem

Schoppen süßem Rahm darunter , rührt es stark

miteinander , bestreicht hierauf den tiefen Por -

cellanteller mit Butter , füllt die Masse darein ,

und backt sie in einem nicht zn heißen Ofen .

Wenn es fertig ist , wird es stark mit Zucker

überstreut , mit Zitronat garnirr , und warm

auf den Tisch gegeben .

Lin Rrebsncst .

Ein Pfund feines Mehl nimmt man in

eine Schüssel , rührt das innere Mehl mit 3

Eßlöffeln voll guter Bierhefen und etwas lau -
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ter Milch an , und laßt es gehen , siedet inni
ein Vicrrel ( 2S ) anch etwas mehr Krebse , löset
die Schlanze ab , nimmt die Galle davon ,
stoßt die Schalen mir einem Stückchen Butter
recht fein , dampft sie in 12 Loth auch einem
halben Pfund Butter , gießt nach diesem einen
halben Schoppen gute Milch daran , preßt es ,
wenn es ein wenig gekocht hat , durch eiu feines
Haarsieb oder Tuch , laßt es zum Abkühlen sie ?
hen , hackt die Schwänze klein , rührt sie in einem
Geschirr mit einem Theil der Krebsbutter an ,
Muskatnuß und Salz dazu ; die Krebsbutter
darf nicht gestehen , sondern muß fließend erhal¬
ten werden . Nun rührt man mir dem andern
übrigen Theil der Butter und der Milch nebst dem
Gelben von s Eyern und etwas Salz den Hefen »
taig an , schafft ihn recht durch , läßt ihn wieder
reif werden , bestreicht dann ein Blech mit einem
Rande mir der Krebsbutter , wallt den reifen
Taig auf dem Backtisch so dünn^, als sichs thun
laßt , aus , streicht die gehackten Schwänze nebst
der Butter darüber , rollt ihn wie eine Wurst
zusammen , schneidet 2 Fingerbreite Stücke ab ,
setzt sie in das bestrichene Blech , läßt sie noch
einmal reif werden , und backt sie nun im Ofen
gelb . Man kann sie nach dem Backen , mit Krebs¬
scheeren besteckt , trocken geben , oder eine Krebs -
Sauce mit Rahm besonder dazu aufstellen .

Ein Reis - Strudel .

Ein Viertelpfund verlesenen und rein gewa?
scheuen Reis , der eine Viertelstunde in sieden¬
dem Wasser gewesen ist , kocht man in andert¬
halb Schoppen kochender Milch ganz dick , läßt
ihn erkalten , rührt nicht ganj .ein Viertelpfund

Butter
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Bulter leicht , ein ganzes Ey nebst dem Gelben

von 4 andern darein , dann den Reis dazu ,

ein wenig Salz und einen starken Eßlöffel voll

Zucker darunter » Hierauf wird ein Taig von

Z Eltern , 4 Eßlöffeln voll laugcmachtem süßem

Rahm , etwas Salz und so viel feinem Mehl

geschafft , deß eü einen leichten Taig zum Aus¬

wallen giebt , welcher mehr gezogen als gewallt

werden muß . Ist dieser nun ganz fein auöein -

der gezogen , so wird der Reis ziemlich dick dar¬

über gestrichen , locker wie ein Strudel zusam¬

mengerollt , und ein tiefes Blech oder eine Ka¬

strat mir Butter bestrichen . In dieses legt man

nun die Rolle rund hinein , gießt anderthalb

Schoppen siedende Milch daran , giebt unten und

oben Kohlen , laßt sie schön gelb aufziehen , und

überstreut ste vor dem Auftragen mit Zucker und

Zimmet .

Boudin von Ralbsbrieslein sder Rälbermilchen
und Eutern .

Für8 bis 10 Personen blanschirtman ? VrieS -

lein und 5 Euter in Salzwasser , legt ste in ?

kalte Wasser , reinigt die BrieSlein von ihren

Hautchen , schneidet ste zu Radlein und die Euter

langlicht fein , nimmt kleingeschnittene Petersilie

und ein wenig Zitronenschalen dazu , zerlaßt ein

ziemlich großes Stück frische Butter , dampft das

Geschnittene nebst Muscatnuß , Pfeffer , Salz

und einem Messerspißvoll Mehl ein wenig darinn ,

thnt den Saft einer Zitrone dazu , und stellt es

auf die Seite und zum Erkalten , nun reibt man

von 4 Wecken oder Semmeln die Rinde ab , macht

das Innere zu zarten Schnitten , und brüht sol¬

che mit einem Schoppen siedender Milch ab , daß

7
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nur jedes Schnittchen Feuchtigkeit bekommt ,
rührt hierauf ein halbes Pfund Butter leicht ,
schlagt 8 ganze Eyer und von 8 andern das Gelbe
darein , und nimmt den eingeweichten Weck nebst
Salz und Mnscatnnß dazu . Wenn es recht leicht
gerührt ist, die Brieslein und Enter darunter sind ,
bestreicht man eine Serviette mit Butter , be¬
streut sie mit geriebenein Milchbrod , füllt die
Masse ein , bindet die Serviette wie bey einem
andern Boudin schön rund zu , und hangt sie in
siedendekSalzwasser . In 2 Stunden ist er fer ?
tig , worauf er zum Ablaufen in einen Seiher
gestellt , - und dann erst auf die Platte gestürzt
wird . Zur Sauce laßt man einen Kochlöffel
voll feines Mehl in einem zuvor zerlassenen Stück
Butter anziehen , gießt gute Fleischbrühe daran ,
daß eö eine dicklechte Sauce giebt , thut fein
geschnittene Petersilie , eine Hand voll verwellte
und ebenfalls klein geschnittene Morchen nebst
Muscatnuß in die Sauce . Wenn nun der Bon .-
din auf der Platte ist , wird das Gelbe vou 4
Eyern mit Zitronenjaft recht verrührt / die Sauce
kanz ^ !'.-. daran gegossen , und dann über den
Boudin angerichtet .

Boudin ( puding ) von Ralbfleifch .
Man nimmt anderthalb Pfund Kalbstcisch

Vom Schlegel , macht das Adrige und Hautige
davon ab , schneidet das Fleisch zu kleinen Stück ?
chen , nimmt es auf ein Brett , wiegt es mit dem
Schneidmesser , nimmt es in einen Mörser , und
stoßt es fein , reibt hieraufvon Z Kreußerwecken
oder Milchbroden das Aeussere ab , schneidet das
Innere zu dünnen runden Scheiben , thut es in
eine Kastrol oder in einen Fußhafen , gießt einen
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Schoppen süßen Nahm darüber , und läßt es
ansKohlfeuer recht dick einkochen . Hierauf nimmt
manS , wenn es ein wenig abgekühlt ist , samt
dem Fleisch wieder in den Mörser , und stoßt
es zusammen durch , rührt alsdann ein halbes
Pfund Butter leicht , schlagt 6 gelbe und 2 ganze
Eyer darein , lhut das gestoßene Fleisch und die
Wecken nebst Salz , Muscatblüthe und etwas
fein geschnittenen Zitronenschalen dazu , und rührt
cs recht durch , bestreicht nun ein Serviette mit
Butter , bestreut sie mit Semmelmehl , ( oder
mit verweilten und gehackten Brieslein , Eutern
Morchen , auch gehackten Krebsschwanzen ) füllt
die Masse darein , bindet es zu , und laßt es in
kochendem Wasser anderthalb Stunden sieden ,
stürzt es nachdem auf eine Platte , und richtet
eine Butter -- Sauce mit Zitronensaft und 4 ab -'
gezogenen Eyergelb darüber an .

A n me r k. Diese Masse kann auch in einem mit
Butter bestrichenen runden Becken gebacken , eine
braune Zitronen - Sauce darüber gemacht nmden .

Englischer Voudin von Nalbsfüßen .
Vier KalbSfüße siedet man im Wasser so

lange , bis sie weich sind , macht dieKnochen sau¬
ber davon , hackt die Füße klein , und 4 Loth
Niernfett ebenfalls klein , nimmt dann beydes in
eine Schüssel , thut von 4 oder 6 Semmeln oder
Wecken die Brosamen ( Krummen ) in ein Ge¬
schirr, einen Schoppen süßen Rahm , ein Stückchen
ganzenZimmet und etwas Zucker dazu , kocht «S
auf schwachen Kohlen zu einer dicken Creme , treibt
eö dann durch einen Durchschlag , thut es auch zu
den Kalbsfüßt 'n und zum Niernfett , eine Hand voll
gewaschene kleine Rosinen dazu , rührt es mildem
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Gelben von i s Eyern an , schlägt von 4 Eyerweiß

euienSÄanm , rührt denselben anch darunter ,

bestreicht die bestimmte Serviette in derMitte mit

Butter , füllt die Masse darein , bindet die Serviette

eines starken Daumen breit von der Masse zu , und

hängt sie in kochendes Wasser ; in anderthalb

Slnuden ist der Btzudin fertig . Er wird nun
auf eine Platte gesturu eine Hand voll Brod¬

krummen oder Brosanieu iu einem Stück Butter

gelb geröstet , über de ; . Boudin gegossen , und

derselbe warm zu Tische gegeben .

Boudin von dem Fett einer gekochten Rinds¬
oder Ochsendrust .

Wenn , wie es öfter geschieht , von einer

Brust übrig bleibt , wird dieß ( nehmlich nur das

Feite ) zu kleinen Würfeln geschnitten . Hat man

ungefähr ein halbes Pfuud solcher Bröckelein , so

nimmt man das weiche von 4 Kreuherwecken ,

weicht es in süßen Rahm ein , verrührt es , so¬

bald aller Rahm eiugeschluckt ist , recht mit etwas

Muscatenklüthe und Salz , rührt es mit dem

Gelben von z o Eyern an , das geschnittene Fett

und etwas geriebene Zitronenschalen dazu , schlagt

nun das Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt

es auch dareiu , bestreicht eine Serviette in der

Mitte mit Butter , bestreut sie mit Semmelmehl ,

bindet sie auf die öfter angezeigte Art zu , und

sieder den Boudin anderthalb Stunden in kochen¬

dem Wasser . Wenn er herausgenommen wor¬

den ist , laßt man ihn ein wenig zugebunden ste¬

he » , daß er sich zusammen zieht , stürzt ihn dann

erst um , schneidet ihn zu Scheiben , rhut in die

Platte , welche auf den Tisch kommt , ein wenig

MuscateMülhe , Pfeffer und etwas frische Wut -
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ter , gießt gute Fleischbrühe darüber , leat die

geschnittene » Scheiben darauf / läßt sie ausKoh -
len ganz gelind kochen , und trägt dann die Speise
warm auf .

Boudin von Rürdis ( Rürdsen )

Für 6 bis Personen wird ein halber Kür¬
bis mittlerer Große gcschält , sauber ausgeholt ,
zu Stücklein geschnitten , im Wasser weich gekocht ,
in einen Seiher gegossen , wann er abgelaufen
ist , durch einen Durchschlag getrieben , dann ein
halbes Pfund Hirse sehr rein ans warmem Wasser
s bis 4uial gewaschen , mit einer Maaß sieden -

derMilch zugeseht , bis sie ganz dick eingekocht ist ,
und zum Erkalten auf eine Platte getban . Als¬
dann rührt man ein Viertelpfund Butter leicht ,

schlagt das Gelbe von 8 Eyern daran , nimmt
deH ' durchgetriebenen Kürbis , die Hirse , eine
Hand voll gestoßenen Zucker , ein Caffeelöffelchen
voll Zimmet , die abgeriebene Schale von einer

Zit ^ ne dazu , schlägt das Weiße von den 8 Eyern
zu Schaum , rührt ibn auch darunter , bestreicht
ein Blech oder eine Platte mir Butter , füllt die

Masse darein , und backt sie im Ofen gelb . —

Er kann trocken gegeben , oder auch eineNahm -
Sauce dazu aufgestellt werde , ».

Ganz ordinaircr ^ gewöhnlicher ) Voudin
( püding ) .

Man reibt von I Wecken oder Semmeln

die Riude aussei , ab , schneidet das Innere in
zwey Theile , weicht es in süße Milch ein , drückt
den Weck fest aus , dämpft ihn in einem Viec -

telpfund frischer Butter , nimmt ihu iu eine
Schüssel , rührt z Eyer daran , und läßt ilm er¬

kalten . Hierauf rührt man 6 Eyer daran , thut
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eine Hand voll gestoßenen Zucker , etwas fein ge¬
schnittene Zitronenschale und 4 koch große Ro¬
sinen ( Zibeben ) dazu , rührt alles recht unter
einander , bestreicht hierauf eine Serviette , in
der Mitte so groß wie einen Teller , mit Butter ,
streut eine Hand voll kleine Rosinen ( Korinthen )
daranf , füllt die Masse darein , bindet sie fest zu ,
doch so , daß sie eines Daumenbreit Raum hat ,
hangt sie in siedendesWasser , laßt sie eine Stun¬
de sieden , nimmt dann die Serviette heraus ,
laßc sie noch ein wenig zugebunden , daß sich der
Boudin zusammenzieht , richtet ihn auf eine Platte
an , und verfertigt eine Wein ? oder Zitronen -
Sauce darüber .

Englischen Boudin von Reis in » Ofen zubacken .

Für 7 bis 8 Personen brüht man ein hali^ ;
Pfund zuvor verlesenen und sauber gewaschenen
Reis mit siedendem Wasser ab , nimmt densel¬
ben nach einer Stunde mit dem Schaumlöffel
heraus , seht ihn mit ciner Hülben Maaß sic'̂ n -
der Milch auf Kohlen , kocht ihn ganz dick em ,
schneidet iz Loch Butter darein , laßt ihn kalt
werden , stoßt hierauf 6 bittere Und eben so viel
süße Makronen , auch ein paar kleine Biskuits
streut es über den Reis , nimmt 2 am Zucker ab¬
geriebene Zitronen , 2 Loch klein geschnittenen
Zitronat und ein wenig ' gestoßene Pomeranzcn -
blüche dazu , schafft dieß alles recht durcheinan¬
der , schlägt 8 ganze Eyer und das Gelbe von 8
andern hinein , rührt eS eine halbe Stunde damit ,

' und dann so viel gestoßenen Zucker darein , bis
eö seine gehörige Süße hat , bestreicht ein run¬
des Becken oder eine Kastrol mit Butter legt
ein weißes rund geschnittenes und auch mit Butter
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bestrichenes Papier darein , gießt den gerührten
Reis darein , und backt solchen im Ofen « US . Ist
es Zeit zum Austragen , so wird der Böudin auf
eine Platte gestürzt , das Papier abgenommen ,
derselbe warm aufgetragen Und eine Sauce von
süßen Pomeranzen , wie man solche unter den
Saucen findet , besonder dazu aufgestellt

Boudin von gesottenem Reis .

Die Masse wird wie die vorhergehende ( von
Z Loch Reis ) verfertigt , eine Serviette mit
Butter bestrichen , mit Zitronat bestreut , und
in ein rundes Geschirr gelegt , bis die Masse
eingefüllt ist , daß sich solche nicht zu sehr aus¬
breitet , dieselbe wird alsdann mit einem Bind ?
faden zugebunden , daß es schön rund und eines
Daumenbreit von dem eingefüllten weg ist , in
einen Topf oder Hafen mit kochendem Wasser
gehängt , eine Stunde gekocht , und die Ser¬
viette , sobald der Boudin fertig ist , in einen
Seiher gestellt , daß das Wasser davon lauft .
Hierauf macht mau in einer Kastrol ein Stück¬
chen Butter weich , rührt das Gelbe von 6 Eyern
darunter , nimmt einen Schoppen weißen Wein
nebst etwas ganzem Zimmet und einem Stück¬
chen Zucker dazu , und kocht dieß auf dem Kohl¬
feuer unter beständigem Rühren zu einer dicklech «
ten Sauce . Nun wird der Boudin auf die
Platte gestürzt , die Sauce darüber angerichtet ,
und recht warm aufgetragen . Diese Sauce ist
nur zur Halste der vorgeschriebenen Masse be¬
stimmt , nehmlich für 4 bis 5 Personen ; man
kann auch etliche Messerspitzen voll Mehl an
die Butter rühren , ehe die Eyergelb darein
kommen . .
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Voudin von Zwetschge » .
Für 6 Personen setzt man i Pfund Zwetsch¬

gen in einem Geschirr mit etwas Zucker / geschnit¬
tenen Zitronenschalen , einigen Stückchen ganzem
Zimmet und 6 Nägelein , ein Glas Wein lind
das übrige Wasser , auf Kohlen , deckt sie zu ,
laßt sie kochen , bis sie weich sind und dieSauce
ganz kurz eingekocht ist , nimmt , wenn sie erkal¬
tet sind , . die Steine und das ganze Gewürz her¬
aus , und schneidet sie mit einem Schneidinesser
groblecht . Hierauf rührt man anderthalb Vier¬
telpfund Butter leicht , schlägt 6 Eyer darein ,
thut 2 Kreuhcrwccken , welche zuvor außen ab¬
gerieben , in süße Milch eingeweicht und wieder
ausgedruckt sind , ein Viertelpfund geschalte und
gestoßene Mandeln , eine Hand voll Zucker , et¬
was gestoßenen Zimmet und von einer halben
Zitrone die klein geschnittene Schale dazu , rührt
es zusammen eine starke Viertelstunde , nimmt
dann die geschnittenen Zwetschgen dazu , rührt
es nur ein wenig untereinander , bestreicht eine
Serviette mit Butter , bestreut sie mit Semmel¬
mehl , oder noch besser eine dazu passende Form ,
füllt die Masse darein , seht oder hän ^ t es in
kochendes Wasser , läßt es immerfort eine starke
Stunde kochen , nimmt es dann heraus , läßt
es einige Minuten zugebunden oder zugedeckt
stehen , daß es sich zusammenziekt , stürzt es auf
eine Platte , und giebt eine Rosinen - Sauce
darüber .

Anmerk . Diese Form wird von starkem Weiß «
blech auf die Art wie eine Gugelhopfenfonn , aber
ganz glatt gemacht , dasNöhrgen in dcrMitte muß
oben mit Blech verwahrt seyn und keine Oessnnng
haben ; der Deckel muß oben in dcrMitte eine Hand -
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hebe haben , und einen Fingerbreit in die Form recht
gut einschliessen , damit kein Wasser eindringen kann ;
die Größe der Form zu anderrhilb Viertelpfund
Butter ist die Größe einer Viercelpsundigen Gugel »

Hopfen - ( Radankuchen - ) Form , nur muß sie cl oas
tiefer seyn .

Gebackener Boudin ( Vndin ) von Zwetschgen .

Wenn die Zwetschgen eben so behandelt , nur

nicht so stark eingekocht sind , wie im vorher ?

gehenden , reibt man 2 Kreutzerwecken oder Sem¬

meln aussen ab , schneidet das Innere gewürfelt

klein , thut es in eine Schuss - s , macht einen

halben Schoppen gute Milch oder Rahm mir einem

Viertelpfund Butter siedend , gießt es über den

Weck , rührt dann 6 Eyer mit einer großen Hand

voll Zucker , einem Kaffeelöffelchen voll gestoße¬

nem Zimmet , und einer klein geschnittenen hal¬

ben Zitronenschale noch eine Viertelstunde , schnei¬

det 4 üoth geschalte Mandeln / eben so viel Zi¬

tronat lan ^ lcchr fein , und rührt dieß nebst den

Eyern und geschnittenen Zwetschgen unter den

Weck . Nun wl . rd ein Randblech stark mit But¬

ter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut , die

Masse darein gefüllt / im Ofen oder anfKohleu

schön gelb gebacken , aufeine Platte gestürzt , und

eine Hagen - oder Kirschen - Sauce darüber ge¬

geben .
An merk . Man kann auch von einem Pfund

Zwetschq ^ n ein ? Sauce darüber machen , hiezu kocht
man d »e Zwctfchgen weich , steint sie aus , hackt oder

schneidet sie fein , fetzt sie mit einem Eckoppen Wein ,
hau > so viel Wassers etwas Zucker undZitronenscka ,
len in einer Kachel auf Kohlen , läßt sie zugedeckt

ew ' Viertelstunde kochen , und richtet sie über den
Boudin an .



G e m ü sse .

Minen englischen gebackenen Voudin ( Budin ) .
Von Z oder 4 Semmeln oder Wecken schnei¬

det man die Ninde ab , schneidet das Innere ganz
fein , gießt einen Schoppen auch etwas mehr Milch
darüber , läßt es ein wenig weich werden , setzt es
dann auf Kohlen , bis das Brod durchein weich
und recht dick ist , rührt es mit einem hölzernen
Löffel öfters um , und läßt es nach diesem ein we ,
nig abkühlen . Hierauf schneidet man 6 Loch
Ochsenmark und 4 Loch frische Butter fein dar¬
unter , ruhrr 8 ganze und 8 gelbe Eyer eines um
dgs andere langsam darein , lhvt nun 8 Loch
große und kleine Rosinen , s Loch fein geschnit¬
tenen Zitronat , von einer großen Zitrone die
am Zucker abgeriebene Schale , etwas Zimmet
und so viel Zucker , bis es süß genug ist , dazu ,
bestreicht ein rundes Blech mit Butter , bestreut
< s mit Semmelmehl , füllt die Masse darein ,
backt sie langsam in einem Ofen , und stürzt den
Boudin auf eine Platte . Dieser Boudin kann
trocken oder mit einer besonder dazu aufgestellten
Zitronen - oder Kirfchen - Sauce gegeben werden .'

Grüngebackener Voudin ( Boudin ) .
Für 6 Personen wird eine große Hand voll

Spinatblarter in einer Schüssel mit siedendem
Wasser abgebrüht , nach einer halben Stunde
wieder fest ausgedruckt , mit einer halben Hand
voll Petersilie nnd eben so viel Schnittlauch recht
fein gehackt oder gewiegt , und hierauf in 4 Loch
frischer Butter gedampft .

Von zwey Weck oder Weißbrod reibt man
hierauf das Obere ab , weicht das Innere in süße
Milch ein , druckt es wieder fest aus , thut den
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anSgedrucktenWeck nebst 4 Loch klein gewürfelt ge ,

schnirtenem Speck auch an das Grüne , Salz

und Mnscamuß dazu , und rührt es mit ZEyern

an . In einem besonder » Geschirr werden nun

8 Eyer mit einem halben Schoppen süßem Nahm

verrührt und an das Grüne gethan . Wenn

alles zusammen untereinander ist , wird eine

Kastrol oder ein rundes Becken ( Blech ) mit

Butter bestrichen , mitMmschel - oder Semmel¬

mehl bestreut , das Angerührte darein gefüllt , im

Backofen gelb gebacken , und hierauf auf eine

Platte gestürzt .

Eö kann eine Butter oder Krebs ? Sauce

dazu ausaestellc , auch ohne Sauce als Nachtge -

müß gegel >en werden . An einem Fasttage bleibt

der Speck weg .

Gebackener Boudin ( Bndin ) von Hasen .

Man hackt das Fleisch von einem abgehau -

telten Hasen , ein Pfnnd mageres Hammel ? oder

Kalbfleisch aus der Keule , einige Cbarlotten - oder

eine andere Zwiebel , ein wenig Knoblauch und

ein Stückchen Zitronenschale zusammen recht fein ,

nimmt eS in eine Schüssel , schneidet 3 Viertel¬

pfund Speck zu feinen Würfeln , thut ihn nebst

Salz , Pfeffer und Nagelein dazu , rührt es

mit 2 Glasern voll rochem Wein untereinander ,

bestreicht ein rundes Geschirr , welches die Größe

dazn hat mit Butter , belegt es mit dünnen

Speckscheiben , füllt die Masse darein , belegtste

oben wieder mit Speckscheiben , und stellt sie 2

Stunden in einen nicht zu heißen Backofen , gießt ,

wenn der Voudin fertig ist , die Fette davon ab ,

nimmt die Speckscheiben oben weg , gießt ein

kleines Trinkglas französischen Branntwein dar -
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über , deckt ihn zu , stürzt ihn , wenn er ein we¬

nig erkaltet ist , auf eine Platte , und giebt ihn
auf den Tisch .

Gebackener Bondin von Pomeranzen .

Für Personen schält man von 5 Pomeran¬

zen dieSchalen ab , siedet dieselben ( die Schalen )

im Wasser weich , stoßt solche , sobald sie ein we¬

nig erkaltet sind , fein im Mörser ," macht an¬

derthalb Schoppen süßen Rahm siedend , ver¬

rührt das Gelbe von i s Eyern nebst den gestoße¬

nen Pvmeranzenschulen recht in einer Kastrol ,

nimmt eine starke Hand voll gestoßenen Zucker

nebst einer halben geriebenen Mnscarnuß auch

darunter , rührt dieß alles recht untereinander ,

nimmt den gesottenen Rahm nebst 4 Loch recht

frischer Butter dazu , und kocht dieß alles zusam¬

men auf Kohlen unter beständigem Rühren zu

einer Creme , und richtet cö anf ein Geschirr

zum Erkalten an . Sobald dieß geschehen ist ,

wird der Saft von den Pomeranzen darunter

gerührt , eine Platte von Blech oder ein Pota »

geblech mit einem — eines Messerrücken dick ge¬

wällten Buttertaig belegt , die kalt gewordene

Creme darein gefüllt , oben mir Bändern von

Buttertaig belegt , oder mit ausgestochenem kaub¬

werk geziert , ein wenig mit Eyergelb bestrichen ,

im Ofen gelb gebacken , und dann warm auf¬

getragen .

Gebackener Reis - Boudin .

Für 8 Personen kocht man 5 Viertelpfund

sauber gewaschenen Reis , der znvor eine halbe

Stunde mit kochendem Wasser abgebrüht wor¬

den ist , in einer Maaß Milch ganz dick , stellt
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es zum Erkalten auf die Seite , rührt ein halt
bes Pfund frische Butter leicht , hierauf das
Gelbe von 8 Eyern darein , schlägt das Weiße
derselben zu Schaum , rührt dann die fein ge¬
schnittene Schale einer halben Zitrone , etwas
Zimmet , Zucker , 4 Loch frisches gehacktes Rinds¬
mark , 6 Loch große Rosinen ( Zubeben ) nebst
dem gekochten Reis an die Butter , nach diesem
den geschlagenen Schaum darunter , füllt die
Masse in ein mir Butler bestrichenes Porage ?
blech , backt sie im Ofen gelb , überstreut sie vor
dem Anrichten mit Zucker , und giebt sie warm
ju Tische .

Gebackener Voudin von rothen Rüben und
Rastanien .

Man nimmt 2 röche Rüben mittlerer Größe ,
backt sie im Backofen oder auf Kohlen , schalt
sie , wenn sie ein wenig erkaltet sind , und reibt
sie am Reibeisen , ein Viertelpfund Kastanien
( geröstete oder gesottene ) schalt man ebenfalls ,
und hackt sie klein , weicht dann das Innere von
2 Semmeln oder Wecken in Milch ein , rührt
hierauf ein Viertelpfund Butler leicht , schlägt
das Gelbe von 6 Eyern darein , nimmt den aus¬
gedruckten Weck nebst den gehackten Kastanien
und rothen Rüben , etwas Salz , Muscatnnß
und Pfeffer dazu , schlägt das Weiße von den
Eyern zn Schaum , und rührt ibn darein . Als¬
dann bestreicht man ein rundes Blech mit But¬
ter , bestreut es mit Semmel - oder Mntschel -
mehl , füllt das Angerührte hinein , und backt
es im Ofen gelb . — Die Sauce dazu wird
auf folgende Art verfertigt : Man stoßt 6 gebra
tene Kastanien in seinem Mörser fein , zerläßt in «
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einem kleinen Geschirr ein Stückchen Butter ,
dämpft die gestoßenen Kastanien mit ein wenig
fein geschnittener Petersilie darinn , und rührt
einen starken Schöpflöffel voll Fleischbrühe nebst
ein wenig Salz und Mnscatnuß darau . So¬
bald der Boudin gebacken ist , stürzt man ihn
auf eine Platte , oder laßt ihn auch in dem Ge¬
schirr , worinn er gebacken worden ist . Ehe die
Sauce angerichtet wird / verrührt man 2 Eyer -
gelb mit 3 Eßlöffeln voll süßem Rahm , und gießt
die Sauce langsam daran , oder stellt sie beson¬
der dazu auf.

Rlöße mitVechcmelle .
Die Bechemelle wird mit süßem Rahm

auf folgende Art verfertigt . Man nimmt nehm -
lich von jeder Art Wurzeln 2 Stücke , puht sol¬
che sauber , wascht sie , schneidet sie lang oder
rund , nebst einer Zwiebel und etlichen Blättern
Basilicum oderZitronenkraut , dämpft dieß alles
in einem Stücke Butter , streut hierauf 3 kleine
Kochlöffel feines Mehl darüber , rührt es sogleich
mit einer halben Maas süßem Nahm an , laßt
es noch eine Viertelstunde kochen , treibt es dann
durch ein Haarsieb , und erhält es auf Kohlen
heiß , bis die Klöße fertig sind . — Zu Kiesen
schneidet man für s Kreutzer Weck oder Sem¬
meln gewürfelt , weicht die Hälfte davon in süßen
Nahmein , röstet die andere Hälfte im Butter
gelb , thut unter diese , wenn sie gleichvoll fertig
ist , ein wenig fein geschnittene Zwiebel und P «
tcrsilie , und behält es dann in einem Geschirr
auf , bis das Gelbe von 4 Eycrn au den einge¬
weichten Weck mit 2 Kochlöffeln voll feinem Mehl
gerührt ist . Hiezu thul man noch das gehörige
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Salz und Muskatnuß , und wenn dicß recht un¬
tereinander ist , die geröstete Brodhälfte dazu ,
legt Klöße yon mittlerer Größe in helle fiedende
Erbsen .̂ oder Fleischbrühe ein , deckt sie zu , bis
sie fertig sind , richtet sie auf das bestimmte Ge¬
schirr mit dem Schaumlöffel an , gießt die Be -
chemelle , welche nun erst gesalzen wird , dar ?
über , und giebt die Klöße , sobald sie aufgekocht
haben , zu Tische .

Butter » Rlößc in Rirschenfauce .
6 Loth frisch ausgesottenes ( RindS - ) Schmalz

rührt man ganz leicht und schaumig , schlägt 2
ganze Eyer und von 3 andern das Gelbe darein ,
nimmt ein Loth gesiebten Zucker und das Mehl
von .? getriebenen Milchbroden , nebst ein klein
wenig Salz dazu , rührt dieß zusammen leicht ,
legt schöne runde Klöße in kochendes Wasser ein ,
richtet sie , wenn sie so lange , wie harte Eyer ,
darum gekocht haben , mit dem Schaumlöffel auf
eine Platte an , und die Kirschensauce , sobald
sie gemacht ist , darüber an . — Sind es frische
schwarze Kirschen , so zopft man ein Pfund da¬
von ab und stoßt sie , röstet in einem Stückchen
Butter einen starken Kochlöffel voll Mehl . hell¬
braun , dampft die Kirschen ein wenig damit ,
gießt einen Schoppen ( die Halste einer Bouteille )
Wein und halb soviel Wasser daran , treibt sie ,
wenn sie eine starke Viertelstunde gekocht haben ,
zuerst durch einen Seiher , nach diesem erst durch
ein Sieb , sehr es wieder ans Koblen , thur ge¬
stoßenen Zimmet , Nägelein , Zucker nebst etwas
fein geschnittenen Zitronenschalen darein . Hat
dieß zusammen noch einmal gekocht , so ist die
Sauce fertig . Von dürren Kirschen wascht und
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stoßt man einen halben Schoppen , scßt ihn mit

einem Schoppen Wasser zu , laßt sie beynahe
einkochen , treibt sie dann mit einem Schoppen

Wein durch , thut das uehmliche Gewürz und

Zucker daran , und rührt nun einen zuvor un
Butter gebräunten Kochlöffel Mehl , n die Sauce ;

dergleichen Saucen müssen immer dicklecht und
ja nicht dünn seyn .

Französische Rlöße .

Einige Charlottcnzwiebel schneidet mau nebst

ein wenig Petersilie , Thymian und Vasilicnm

ganz fein , streift einen pfündigen Hecht ( in

Ermanglung eines solchen werden ein paar Stücke

von einem größern Hecht genommen ) die Haut
ab , schabt das Fischfleisch sauber von denGracen

ab , nimmt es dann mit dem Geschuittenen in

einen Mörser , stoßt es recht fein , thut eine ab¬

geriebene , znvvr in Milch eingeweichte und wie .-

der ausgedrückte Semmel oderWeck nebst 4 '̂ oth

Butter auch unter das Gestoßene , nimmt es ,

wenn alles zusammen fein ist , in eine Schüssel ,

Salz und Mnscacblüthe dazu , schlagt das Weiße

von 3 Eyern zu einem steifem Schaum , und

rührt denselben unter die Masse . Man kann

von diesem Schaum ein wenig für den Fall zu -

rückbehalten , wenn der Taig zu gering ( dünn )

würde . Nun nimmt man halb Semmel - und

halb weißesMehl auf den Backlisch , die vorher ?

gehende Masse darauf , formirt hierauf runde oder
lange Klöße , setzt in einem Geschirr helle Erb¬

sen - oder Fleischbrühe anfKohien , legt , sobald

es siedet , die Klöße ein , kocht sie langsam , streut

feingeschnittene Petersilie darüber , und richtet

dann hübsch an . Rlöße
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'Rlößc von dürren Rirschen .

Für 4 Personen nimmt man einen Schoppen
oder ein Pfund dürre Kirschen , wascht sie sanber ,
seht sie mit halb Wein und halb Wasser nebst
einem Stückchen Zucker zu , und läßt sie kochen ,
nimmt sie , wenn sie weich sind , mit einem
Schaumlöffel heraus , steint sie aus , und schnei¬
det sie auf einem Brett mit einem Schneidmesser
oder Wiege klein , röstet hierauf ein geriebenes
Milchbrod in einemStückchenButter gelb , nimmt
solches , nebst den geschnittenen Kirschen , in eine
Schiissel , thut ein wenig Nägelein , Zimmet ,
von einer halben Zitrone die Schale fein geschnit¬
ten , nebst 4 Loth gestoßenen Zucker dazu , rührt
es mit 2 Eyergelb und einem ganzen Ey an ,
macht runde Klöße davon , überstreut sie , wenn
sie alle beysammen sind mit Mehl , und backt
sie in heißgeniachtem Schmalz rösch , thut hierauf
an die zurückgebliebene Kirschen .' Sauce einen
halben Schoppen Wasser , etwas mehr Wein , ein
wenig Zimmer , Nagelein , etwas klein geschnit¬
tene Zitronenschale , und wenn es nöthig ist ,
noch ein Stückchen Zucker , röstet dann einen
Kochlöffel voll Mehl in ein wenig Butter braun ,
und rührt es auch daran , läßt es noch ein wenig
durchkochen , richtet es über die gebackenen Klöße
an , und giebt sie warm zu Tisch .

Rlöße von frischen Rirschen .

Man nimmt 2 Pfund Kirschen , nur keine
tothe , zopfc die Stiele ab , und sehr sie mit einem
Schoppen Wein , eben so viel Wasser , und einem
Stückchen Zucker zu , nimmt sie , wenn sie weich
sind , mit einem Schaumlöffel heraus , und treibt
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sie durch einen Seiher oder Durchschlag , reibt
hierauf 8 Milchbrod oder Semmel » , thntsie uebst
ein wenig Zimmet , Zucker und Zitronenschalen
zu dem Kirschenfleisch , rührt es mit 2 Eyergelb
und einem ganzen El ) an , macht runde Klöße
davon , uud backt sie in heißgemachtem Schmal ;
rösch . Zu der Sauce stößt man die zurückgeblie¬
bene K - ' schensteine , kocht sie in der nehmlichen
Brühe noch eiye Viertelstunde , nebst etliche ,,
Stück 5en Biscnit oder einem halben Milchbrod ,
treibt es nachdem durch eiuen Seiher oder durch
ein Sieb , thut etwas klein geschnittene Zitronen¬
schale , Zimmet undZucker dazu , und richtet es
über die gebacken «.' » Klöße an .

Ann ? er k. Die Klöße können auch trocken mit
Zucker und Zimmet überstreut gegeben werden .

Rlöße von Rrebsen .
Für Z Personen siedet man 26 Krebse , pußt

sie , nimmt die Galle davon , bricht die Schwän¬
ze aus uud schalt sie , thut sie uebst einem m
Salzwasser verwallten Kalbsbrieslein , ein wenig
Petersilie und einem Kreuherweck oder Weißbrod ,
welches zuvor aussen abgerieben , in süße Milch
eingeweicht , und fest ausgedruckt seynmuß , auf
ein Brett , kackt alles zusammen klein , thur es
in eine Schüssel , ein wenig Salz und Musca -
teublüthe dazu , und rührt es mit 2 Eyergelb
2 ganzen Eyern zusammen an , macht alsdann ein
halbes Pfund Schmalz heiß , legt von der Masse
runde Klöße , eines halben Hühnereyes groß hin¬
ein , läßt sie gelb backen , uudrhntsie , wenn sie
alle beysammen sind , auf eiuePlarce . Hierauf
stößt man die zurückgebliebenen Kreböschalen mit
ein wenig Butter fein , dampft sie in einem
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Stückchen Butter nebst einem halben Kochlöffel
Mehl , gießt i bis 2 Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe daran , laßt sie noch ein wenig aufkochen ,
treibt sie durch ein Haarsieb oder einen engen
Seiher , richtet sie über die gebackenen Klöße an,
und läßt sie ein wenig anfkochen , verrührr dann
das Gelbe von 3 Eyern mit 2 Eßlöffeln voll
süßem Nahm nnd etwas Mnscatnnß , r ' chrt et¬
was von der Sauce langsam daran , gießt es
über die Kloße , und giebt sie gleich zu Tisch .
Sie dürfen aber mit den Eyem nicht mehr
kochen .

Leichte Rläße von Pistazien .

Für 4 bis 6 Personen nimmt man 2 Loch
Pistazien , wie auch , um zn sparen , 4 Loch
Mandeln , schält beyde , wenn sie zuvor gesotten
worden sind , und stoßt sie zusammen fein , rührt
ein Viertelpfund frische Butter leicht , ein gan¬
zes Ey und von 4 andern das Gelbe darein , die
gestoßenen Pistazien und Mandeln , ein fein ge¬
riebenes Milchbrod oder 3 Eßlöffel voll feines
Semmelmehl nebst einem halben Kochlöffel fei¬
nem Mehl danmter , nimmt , um es hübscher
grün zu machen , auch ein wenig Spinartopfen
darunter , etwas gestoßenen Zncker und etliche
Körner Salz dazu . Wenn dieß alles recht un¬
tereinander gerührt ist , macht man 3 Schoppen
auch etwas mehr Milch siedend , nimmt den Taig
auf ein Brett , und legt mit dem Messer runde
oder lange Klöße ein . Wenn dieselben ein paar¬
mal aufgekocht haben , setzt man sie bey Seite
zum Erkalten , bestreicht ein Porageblech mit
Butter , nimmt mir dem Schaumlöffel die Klöße
heraus , legt sie in Ordnung in das Blech , ver -

L *
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rührt das Gelbe von 4 Eyern mit ein wenig
Zucker und dem Rahm einer süßen ( halben
Maaß ) Milch , gießt es über die Klöße , seht
die Klöße in den Backofen , oder macht sie mit
einem Deckel mit Kohlen oben und unten gelb »

Rlöße von O .uitrcn .
Auf ein kleines Plättchen kocht man Z Quit¬

ten in Wasser weich , laßt sie erkalten , schneidet
die Hanr rein davon ab , ' und reibt das Mark bis
an das Steinigte am Reibeisen ab , nimmt es
in eine Schüssel , rührt 5 Kochlöffel voll Mehl
darunter , tbut 4 Loch gewaschene kleine Rosinen ,
ein wenig Zimmet , 2 Eßlöffel voll Zucker , etwas
abgeriebene Zitronenschalen dazu , und rührt es
mit 5 Eyergelb und einem ganzen Ey stark durch ,
macht alsdann runde Klöße davon , backt sie in
heißgemachtem Schmalz gelb , und legt sie auf
die dazu bestimmte Platte .

Zur Sauce verliest man ein Viertelpfund
kleine und eben so viel große Rosinen , wascht
üe , kocht sie mit einem Schoppen Wein , eben
so viel Wasser nebst einem Stückchen Zucker eine
Viertelstunde , röstet hierauf einen halben Koch¬
löffel Mehl in ein wenig Butter braun , thut es
nebst ein wenig klein ' geschnittenen Zitronen¬
schalen und Zimmet all die Sauce , laßt es noch
ein wenig durchkochen , und richtet es über die
Klöße an .

Schweitzer - RIöße .
Flir 4Personen schneidet man für .̂ Kreutzer

Weck oder Semmeln klein gewürfelt , nimmt sie
in ein Geschirr , schneidet eine Zwiebel und
etwas Petersilie recht fein , dämpft es in einem
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Stückchen Butter / gießt einen halben Schöpft

löffel voll helle Erbsenbrühe daran , und eben

dieses » wenn es ein wenig gekocht bat , über

die Brodwürfeln , thnt Salz und Muscamuß dar ?

an , rührt es mit 5 bis 4 Eyern untereinander ,

wacht Klöße daraus von der Größe eines Hüh -

nereyes , backt solche in heißem Schmalz gelb ,

legt sie auf die zum Auftragen bestimmte Schüssel ,

gießt klare Erbsenbrühe darüber , streut fein ge¬

schnittene Petersilie darauf , laßt es auf Kohlen

noch eine Viertelstunde kochen , und schmalzt es

vor dem Auftragen mir gelb gerösteten Zwiebeln .

Lin Servietten - Rloß .

Für 6 bis 8 Personen nimmt man 4 Milch¬

brode , schneidet 2 derselben gewürfelt , und rö¬

stet sie in einem Viertelpfund Butter gelb , wen -'

det eine fein gehackte Zwiebel , che dasBrod weg¬

genommen wird , damit um , thut sie dann in

eine Schüssel , die andern 2 zuvor geriebenen

Milchbrode besonder in eine andere Schüssel ,

verrührt 6 Eyer mit einem halben Schoppen

süßem oder saurem Rahm , nimmt etwas Salz ^

Muscarnnß und ein wenig Pfeffer dazu , rührt

damit die geriebenen Milchbrode an , zuleßt die

gerösteten Würfeln darunter , bestreicht eine Ser¬

viette in der Mitte stark mir Butter , bestreut sie

mit Semmelmehl , füllt die Masse darein , bindet

sie mit Bindfaden fest zu , bangt sie in siedendes

Salzwasser , und laßt sie eine starke Stunde dar -

inn sieden . Sobald der Kloß fertig ist , wird

cr behutsam auf eine Platte angerichtet , mit

klein geschnittenen und im Butter braun ge¬

machten Zwiebeln geschmelzt , oder eine Peter¬

silien - Sauce dazu gegeben .
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Gries .- Rlöße .
Eine halbe Maaß Milch macht man mit 4 Loch

frischer Butter und ein wenig Salz siedend ,
schafft alsdann so viel Kernen - oder Weißengries
darein , daß eö wie ein gebrühter Taig ist , ver -
kleppert 2 Eyer recht , rührt sie an den Taig ,
schaffe denselben wieder Über dem Kohlfeuer ,
bis er recht glatt ist , laßt ihn dann ein wenig
zum Erkalten stehen , , bis in einem breiten eiser¬
nen oder andern Geschirr ein Stück Schmalz heiß
gemacht ist , legt dann von dem Taig kleine run -
de Klöße ei » / dicht nebeneinander , streut , wenn
sie alle beysammen sind , eine starke Hand voll
Zucker darüber , und setzt nun einen Deckel mit
Kohlen daraus. Sobald sie oben und unten
gelo sind , werden sie auf eine Platte angerichtet .

Gebackene Nlürste .
Von einer Semmel oder einem Weck reibt

man das Aeussere ein wenig ab , weicht sie , wenn
sie zuvor' mitten cntzwey geschnitten worden , in
süße Milch ein , schneidet eine Zwiebel nebst et¬
was Petersilien und Schnittlauch fein , dampft
dieses in ^ Loch Butter , verrührt 2 Eyer recht
mit dem Rahm einer halben Maaß Milch , thut
es zu dem Gedämpften , daß es zusammen , aber
nur ganz leicht gerinnt , nimmt es in eine
Schüssel , drückt den eingeweichten Weck fest
dazu aus , thut Salz und Muscatnuß darein ,
rührt eö mit 2 Eyernan , macht auf einem höl¬
zernen Teller Würstleiu , kchrt sie im Semmel¬
mehl um , und backt sie danp langsam im Schmalz .
Man kau » mit diesen Würsteu jedes grüne Ge -
muß garniren , auch eine Buttersauce »nicZitro ,
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nenfaft oder Petersilie darüber anrichten , und
wenn diese aufgekocht hat , sie alsGemüß geben .

Würste auf Rartheuser Art .

Einen 2 pfundigen Karpfen - sticht man , daß
daö Blut davon kommt , zieht die Haut ab ,
nimmt das zuvor von den Graten abgelößre Fleisch
auf ein Schneidbrett , etliche Charlottenzwiebel ,
Petersilie , ein wenigThymian , Basilicum , ein
Stück frische Butter dazu , schneidet dieß alles
zusammen mit dem Schneidmesser , reibt von
rinem Weck oder einer Semmel die Ninde ab ,
weicht das Innere in süße Milch ein , drückt
dieses wieder fest aus , rührt es unter das Ge¬
hackte , Salz , Pfeffer , Muscamuß und das
Gelbe von 4 Eyern darunter , formirt nun Fin¬
gerslange Würste , schlägt , wenn alle beysam -
men sind , das Weiße von 3 Eyern zu Schaum ,
kehrt die Würste darum um , bestreut sie mit
geriebenem Milchbrod oder Semmelmehl , zer¬
läßt in einem breiten Geschirr Butter , ĥut die
Würste darein , backt sie langsam auf Kohlen ,
druckt , wenn sie auf beyden Seiten gelb sind ,
etwas Zitronensaft daran , und trägt sie gleich
auf.

Weiße Würste von Fischen .

Man reibt einen Weck aussen ab , schneidet
das Innere zu kleinen Bröckelein , feuchtet diese
mit süßem Nahm an , daß sie durchaus weich
werden , schabt hierauf das Braune von einigen
Stückchen gebackcnen Hechten oder Karpfen ab ,
löst- das Fleisch vo ?' °>en Gräten ab , schneidet
cs nebst -einem Karpfen - Milcher , wenn man
einen hat , klein , nimmt es zu dem eingeweich -
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ten Weck , schnejdet eine Zwiebel , ein wenig
Pecersiiie , Basilicnm , Majoran und Thymianrecht fein , dampft es in einem Stückchen But¬
ter , chut ein wenig Salz , Pfeffer und Museal «miß dazu , rührt es nebst dem Gelben von 5 bis6 ^ yern an , füllt es in reingemachte dünne
Därme , macht Fingerölange Würste davon , und
bindet sie zu . Alsdann macht man halb Milch
und halb Wasser siedend , legt die Würste nebst2 Lorbeerblättern darein , laßt sie einigemal
langsam aufkochen , und in der Milch erkalten »
Hierauf macht mau ein Kästchen von weißemPapier , bestreicht es mit Buiter , trocknet die
Würste mir einer Serviette ab , legt sie darein ,
bratet sie auf dem Rost nur langsam auf Hei¬
ßer Asche gelb , und tragt sie samt dem Kastchenauf den Tisch .

Rrebs - Würste .
Hiezu kann man nicht weniger als s5 Krebse

sieden . Sobald sie gesotten sind , bricht man
die Schwänze aus , schneidet sie klein gewürfelt ,
stoßt das übrige mit Butter fein , dämpft es in
einem Viertelpfund Butter , und preßt es durch
ein Tuch . Hierauf weicht mau eine abgeriebeneund zu feinen Bröckelein geschnittene Semmel
( Weck ) in süßen Rahm ein , dämpft eine Zwie¬
bel und etwas feiu geschnittene Petersilie in der
Hälfte von derKrebSbutter , nimmt es nebst den
geschnittenen Krebsschwänzen zu dem eingeweich¬
ten Weck , welcher nicht ausgedruckt werden darf,
thur etwas Salz , Muscalnuß und Ingwer dazn ,rührt es nur dem Gelben vonöEyern an , füllt
es in kleine Därme zu Fingerslangen Würstchen ,
bindet sie zu , kocht sie einigemal in Milch oder
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halb Wasser und Milch auf , bestreicht das pa ?
pierne Kästlein mit der übrigen Kreböbulter ,
und bratet sie gelb .

Saure Nahmrvürftlcin .
Von einer Maaß sanrer Milch nimmt man

den Rahm ab , thntihnin einPfännchen , macht
ihn siedend , rührt dann so viel feines weißes
Mehl darein , bis es ein fester Taig wird , und
thuc ihn in eine Schüssel zum Erkalten . Hier¬
auf rührt man L Eycr immer eines um das an¬
dere hinein nebst ein wenig Salz , läßt ulsdann
? Schoppen oder eine Maaß süße Milch siedend
werden , nimmt den Taig auf ein Brett , macht
mit einem Messer lange Würstlein davon , legt
sie in die siedende Milch , und laßt sie kochen ,
bestreicht dann ein Becken oder rundes Blech mit
Butter , thut die Würstlein mit einem Schaum¬
löffel darein , laßt sie anf Kohlen oder im Ofen
anziehen , verrührt nun 2 Eyergelb mit ein we¬
nig Zucker , gießt von der znrückgebliebenen
Milch langsam daran , und stellt dieß zu den
aufgezogenen Würstlein auf .

Spinatwürste .
Zwey frische Semmeln oder Mutscheln reibt

man , röstet die Halste davon in einem Stückchen
Butter gelb , nimmt beydeS , das Geröstete und
Ungeröstete , in eine Schüssel , brüht 2 Hände
voll verlesenen und gewaschenen Spinat mit ko¬
chendem Wasser ab , gießt dieß nach einer halben
Stunde ab und kaltes Wasser daran , druckt ihn
dann fest aus , hackt oder wiegt ihn , thut ihn
zu dein Semmelmehl in die Schüssel , Salz ,
Muscatnnß und ein wenig Pfeffer dazu , rührt
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es dann mit 6 bis k Eyeru an , macht n > einer
Kastrol oder Kachel gute Fleichbrühe siedend ,
macht ein hölzernes Vrerc mit Fleischbrühe naß ,
thut ' von der Fülle darauf , macht davon mit dein
Messer FiugerSlange Stücklein , und legt sie in
die Fleischbrühe ein . In einer halben Stunde
sind sie fertig . Vor dem Anrichten müssen sie
ein wenig vom Feuer weggestellt werden - daß sie
sich zusammenziehen .

X Faftenfpeife » la ? ici -re au R .I5 ( ci ltt Peter au
Ris ) .

Man stößt auf ein mittelgroßes Plättchcn iz
Pfund saure Kirschen , nimmt sie in ein hohes
Geschirr , welches einen passenden Deckel hat ,
thut eineu halben Schoppen Wein , ein Viertel¬
pfund Zucker , ein Fingerlanges Stückchen Zim -
wet , und die abgeriebene Schale von einer Zi¬
trone dazu , klebt ein Papier mit Taig darüber ,
damit kein Dampf heraus kanu , deckt den De¬

ckeldarauf , laßt es aufgelinden Kohlen 2 Stun¬
den kochen , und treibt es durch ein Haarsieb .
Hierauf schueidet man von kleinem rundem Zwie¬
back den Boden ab , nimmt das Weiche heraus ,
deckt den Boden wieder darauf , bestreicht sie
mit guter Milch , verrührt hierauf zu 6 bis 8
Zwieback dasselbe von K Eyern , schlagt das
Weiße davon zu einem Schaum , rührt ihn un¬
ter die Eyer gelb , kehrt die Zwieback darum um ,
backt sie in heißem Schmalz gelb , bestreut sie
noch warm mit Zucker und Zimmet , legt sie
auf eine Platte , gießt die durchgetriebene » Kir¬
schen dazwischen , und giebt sie kalt auf den
Tisch .
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Gebackene Schnitten von Ralbsmilchen oder
Vrieelein .

Zu einem Krenszerweck nimmt man ein
Brieslein , wascht es , verwällt es im Salzwas¬
ser , ziebt das Hantchen d >, von ab , hackt es nebst
einer Charlotten - oder andern Zwiebel und ein
wenig Petersilie ganz fein , nimmt e6 in eine
Schüssel , reibt ein halbes Milchbrod dazu ,
lhut ein wenig Salz und Mnscatblüthe daran ,
und rührt es mit einem großen oder zwey kleinen
Eyern an , reibt hierauf von einem Weck das
Braune ab , schneidet ihn zu runden Schnitten ,
sireicht von der angerührten Masse halb Fingers¬
dick daranf , b ^ ckt sie in heißgemachtem Schmalz
gelb , und legt sie auf B '- odschnitten , damit das
Schmalz anzieht . Sie können trocken zum Ge -
müß aufgestellt , oder auch als Gemüß in einer
Butter ? Sauce gegeben werden .

An merk - Hier ist zu merken , wie bey allen
Schnitten dieser Art , das; die bestrichene Seite im¬
mer zuerst ins Schmalz gelegt werden muß , und die
Schnitten dann erst umgekehrt werden , wenn sie
auf der ersten Seite gelb sind .

Goldene Schnitten »

Von 2 Kreuherwecken schneidet man runde
Schnitten wie zu einer Suppe , verrührt 4 bis
S Eyer mit einem Trinkglase voll Wein und eini¬
gen Eßlöffeln voll Rosenwasser , oder mit eben
so viel guter Milch , legt die Schnitten neben¬
einander auf eine Platte , gießt die verrührten
Eyer darüber , backt sie nach einer halben Stun¬
de in heißem Schmalz , legt sie aufVrodschnitten ,
daß das Schmalz ablauft , und bestreut sie warm
mttZucker und Zimmet . Wer will , kann auch
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4 Lorh geschalte und zart gestoßene Mandeln
unter die Eycr rühren . Es kann eine Kirschen¬
oder Rosinen - Sauce darüber gemacht , oder
auch besonder dazu gegeben werden .
Gebackene Mandelfchnitten in Burgunder oderrc>them U? ein .

Ein Viertelpfund geschälte und fein gestoße¬
ne Mandeln und 6 Loch gesiebten Zucker rührt
man in einer Schüssel mit 2 Eyerweißund einem
ganzen Ey , eine Viertelstunde / thnt die abge¬
riebene Schale von einer halben Zitrone dazu ,
schneider von Weck oder Semmel viereckigte
Stückchen , bestreicht sie eines halben Fingers
dick von der Masse , legt sie ( die bestrichene
Seite zuerst ) in heißes Schmalz , backt sie schön
gelb , legt sie auf Brodschnirteu und dann auf
die bestimmte Platte . Hierauf macht man an¬
derthalb Schopven Burgunder oder andern ro -
lhen Wein mit einem halben Quint Zimmet , 4
ganzen Nägelein , eine halbe abgeriebene Zitro¬
nenschale und so viel Zucker , bis es seine gehöri¬
ge Süße hat , siedend , gießt es über die Schnit¬
ten , laßt es auf Kohlen ein wenig anziehen ,
und giebt es auf den Tisch .

Immen / Rörbchen .
Hierzu sind Honig - oder Borsdorfer Acpfel

die besten . Die Honigäpfel werden nur mit
einem Tuche abgerieben , die Borsdorfer aber ge¬
schalt , von beyden aber oben Deckel abgeschnit¬
ten und die Aepfel ausgehölt . Hierauf schneidet
man 4 Loth gewaschene große Rosinen ( Zibeben )
länglich , vermengt sie mit 4 Loth gewaschenen
kleinen Rosinen ( Korinthen ) , einer Hand voll
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gestoßenem Zucker ncbst ein wenig Zimmet , und

füllt die ausaehölten Aepfel damit . Alsdann

wellt man guten Vuttertaig eines Messerrücken

dick aus , sticht kleine Planchen aus , deren jedes

eines starken Fingers breit größer als der Apfel

ist , uud wieder eben so viel andere , wovon jedes

einen Apfel ganz einschließt , bestreicht dann ein

breites Blech mit Bntter , bestreut es mir Sem /

melmehl , legt die kleine Blanche » neben ein¬

ander darauf , bestreicht sie in der Mitte mit

Eyerweiß , stellt auf jedes der andern einen

Apfel , schlägt sie nebenherauf , daß sich der

Taig oben zuspitzt , uud der Apfel ganz einge¬

schlossen ist , stellt nun auf jedes der kleinen

Blättchen einen solchen Apfel , bestreicht sie mit

Eyerweiß , stupst sie rundum , der Höhe nach ,

mit einem Hölzchen , daß sie dadurch die Ähn¬

lichkeit eines Immen - Körbchens bekommen ,

überstreut sie mit grob gestoßenem Zucker , backt

sie in frischer Hihe , und bestreut sie nach dem

Backen mit Zucker uud Zimmer . Sie könne »

als Zwischen - Platte des Mittags , oder als

Nachrgemüß gegeben werden .

Wecktörtlein in Rirschen - oder Hägen - Sauce .

Von einem Kreuherweck oder einer Sem¬

mel reibt man dag Aeussere ein wenig ab ,

schneidet ihn zn runden Schnitten , röstet diese

im Backofen gelb , stößt sie hierauf gauz fein ,

thut sie in eine Schüssel , ein Viertelpfund ge¬

siebte » Zucker dazu , rükrt solches mit 6 Eyern

eine halbe Stunde , nimmt von eijier halben

Zitrone die Schale , 2 Loch Zitronat , schneidet

beydes klein , thur ein Kaffeelöffelchen voll Zun -

met und 4 gestoßene Nagelein dazu ; tvenu dicß
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alles in der Masse ist , bestreicht man kleine For¬
men stark mit Bnlter , bestreut solche mit Sem¬
mel - oder Murschelmehl , füllt sie mit der ge¬
rührten Masse , und backt sie im Ofen gelb . Sie
können entweder mir einer der beyden obigen
( in der Ueberschrifr angezeigten ) Sancen oder
auch trocken mit Zucker überstreut gegeben wer¬
den .

IVecktörtlein andere Art mit Zitronen - oder
Rosinen .' Sauce .

Ein Viertelpfund Butter rührt man leicht,
schlägt das Gelbe von 4 bis 6 Eyeru darein ,
nimmt eine am Zncker abgeriebene Zitrone , nebst
noch einem starken Eßlöffel voll Zucker dazu ,
schlägt dann das Weiße von den Eycrn zuSchaum ,
rührt damit 3 kleine Kochlöffel voll Mehl beson¬
der an , thut es nachher auch an die Bntter ,
rührt alles zusammen recht durch , füllt es in
Formen ( diese können bestrichen oder anch unbe -
strichen seyn ) , und backt sie im Ofen langsam
gelb , wv alsdann eine der beyden angezeigten
Saucen darüber verfertigt wird .

Zuckerbrod in Schmalz gebacken .
Man schalt und stößt eine Hand voll Man¬

deln fein , weicht ein wenig Weckbrosamen in
Milch ein , druckt sie fest aus , thut sie , nebst
etwas Zucker , zu den Mandeln , und rührt es
Mt 2 Eyern an , kehrt alsdann die Znckerbrode
darin » um , und backt sie im Schmalz gelb . Es
kann eine süße Mandel - oder andere süße Sauce
daran gemacht werden . Kirschen - Hägen - oder
Nosinen - Saucen sind am besten dazu .
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Zlnfgezogenes von Nudeln .

Für 6 bis X Personen nimmt mau ein hal¬
bes Pfund geschälte Mandeln , stößt die Hälfte
mit Zitronensaft fein , und schneidet die andere
Hälfte fein , länglich . Hierauf rührt man die
gestoßenen Mandeln nebst anderthalb Viertelpfund
( 12 Loch ) gesiebtem Zucker mit 4 ganzen und 4
gelben Eyern eine halbe Stunde , macht damr.
einen Taig von einem ganzen und einem gelben
Ey / einem halben Eßlöffel voll gesiebtem Zucker --
einer halben abgeriebenen Zitronenschale und
feinem Mehl , wellt ihn zu zwey ganz dünnen
Kuchen , schneidet sie zu mittelfeinen Nudeln ,
backt sie aus heißem Schmalz ganz blaß , über¬
streut sie , so lang sie noch warm sind , mit Zun -
met , mengt , sobald sie erkaltet sind , die ge¬
schnittenen Mandeln darunter , und rührt sie
nebst etwas Zitronensaft unter die gerührte Masse .
Nun wird ein Potageblech mit Butter bestrichen ,
die Masse darein gefüllt , aufKohlen gefetzt und
langsam aufgezogen . Diese Speise kann auch
als Torte gegeben werden ; auch wenn , man das
Blech nach dem Bestreichen mit Oblaten belegt ,
kann sie als Nachrifch aufgefetzt werden .

Butler / Nudeln .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,
schlagt 2 ganze und 2 gelbe Eyer darein , ver -
rübrt 2 Eßlöffel voll Bierhefen mit 4 Eßlöffelit
voll süßem Rahm , thut es zu der Butter , rührt
ein wenig Salz und so viel feines Mehl darein ,
daß es einen leichten Taig zum Würgen giebt ,
nimmt ihn auf ein Brett , würgt ihn noch ein
wenig , macht ihn zn einer langen Wargel , ,
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schneidet Fingerslange und Fiiitiersbreite Stück¬
chen davon , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes

Brett , und laßt sie Hey gelinder Warme gehen .
Sobald sie reif sind , macht man in einer breiten

Schüssel oder einem Potageblech nicht ganz ein

Viertelpfund Butter mit einem halben Schoppen

Milch warm , legt die Nudeln darein , backt sie
im Ofen in frischer Hitze , und giebt , wenn sie

zu Tische kommen , noch besonder Milch dazu .
An merk . Statt des Salzes kann auch Zucker

dazu genommen werden .

Creme - Nudeln .

Man nimmt ein ganzes E >) lind von 3 an -
dern das Gelbe in eine Schüssel , 4 Lvth zerlas¬

sene frische Butter , die Hälfte von einem halben

Schoppen Milch , 2 Eßlöffel dicke Bierhefe und
Salz dazu , rührt dieß untereinander uud soviel

feines Mehl darein , daß es einen Taig zum
Wellen giebt , der aber doch lind seyn muß .

Wenn nuu derselbe recht zah geschlagen ist , wellt

man ihn eines halben Fingers dick aus , sticht ihn
mit einem runden Ausstecher aus , legt die Stück¬

chen auf eine mitMehl bestreute Serviette , bis

sie reif sind , mach : in einem Geschirr , zu wel¬
chem ein Deckel mit Kohlen bereit ist , etwas

Milch siedend , legt die Nudeln darein , laßt sie

schön backen , macht , wenn sie anfangen gelb

zu werden , ein Stück Schmalz ( Schmalzbnrrer )
heiß , gießt es darüber , läßt sie vollends aus¬

hacken , und giebt sie warm zu Tische . — Wer

will , kann besonder Milch , mit Eyergelb abge¬
zogen , dazu aufstellen , und sie entweder mit

Zucker oder eiu wenig Salz geben .

Besondere
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Besondere Art Dampfnudeln .

Für 4 bis 6 Personen nimmt man 3 Vier¬

telpfund feines Mehl in eine SchnssU , rührt

in der Milte ein Taiglein mit 2 Eßlöffeln vull

weißer Bierhefe und etwas warmgemachcem ; üs

ßemRahman , verrührt , wenn es gegangen ist ,

das Gelbe von 4 Eyern recht mit warmem Rahm ,

thut ein wenig Salz daran , gießt es an den

reifgewordenen Taig , schafft ihn ) lang , bis

er sich von dem Löffel losschalt , laßt ihn noch

einmal gehen , nimmt ihn dann auf einen Back¬

tisch , schneidet ihn zu kleinen Stückchen in der

Größe wie Dukatettnudeln , macht hierauf in

einem breiten Geschirr , welches einen passenden

Deckel hat , eineil Schoppen gute Milch mit

einem Stück frischer Butter und einem Stück¬

chen Zucker siedend , seht die Nudeln neben ein¬

ander darein , deckt einen Deckel mit Kohlen

darüber , und richtet sie , wenn sie ganz kurz

eingekocht sind , auf eine Platte an . Alsdann

bestreicht man eine runde Kastrol stark mir Butt

ter , schlagt von 6 Eyern das Weiße zu Schaum ,

streicht von diesem Schaum zwey Finger dick in

die bestrichene Kastrol , legt von den Dampfnu¬

deln darauf , wieder von dem Schaum darüber ,

abermals Nudeln , und macht so fort , bis alles

zu Ende und der Schaum das letzte ist . Nun '

wird das Geschirr auf schwache Kohlen gesetzt ,

ein Deckel mit heißer Asche darüber gedeckt , und

so lang ans den Kohlen gelassen , bis das Ge¬

schirr in der Mitte warin ist , dann auf eine

Platte gestürzt , und mit Zucker und Zin met

odn mit Zucker und Zitronenschalen überstre ^ ,

9
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Wenn es recht schön scyn soll , wild das Ge¬

schirr mit Krebsbutter bestrichen .
Eingelegte Nudeln .

Zu einem Becken oder einer Kastrol , eines
Tellers groß , nimmt man 4 bis 6 Eyergelb , ein
wenig Salz und feines Mehl , macht einen Nu -
delntaig davon , wällt ihn zu ganz dünnen Ku¬
chen , trocknet sie , . und schneidet ganz seine Nu¬
deln daraus , hackt oder wiegt 4 Loch geschalte
Mandeln klein , mengt 2 Theile davon unter die
Nudeln , bestreicht das Becken Fingerödick mit
frischer Butter , streut die vermengten Nudeln
darein , macht einen halben Schoppen süßen
Rahm mit einem Stücklein Zucker und 2 Eßlöf¬
feln voll Rosenwasser siedend , gießt es über die
Nudeln , vermengt die noch übrigen Mandeln
mit ein wenig Zucker , streut eS auch darüber ,
belegt es mit dünnen Stücklein Butter , seht es
auf Kohleu , deckt einen Deckel mit Kohlen dar¬
auf , und laßt es gelb backen .

Gebackene Nudeln .
Für 4 Personen macht man von ? Eyern

und ein wenig Salz eiueu Nudelntaig , wällt
ihn nicht ganz so düun wie zu Fleischbrühe - Nu¬
deln , schneidet die Kuchen , wenn sie trocken
sind , eines kleineu Fingers breit , und kocht sie
in einer Maaß Milch mit einem Stuckchen Zu ?
cker . Man muß wohl Acht geben , daß sie
nicht knollig werden , läßt sie ganz dick einkochen ,
und thut sie zum Erkalte « auf eine Schüssel .
Hierauf macht mau ein Stück Schmalz oder ein

rtelpfund Butter heiß , thut die Nudeln hin -
, und kehrt sie mit einer Gabel öfters um ,
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daß sie durchaus gelb werden . Sie werden als
Abendgemüß auf einer Platte aufgestellt .

Gesalzener Nudelkuchen .
Zu diesem werden von 2 Eyern Nudeln ge¬

macht / wenn sie trocken sind , eines halben Fingers
bkeit geschnitten , und im Salzwasser gesotten . —
Hat man übriggelassene Nudeln , so ist es eben so
gnt . Alsdann verrührt man 4 bis 6 Eyer mit
einem halben Trinkglas süßem Nahm , und thut
Salz , Muscatenblüthe , fein geschnittene Peter¬
silie oder Schnittlauch dazu . Wenn dieß alles
recht uutereinander ist , rührt man die abgelau¬
fenen Nudeln darein , macht in einer eisernen
Pfanne oder Kachel etwas Schmalz heiß , tbut
das Angerührte darein , e «nen Deckel mitKoh -
len darüber , und backt es langsam . Obenmüßen
mehr Kohlen als unten seyn »

Rlumpen - od - r Räs - Nudeln .
Man rührt L Eßlöffel voll zarte Klumpen

( Kaö ) mit 3 Eyern und 4 Loch frischer zerlasse¬
ner Butter recht stark , hierauf 2 Eßlöffel voll
gute Bierhefe , eine Kaffeetasse voll sauren oder
süßen Rahm und das gehörige Salz dazu , dann
so viel schönes Mehl darein , bis es ein Taig m
der Dicke wie zu einem mürben Kuchen ist ,
klopft ihn so lang , bis er sich von dem Löffel
schalt , läßt ihn Hey gelinder Wärme gehen ,
macht nun Fingerslange und eben so dicke Nu¬
deln oder Würste , legt sie auf ein mit Mehl be¬
streutes Blech , macht , wenn sie alle beysammen
sind , Schmalz heiß , nnd backt sie schön gelb .
Man kann sie auch etwas kleiner machen , und zu
Kohl oder Salatgemüssen ausstellen .

9 *
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Noch eine andere Art Räsnndeln .

Für 6 Personen verfertigt man von 5 Eyern

etwas Salz nnd feinem Mehl einen Nudelmaig ,

wällt ihn zu 3 Knchen ans , brüht hieranf Z bis

4 Hände voll Spinat in kochendem Wasser ab ,

druckt denselben aus kaltem Wasser aus , hackt

ihn klein , dampft ihn mit einer Zwiebel in einem

Viertelpfund Butter , wie zumGemüsse , nimmt

ihn in eine Schüssel , rührt 6 Eßlöffel voll

Fleischbrühe oder süßen Rahm nebst dem Gelben

von 4 Eyern , etwas Salz und Muscatnuß dar¬

unter , breitet es auf den Kuchen aus , rollt sie

zusammen , legt sie in siedendes Wasser ein ,

läßt sie eine gute Viertelstunde sieden , gießt das

Wasser davon ab , legt die Rollen behutsam auf

ein Brett , und schneidet sie zu 2 Fingerbreiten

Stückchen . Alsdann bestreicht man eine Zinn¬

oder Porcellan - Platte stark mit Butter , legt

von den geschnittenen Stückchen nebeneinander

darauf , überstreut sie stark mit geriebenem Par -

mdsankäs , schneidet wieder Bntter darauf , dann

wieder Nudeln und Käse , und macht so fort ,

bis alles zu Ende ist . Dann wird die Speise

auf schwache Kohlen gesetzt , wenn sie ein wenig

durchgekocht hat , ein wenig Fleischbrühe daran

gegossen , und gleich auf den Tisch gegeben .

Schupf / Nudeln .

Eine halbe Maaß gestandene ( dicke ) Milch

rahmt man ab , läßt sie an der Wärme zusam¬

menklumpen , gießt sie in einen engen Seiher

oder in ein Haarsieb , ninnnl die Klumpen , wenn

alles Wasser davon gelaufen ist , in eine Schüs¬

sel , schlagt 2 Eyer daran , rührt so viel Mehl
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und etwas Salz darein , daß man Fingersdicke
und eben so lange Nudeln davon machen kann ,
legt diese in siedendes Wasser , laßt sie schnell
kochen , gießt sie in einen Seiher , und laßt sie
recht ablaufen , macht hierauf in einer Pfanne
oder Kachel ein Stück Schmalz heiß , thut die
abgelaufenen Nudeln darein , laßt sie auf einer
Seite gelb werden , kehrt sie um , streut eine
ganze Hand voll geriebenes Weißbrod darüber ,
laßt sie vollends gelb werden , und giebt sie warm
auf den Tisch »

Süßer Nudelkuchen .

Für 6 Personen wird von 3 Eyern , ein
wenig Salz und feinem Mehl ein fester Taig
gemacht , und dünn wie ein Kartenblatt ausge¬
wallt . Sobald die Kuchen trocken sind , wer¬
den sie zusammengerollt und fein geschnitten , in
kochendes Wasser eingelegt , und wenn sie ein
wenig gekocht haben , in einen Seiher oder
Durchschlag gegossen , und gleich darauf ins kalte
Wasser gehalten , weil sich die ' Nudeln sonst zu¬
sammenklumpen , dann läßt man sie erst aus dem
kalten Wasser ablaufen . Hierauf rührt man ein
halbes Pfnnd Butter leicht in einer Schussel ,
8 Eyergelb daran , schlagt das Weiße von k
Eyern zu Schaum , nimmt 4 5oth gestoßenen
Zucker , ein Kaffeelöffelchen voll Zimmet , die ab ?
geriebene Schale von einer Zitrone , eine Mes¬
serspitze voll Salz dazu , und rührt dieß alles
zusammen an die Butter , thut hierauf die abge¬
laufenen Nudeln dazu , bestreicht ein rundes
Blech oder eine Kastrol mit Butter , bestreut sie
mit Semmel - oder Mutfchelmehl , gießt das An¬
gerührte darein , und backr sie im Ofen gelb .
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Dieser Kuchen kann, entweder trocken oder mit
einer Rabm - Sance gegeben werden / welche
bey den Saucen ( im ersten Theile ) angezeigt ist .

Ulasserftrauben oder Trichtcrmidcln .
Auf S Personen wird ein Meßlein Cder i6te

Theil eines Würcembergischen Simri , ungefähr
anderthalb Pfund ) Mehl gerechnet , dasselbe mit
Milch , Salz und ^ Eyern zu einem Taig in der
Dicke eines Straubentaigö angerührt , und in
einer Pfanne , welche eben nicht zu groß seyn
darf , Wasser mir Salz siedend gemacht . Hier¬
auf gießt man von dem Taig in den Strauben¬
trichter , und laßt ihn in das siedende Wusser
laufen , daß es eine runde Stranbe giebt. Kön¬
nen zwey nebeneinander eingelegt werden , so ist
es auch recht . Wenn sie einen starken Sud ge -
than haben , hebt man sie mit dem Schaum¬
löffel heraus , legt sie auf eine Plaue , wo un¬
ten Stückchen frische Butter geschnitten sind ,
und macht so fort , bis die Srranben zu Ende
sind , seht die Platte auf Kohlen , daß sie nuten
eine Scharre bekommen , verkleppert 2 bis
Eyer mit ein paar Eßlöffeln voll süßem Nahm
und ein wenig Salz , gießt dieß über die Strau¬
ben , macht ein Stückchen Butter mit geriebe¬
nem Vrod gelb , und schmalzt sie oben darüber .
Man muß sie gleich auf den Tisch geben , ehe
die Eyer hart werden . Es können auch von
dem nehmlichen Taig ganz kleine Spahlcin , die
unter dem Namen der Trichtevuud e ln be¬
kannt sind , auf diese Art gemacht wenden .
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Grenade von 2^ eis .

Für k Personen setzt m « n ein halbes Pfund
verlesenen und rein gewaschenen Reis mit guter
Fleischbrühe auf Kohlen , leg ? eine ganze Zwie¬
bel , eine große entzweygeschnitteneSellen -
wurzel und ein Stück rohen magern Schinken
darein , läßt ihn langsam weich und recht dick ko¬
chen , nimmt das Hineingelegte wieder heraus ,
thut den Rcis in eine Schüssel , rührt ein Vier¬
telpfund frische Butter nebst Muscatblüthe und
dem gehörigen Salz darein , laßt es ein wenig
abkühlen , uud rührt das Gelbe von k Eyern
darein . Hierauf bestreicht man ein rundes Be¬
cken stark mit Butter , macht einen Ring von
gehackter Petersilie , und noch einen von gehack¬
tem Eyerweiß , füllt dann die Hälfte von der
Reismasse darein , legt einen dazu verfertigten
weißen Ragout von Brieölein , Eutern oder
geklopftem Kalbfleisch , auch vou Geflügel dar¬
auf , füllt den übrigen Rcis voll darüber , be¬
streicht ein rundes Blatt Papier mit Butter , legt
es auf den Reis , backt es langsam im Ofen ,
stürzt es auf eine Platte , und giebt die zurück¬
gebliebene Sauce von dem Ragout besonder
dazu .

Gefüllter Scheiterhaufen .

Man reibt 2 Kreußerwecken oder Semmeln
am Reibeisen ein wenig ab , schneidet sie zu run¬
den ei lies kleinen Fingers dicken Schnitten , und
diese wieder quer von einander , verrührt hierauf
6 Eyer mit 6 Eßlöffeln voll süßem Rahm ,
einer Hand voll Zucker , und 4 Eßlöffeln voll
Rosen - oder Pomeranzenwasser recht stark , legt



G e m ü s se .

den verschnittenen Weck darein , läßt ihn auf
Heyden Seiten weich werden , stoßt 6 Loch Man .-
deln nicht ganz fein , nnd vermengt sie miteiner
Hand voll ebenfalls gestoßenein Zucker , und 4
koch gewaschenen kleinen Rosinen . Nun wird
ein rundes Geschirr , welches auf den Tisch ge¬
geben werden kann , stark mit Butter bestrichen ,
ein Geleg von dem eingeweichten Weck darein
gechan , von dem Vermengten darüber gestreut ,
und so fort gemacht , bis beydes zu Ende ist ;
es muß aber immer in die Höhe gelegt werden ,
daß es einem Scheiterhaufen ähnlich steht . Als¬
dann gießt man die übrigen Eyer darüber , schnei¬
det ein wenig Butter daran , backt es im Ofen
gelb , und giebt eine süße Sauce besonder dazu .
Es kann jede süße Milch oder Mandel - Sauce dazu
gegeben werdeu .

Gerste in der Milch .

Es kaun feine , mittlere oder auch grobe
Gerste genommen werden (auf jede Person eine
starke Hand voll gerechnet ) . Wenn sie verlesen
und einmal mit kaltem Wasser abgewaschen ist ,
rührt man einen Kochlöffel voll Mehl darein , seht
sie mit einem starken Schöpflöffel voll oder auch
etwas mehr Wasser auf Kohlen , laßt sie ganz dick
einkochen , verrührt sie recht mit einem Stückchen
frischer Butter , gießt Z Schoppen siedendeMilch
daran , nnd füllt sie , wenn sie wieder dick eingekocht
ist , jedesmal mit siedender Milch auf, bis die Gerste
fertig ist . — Diese Gerste kaun als Gemüß oder
Suppe gegeben werden , nur darfsie im letzten Falle
( als Suppe ) nicht so dick seyn . Vor dem Anrichten
wird das gehörige Salz darein gerührt ; auch
kannZucker undZimmet darüber gestreut werden .
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Ausgestochene Mehlspeise .

Für 4 Personen macht man von Z Eyern

und seinem Mehl einen Nndelntaig , wälle ihn

dünn aus , schneidet ihn zu viereckigten Stück¬

chen , und siedet sie in 3 Schoppen süßer guter

Milch , einem Stückchen frischer Butter und

ein wenig Salz . Hierauf bestreicht man ein Po -

tageblech mir Butter , füllt die gekochte Masse

darein , schneidet oben ein wenig Butter darauf ,

und stellt es in den Ofen , bis es Farbe hat .

Dann wird es auf eine Platte herausgestochen ,

und warm aufgetragen . Wer will , kann Zucker

dazu aufstellen .

Berliner Mehlspeise .

Für 4 bis 5 Personen setzt man einen Schop¬

pen süße Milch nebst 2 Loch Zucker und einer

weijcheii Nuß groß frischer Butter über das

Feuer . Sobald dieß sieder , wird so viel feines

Mehl darein gerührt , bis es ein fester Taig ist .

Hierauf wird er recht glatt geschafft , und in

eineSchiissel gethan , daß er ein wenig erkaltet .

Alsdann rührt man ihn mit 6 bis 7 Eyern an ,

nimmt aber nur immer zwey auf einmal , thut

ein wenig Salz dazu , macht in einer Kastrol oder

Pfanne Wasser siedend , drückt von dem Taig

durch die Spritze , worinn ein Stern befindlich

feyn muß , daß j? ö einen ganz runden Kuchen

giebt . Wenn er gesotten ist , wird er mit dem

Schaumlöffel herausgehoben , auf ein Sieb ge¬

legt , daß er ablauft , eine Platte oder ein Blech

mit einem Rand mit Butter bestrichen und der

Kuchen darauf gelegt . Alsdann rührt man ein

Viertelpfund Butter leicht , schlagt 4 bis 5 Eyer
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daran , nimmt 4 Loch gestoßenen Zucker , ein
wenig Zimmet , die abgeriebene Schale von
einer halben Zitrone dazu , rührt dicß zusammen
durch , gießt es über den gespritzten Kuchen und
backt ihn im Ofen gelb .

Mehlspeise von Rirschen .
Zu der Portion von einem Viertelpfund

Butter , mit allem Zugehörigen wie die nachfol -
geude , ( Mehlspeise von Stachelbeeren
werden anderthalb Pfund sanre Kirschen von den
Stielen gesäubert uud ausgesteiut , in einer Ka ?
strol oder Pfanne mit etwas Zucker kurz einge¬
kocht , weuu sie erkaltet sind , au die gerührte
Masse gethan , und wie die Speise von Stachel¬
beeren aufgezogen .

Mehlspeise mit Mandeln .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,
schlägt das Gelbe von 6 Eyern darein , nimmt
eine in Milch eingeweichte Semmel oder einen
Weck , 8 Loth fuße und i koth bittere , geschalt
tejund fein gestoßene Mandeln , ein Viertelpfuud
gelten Zucker , ein wenig gestoßenen Zimmet ,
die abgeriebene Schale von einer halben Zitrone ,
und 5 Eßlöffel voll süßen Rahm dazu , schlägt
das Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt ihn
auch darunter , bestreicht eine Porzellanplatte mit
Butter , füllt die Masse darein , und läßt sie
in der Tortenpfanne oder im Ofen aufziehen .

Mehlspeise von cvchsenniark .

Acht Lsth frisches und wohl verlesenes Och¬
senmark nimmt man auf eiu Brett , verrührt 6
ganze Eyer recht mit einem Stückchen Butter ,
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macht sie in einem Pfannlein oder irdenem Ge¬
schirr über dem Kohlfcuer zuRühreyern , richtet
sie zum Erkalten auf einen Teller an , weicht
einen abgeriebenen Weck oder Semmel in snße
Milch ein , hackt sodann , wenn znvor der Weck
wieder ausgedrückt worden ist , diese dreyerlcy
Sachen ( nehmlich das Ochsenmark , die gerühr¬
ten Eyer und den Weck ) klein zusammen , thut
sie in eine Schüssel , 4 koth gestoßenen Zucker und
ein wenig abgeriebene Zitronenschale oder Zim -
met dazu , rührt dieß mit dem Gelben von 6
Eyern an , LLoch verlcseneund rein gewaschene
Rosinen , nebst einer kleinen Messerspitze Salz
darunter , schlagt das Weiße der 6 Eyer
Schaum , bestreicht ein Blech oder eine Porcel -
lanplatte mit Butter , rührt den Schaum un¬
mittelbar , ehe die Masse eingefüllt wird , dar¬
unter , und backt sie in einer Tortenpfanne oder
im Backofen gelb . Vor dem Auftragen wird
die Speise mitZucker überstreut , und noch ganz
heiß auf den Tisch gegeben .

Line Mehlspeise mit Schinken .

Man verfertigt von 2 Eyern , ein wenig
Salz und einer welschen Nuß groß Butter einen /
Nudclntaig , wällt ihn ganz dünn aus , schnei¬
det ihn zu viereckigten Stückchen , und sieder sie
in Wasser , läßt sie durch ein Sieb laufen , flößt
sie mit kaltem Wasser ab , daß sie sich nicht
klumpen , rührt inzwischen ein Viertelpfund fri¬
sche Butter leicht , schlagt 4 gelbe und Z ganze
Eyer darein , hackt oder wiegt ein halbes Pfund
magern gesottenen Schinken mit etwas Petersilie
fein , lhuc ihn nebst einem zuvor abgeriebenen ,
in Milch eingeweichten , und wieder auögedrück -
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teu Weck zu der gerührten Butter , rührt es
noch eine Viertelstunde , und gießt einen halben
Schoppen ( Leipziger Viertel ) sauren oder recht
guren süßen Rahm dazu . Hierauf bestreicht man
ein Potageblech mit Butter , breitet von der
Schinkenmasse darein ans , legt von den ge -
.gesottenen Stückchen darüber , wieder von der
Masse darauf , und zieht es im Ofen oder auf
Kohle » auf.

Eine Speise von Schinken .

Zu einem Plattchen für 4 bis 5 Personen
werden 6 Loch Maccaroni ( italienische oder auch
sogenannte Salzburger Nudeln ) genommen , ein -
weder in gesalzener Fleischbrühe oder micWass - r ,
einem Stück Butter und dem gehörigen Salz
langsam gekocht , sobald sie weich sind , durch
einen Seiher gegossen , und nachdem sie zuvor
abgelaufen sind , auf eine Platte gelegt . Hier¬
auf bestreicht man ein knpfernes oder anderes
Vlech oder Becken stark mir Butter , bestreut es
mit Mutscbel - oder Semmelmehl , macht eine
Lage von den abgegossen -m Nudeln FingerSdick
darein , streut darauf von einem halben Pfund
abgesoltenenemmagermSchinken , derzuvor fein
gehackt worden ist , ( wer will , kann anch etwas
Parmesankas dazu nehmen ) , macht dann wieder
eine LageNndeln und so fort , bis Schinken und
Nndeln zu Ende sind , nur müßen die Nudeln
zuletzt oder oben darauf kommen . Alsdann be¬
legt man es oben mit Stückchen frischer Butter ,
bestreut es mit ein wenig Semmelmehl , und
backt es enttveder im Backofen , oder mit oben
und unten gelegten Kohlen langsam gelb . Im
letzten Fall muß jedoch immer darauf gesehen
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» werden , daß mehr Kohlen oben als unten sich
befinden .

Schweitzer Mehlspeise .

Für 6 Personen rostet man 3 starke Hände
voll Semmelmehl in Butter hellbrann , gießt
eine halbe Maas süße Milch darauf , laßt eö zu
einem dicken Brey kochen , mengt ei » starkes
Kaffeelöffelein voll Zunmet nebst 2 Loth bittern
geschalten und fein gestoßenen Mandeln und
dem gehörigen Zncker darunter , laßt es abküh¬
len , rührt es hierauf in einer Schüssel mit dem
Gelben von i » Eyern stark ab , schlagt zuletzt
das Weiße von 7 Eyern zn Schanm , rührt
denselben untec die Masse , bestreicht das be¬
stimmte Blech oder die Platte mir Butter , füllt
die Masse ein , und läßt sie gleich einer andern
Speise langsam aufziehen .

Eine Schweiyerspeise .

Man verrührt 6 ganze Eyer mit dem Saft
von einer halben Zitrone , macht 2 Schoppen
süße Milch siedend , gießt die Eyer langsam da¬
ran , laßt sie unter beständigem Rühren zusam¬
men gerinnen , thut sie in ein Tuch , bindet es
zu , und hangt es so lange auf , bis es recht ab¬
gelaufen ist . Alsdann stoßt man 4 Loch ge¬
schälte Mandeln fein , rührt ein Viertelpfund
Butter leicht , schlägt das Gelbe von 6 Eyern
darein , thut die gestoßenen Mandeln , den ab ?
gelaufenen Käs , eine halbe am Zucker abgerie¬
bene Zitronenschale nebst einem Eßlöffel voll
gestoßenem Zucker dazu , schlägt das Weiße von
den 6 Eyern zu Schaum , rührt denselben auch
darunter , bestreicht hierauf ein weißes Papier
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mit Butter , legt es in eine wohlverwahrte runde
blecherne Form , die einen Deckel hat , der so
passend ist , daß nirgends Wasser darein kom¬
men kann , füllt die Masse dareil » , legt noch
ein bestrichenes Blatt Papier darüber , deckt den
Deckel darauf , stellt sie in siedendes Wasser ,
welches immerfort sieden mnß , laßt es eine
Stunde darum , stürzt es , -wenn es fest ist , auf
eine Platte , und giebc eine Zitronen - Sauce
darüber , welche ans folgende Art gemacht wird .

Es wird eine Zitrone am Zucker abgerieben ,
ein halbes Viertelpfund ( 4 koch ) frische Butter in
einer Kastrol oder sonst einen , Geschirr weich
gemacht , die abgeriebene Zitrone nebst dem Saft
davon und einem Eßlöffel voll Mehl darinn ver -
knatet , bis es recht beysammen ist . Alsdann
rührt man anderthalb Schoppen Wein , nicht
ganz einen Schoppen Wasser und so viel Zucker ,
als nöthig ist , darein , und dicß zusammen so
lange über dem Kohlfetter , bis es ein wenig qe -
kocht hat und dicklecht geworden ist , alsdann wird
das Gelbe von 5 Eyern mir der Sauce abgezo¬
gen , und über den Pudding oder die Sveise
augerichtet , oder man nimmt einen Schoppen
ganz dicken süßen Rahm , 4 Üorh gesiebten Zncker
und einen starken Kaffeelöffel voll gestoßenen
Zimmet , spriegelt dies ; zusammen mit einem
Chocoladespriegel zu einem Schaum , und richtet
es aber nicht bälder als unmittelbar vor dem
Auftragen darüber an . Diese Speis ? kann als

Abendgemüß oder Mittags als Zwischenplatce
gegeben werden .
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Eine Speise von Stachelbeeren .

Für 8 Personen nimmt man Z big 4 Hände

voll Stachelbeere , macht Vuhen und Stiel da¬

von , blanschirt * ) sie ein wenig im Wasser , laßt

sie durch ein Sieb ablaufen , und vermengt sie

nachher in einem andern Geschirr mit 6 Loch ge¬

stoßenem Zucker , der abgeriebenen Schale von

einer Zitrone und 2 Loth fein geschnittenem Zi¬

tronat , reibt dann von ? oder 4 Kreuherweckcn

die Rinde ein wenig ab / schneidet das Innere

zu runden Schnitten , taucht sie alle in süße

Milch , und backt sie nachher in Butter gelb .

Hieraus nimmt man in einen Fnßlmfen oderKa -

strol ein Stück frische Butter , laßt 4 bis Z Koch¬

lössel voll Mehl darinn aufKohlen anziehen , ver¬

rührt oas Gelbe von 8 Eyern mit einem starken

Schoppen süßer Milch , gießt es an das Mehl ,

thut ein Stückchen Zucker , etwas gestoßenen

Zimmet nebst ein wenig abgeriebener Zitronen¬

schale dazu , und laßt es unter beständigem Rüh¬

ren auf dem Kohlfeuer zu einer dicken Creme

kochen . Sollte diese zu dick werden , so hilft

man mit ein wenig Milch nach , und thuc es

zum Erkalten in ein anderes Geschirr , schlagt

unter der Zeit das Weiße von 6 Eyeru zu stei¬

fem Schaum , und rührt ihn unter die Creme ,

bestreicht hierauf ein Becken oder eine Schüssel ,

welche auf den Tisch gegeben werden kann , mit

Butter , legt ein Geleg von den gebackenen

Schnitten darein , streicht über diese von der Creme ,

thut dann von den vermengten Stachelbeeren dar -

Mo » sehe hinten die Erklärung der Wörrer .
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aus , wieder em Gcleg Schnitten darüber , und
fahrt sofort , bis alles zu Ende ist . Die Schnit¬
ten müßen das setzte feyn . Nun wird von 3
Eyerweiß ein Schaum geschlagen , derselbe über
den Kuchen ausgebreitet , und dieser in einem
nicht zu heißen Ofen langsam gebacken . Es
braucht eine Stunde , bis er fertig ist . Vor
dem Auftragen wird er stark mit Zucker über ?
streut .

Mehlspeise von Stachelbeeren oder
Rlostcräpfeln .

Man nimmt ein halbes Pfund unreife Sta¬
chelbeere , bricht die Stiele undBlüthen davon ,
setzt sie in einer Kastrol oder Pfanne mit sieden¬
dem Wasser über das Feuer , laßt sie ein paar¬
mal aufkochen , und gießt sie in einen Sciher .
Hieraus rührt man ein Viertelpfund Butter
leicht , schlagt das Gelbe von 6 Eyern darein ,
nimmt 6 L̂ oth gesiebten Zucker , reibt von 2 Sem¬
meln oder Milchbroden das Braune ab , schnei¬
det das Innere fein , weicht es in einen halben
Schoppen sauren Rahm ein , chnt dann alles
zusammen in die Butter , die abgeriebene Schale
von einer halben Zitrone , und ein Kaffeeloffel -
chcn voll Zimmet dazu . Wenn dieß alles bey -
sammen und untereinander gerührt ist , schlägt
man das Weiße van 6 Eyern zu Schaum , rührt
ihn anch an die Masse , dann die abgelansenen
Stachelbeere schnell dazu , füllt nun die Masse
in ein mir Butter bestrichenes Blech , und backt
sie im Ofen gelb ; sie kann auch in der Torten -
Pfanne aufgezogen werden . Vor dem Auftragen« ird sie mit Butter überstreut .

Blinder
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Blinder Stockfisch »

Zu einer halben Maaß Milch schneidet ma »

einen Krenherweck zu runden Schnitten , macht
sie auf dein Rost ein wenig gelb , schneidet eine
Zwiebel ganz fein , röstet in einem Stückchen

Butter einen kleinen Kochlöffel Mehl hellgelh ,
dampft die geschnittene Zwiebel darinn , gießt
eine halbe Maaß Milch daran , lußc es unter
beständigem Rühren ein paarmal ausl ochen , tlmt
etwas Salz und Ingwer daran , und richtet es

über die gerösteten Schnitten an . Wenn sie
ein wenig gestanden haben , werden sie gleich auf
den Tisch gegeben ; kochen darf die Milch nicht
mehr an dem Brod . — Man kann auch das

Gelbe von 2 Eyern mit etwas Milch abziehen ,
und in den blinden Stockfisch rühren .

Mehlspeise Wiee .

Zuvörderst dampft man 6 saure geschalte und
zu dünnen Schnitzen gemachte Aepsel in Butter
oder Schmalz , nimmt eine Hand voll kleine Ro¬

sinen , Zucker , etwas gestoßenen Zimmer und
ein Glas Wein dazu , und richtet sie , sobald sie
recht weich sind , zum Erkalten an . 'Hierauf
reibt manvon 3 Wecken oder Semmeln dieNinde

ab , schneidet das Innert zu feinen Würfeln ,
gießt einen starken Schoppen Rahm darüber ,
laßt es eine Zeitlang stehen , rührr es sodann
über dem Kohlfeuer zu einem dicken Brey ab ,

nimmt es in eine Schüssel , schneidet ein Vier «

telpfnndBntter darein , verrührt es mit - 2 Loch
geschalten und mit einem El ) fein gestoßenen
Mandeln , schlägt das Gelbe von ^ 0Eyern dar¬

unter , nimmt , wenn es recht leicht verrührt ist ,
10
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die gekochten Aepsel dazu , schlagt das Weiße von
k Eyern zu steifem Schaum , rührt es vor dem
Einfüllen auch unter die Masse , und wenn es
uicht süß genug ist , noch Zucker darunter , be¬
streicht ein Blech oder eine tiefe Platte mit Bnt -
ter , füllt die Masse ein , laßt sie langsam auf¬
ziehen , oder seht sie in einen Backofen .

Das angegebene Verhaltniß ist für 7 bis 8
Personen .

wiener Mehlspeise .
Man schalt 4 bis 5 gute saure Apfel , schnei¬

det sie zu kleinen Scheiben , reibt das Aeussere
von 2 Semmeln oder Wecken ab , schneidet das
Innere zu Würfeln , hackt ein Viertelpfund Och -
senmark klein , verrührt alsdann das Gelbe voll
9 Eyern mit einem Schoppen snßem Rahm ,
nimmt 6 Loth gestoßenen Zucker , ein Kaffeelöf-
felcheu vollZimmet , die abgeriebeneSchalevon
einer Zitrone , ein Viertelpfund kleine Rosinen ,
welche zuvor in Wasser ali-fgekocht und wieder ab¬
gegossen seyu müssen , dazu , rührt die Semmeln ,
Aepfel und Mark damit an , schlagt das Weiße
von den Eyern zu Schaum , rührt es auch dar¬
unter , bestreicht ein Potageblech oder Platte
mit Butter , füllt die Masse darein , und backt
solche im Ofen gelb . Die Speise wird alsdann
mit Zucker bestreut , und warm auf den Tisch
gegeben .

Zitronen - Mehlspeise .
Zwölf Loth ganz frische Butter rührt man

leicht , und das Gelbe von 14 Eyern darein ,
reibt 2 große oder Z kleine Zitronen am Zucker
ab , nimmt noch so viel gestoßenen Zucker dazu .
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daß es zusammen 10 Loch ausmacht , rührt die¬
sen nebst einem Eßlöffel vollBiseuttmehl darun¬
ter , schläft das Weiße von 6 Eyern zu Schaum ,
rührt denselben und den Saft einer abgeriebe¬
nen Zitrone unmittelbar vor dem Einfüllen in die
Butter , bestreicht das dazu bestimmte Geschirr
ein wenig mit Butter , füllt die Masse ein , und
laßt sie in ganz gelinder Hitze aufziehen . Die
Speise kann auch in den Backofen gesetzt wer -
den . Statt der Zitronen kann man auch Po¬
meranzen nehmen .

Noch eine Zitronen - Mehlspeise .

Ein Viertelpfund frische Butter zerlaßt man
in einer Kastrol oder sonst in einem Geschirr ,
dampft eine starke Hand voll feines Mehl oarum ,
gießt nach diesem anderthalb Schoppen süßen
Rahm daran , kocht dieses auf Kohlen zu einem
nicht sehr dicken Brey , nimmt es vom Feuer in
eine Schüssel , reibt das Gelbe von 2 Zitronen
am Zucker ab , versüßt es noch mit etwas Zucker ,
rührt alles zusammen , mit dem Gelben von 42

Eyern recht schaumig , macht von einem Ey feine
Nudeln , backt sie im Schmalz schön gelb , legt
sie auf einen Teller , schlägt von 6 Eyerweiß ,
einen steifen Schanm , bestreicht ein Blech oder
eine Platte mit Butter , rührt den Schaum un¬
ter die Masse , breitet davon auf der Platte aus ,
sireut die gebackenen Nudeln darauf , breitet die
übrige Breymasse darüber , und backt sie in ge¬

linder Hitze langsam . Anch hiezu können statt
der Zitronen Pomeranzen abgerieben werden , es
schmeckt sehr angenehm .

A n in e r k. Es ist hier zu bemerken , daß alle Mehl <
speisen und Aufläufe immer in einem nur mäßig
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gehcitzten Ofen kommen dürfen , sonst werden sie
nie so gut und vollkommen , — ungeachtet man
weder Mühe noch Kosten gespart hat . Auch must

jede Mehlspeise , welche nach der Vorschrift zn rüh¬
ren ist , wenigstens eine starke Viertel - oder eine

kleine halbe Stunde mit den Eyern gerührt werden ,
damit sie ganz weiß und schaumig wird . Der Schauin

darf nie eher darunter gerührt werden , als kurz vor
dem Einfüllen , worauf die Speise sogleich in den
Ofen gefetzt wird . — Wer sich genau nach dieser

Vorschrift richtet , wird immer seine Speisen gut
bekomme » .

Brennstruckeln auf österreichische Art .

Eine halbe Hand voll feines Mehl nimmt

man in eine Kastrol oder messingene Pfanne , rührt

sie mit süßem Rahm glatt an , mid das Gelbe

von K Eyern darein , verdünnt es mit noch soviel

Rahm , daß es eine dicke Creme giebr , thut

Zucker , Zimmet und geriebene Zitronenschalen

darunter , rührt es über demKohlfeuer so lange ,

bis es ein wenig gekocht hat , richtet es dann

zum Erkalten an , verfertigt von 4 Eyergelb , 5

Loch Butter , ein wenig Sasz und feinem Mehl

einen Taig , wallt ihn zu einem ganz dünnen

Kuchen , streicht die Creme darüber , rollt den

Taig wie eine Wnrst auf , bestreicht eine ble¬

cherne Schüssel mit Butler , legt die Wurst

darauf , gießt süßen . Nahm daran , backt sie iin

Ofen gelb , überstreut sie mit Zucker und Zimmet ,

und giebt sie warm auf den Tisch . Die Wurst

darf auch zu 2 oder 3 Theilen gemacht werden .

Line Roulade von Räs .

Für ' 4 bis 6 Perjonen macht man von einem

halben Pfund feinem Meh ^ , ein wenig Salz

und frischem Wasser einen Taig , wällt diesen
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auf einem wcißen .Tuch laubdünn aus , schneidet
ein wenig Petersilie , Majoran und Schnittlauch
fein , reibt ein Viertelpfund Parmesan - odcrHol -
lander Kaö auf dem Reibeisen , und mengt ihn
unter die geschnittenen Krauter , verrührt dann
s Eycr mit einem Viertelpfund frisch zerlassener
Butter stark , überstreicht , wenn es nicht mehr
warm ist , den ausgewallten Taig damit , streut
das vermengte Grüne mit dem Kas darauf , rollt
es zusammen , wällt ein wenig darauf , legt eS
in die Runde wie einen Ring oder eine Schnecke
zusammen , laßt es in einer großen Pfanne mit
siedendem Wasser und etwas Salz eine kleine
halbe Stunde sieden , gießt dann alles Wasser
davon , stürzt den Ring auf eine Platte , macht
rund herum Schnittchen darein , thut entweder
von der Brühe ein wenig daran , und schmalzt
es mit Butter oder gießt gute Fleischbrühe daran ,
und schmalzt es njcht .

Eine Speise wie Speck und Erbse »
Ein Halles Pfund Mandeln schalt und stößt

man groblecht , thut sie nebst 6 Loch gestoßenem
Zucker in eine Schüssel , and rührt es mit dem
Gelben von 4 bis Z Eyxn , an , nimmt die Masse
auf ein Brett , welches mit halb Mehl und halb
Zucker bestreut seyü muß , schneidet kleine Stück -
lein davon , druckt sie mit einem Messer breit
und eckig , und backt sie in heißem Sckmalz gelb ,
legt sie nach dem Backen auf Brodschnilten , da¬
mit das Schmelz herauszieht , un ^ dann auf die be¬
stimmte Platte . Anstatt de -. Lrbsen reibt man eine
Zitrone am Zucker ab , thut das Abgeriebene nebst
dem Saft davon , ein Stück Zucker und eine
Hai - Maas ( Bouteille ) Wein in einen Fußhafen
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oder in eine Kastrol , und läßt es zusammen ko¬
chen , verrührt hierauf- das Gelbe von tt Eyern
mit ein wenig Wasser , gießt den gekochten Wein
langsam daran , laßt es über dem Feuer noch ein
wenig anziehen , richtet es über die gebackenen
Speckschwarten an , und bestreut es mit klein
geschnittenen Zitronenschalen .

Speise von Sags .

Für 8 Personen wird ein halbes Pfund Sago
aus 5 bis 4 recht warmen Wassern gerieben und
abgeflößt , ein wenig im Wasser blanschirt , das
Wasser dnrch das Sieb abgegossen und mit fri¬
schem Wasser abgeflößt , dann wird eine halbe
Maas , auch etwas mehr siedende Milch daran
gegossen , eine abgeriebene Zitronenschale , ein
Stückchen ganzer Zimmet ( welcher nachher vor
dem Einfüllen wieder herausgenommen werden
muß ) und soviel Zucker , daß es seine gehörige
Süße hat , dazu genommen . Dieß alles laßt
man recht dick einkochen , macht nach diesem eine
blecherne glatte Form oder auch einen Porzellan¬
gumpen inwendig mit kaltem Wasser naß , gießt
den Sago darein , laßt denselben kalt werden ,
und stürzt ihn auf eine Platte .

Zur Sauce seht man anderthalb Schoppen
gute Milch nebst einem Stückchen Zitronenschalen ,
ein Stückchen ganzen Zimmet und etwas Zucker
über das Feuer , laßt es ein wenig kochen , dann
die Milch dnrch das Sieb laufen , zieht sie
nun mit dem Gelben von 5 Eyern ab , laßt
sie kalt werden , gießt ein wenig Rosenwasser
darunter , und giebt beydes kalt , und zwar jedes
besonder auf die Tafel . Das Rosenwasser kann
auch wegbleiben .
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Speise Galan ( Gato ) genannt .
Für ' 7 bis 3 Personen seht man einen Schop¬

pen süße Milch oder weißen Wein über das
Feuer / nimmt ein Stück dünne abgeschälte Zi¬
tronenschale , 4 Loch Zucker und ein wenig Salj
dazu , luihrt , sobald es siedet , feines Mehl dar ?
ein , uimmt die Zitronenschale wieder heraus ,
und mache sodann einen recht dicken Brand -
oder gebrühten Taig , thut ihn in eine Schüssel ,
schneidet ein Viertelpfund frische Butter darein ,
schafft den Taig , bis er kalt ist , schlägt 8 Eyer
und das Gelbe von 8 andern , eines um das an¬
dere hinein , bestreicht ein rundes Becken
oder eineKastrol mit Butter , streut feines Sem¬
mel - oder Mutschelmehl darein , füllt die Masse
ein , und backt sie in einem Ofen , der nicht mehr
zu heiß ist . Es muß eine ganze Stunde backen ;
sobald es fertig ist , stürzt man es auf eine Platte ,
schneidet den Boden rings herum ab , nimmt das
Innere von dem Kuchen heraus , streicht ihn ,
wenn ei? erkaltet ist , mit Marmelade aus , legt
den Deckel wieder darauf , richtet den Boden
unten hin , überstreut die Speise mitZucker , und
giebt sie zur Tafel . Auch kann eine Schaum -
Creme von süßem oder saurem Nahm darein ge¬
füllt werden , welche unter den Cremen zu fin¬
den ist .
Lüne Polinte von Türkischem ( Melsch . ) Rorn .

Einen Schoppen , anch etwas mehr , Was¬
ser seht man über das Feuer , zettelt , wenn
cs siedet , mit der Hand von dem Türkischen
( Welschkorn ) Mehl langsam hinein , und rührt
cs mit dem Kochlöffel , bis . cö recht glatt ist .
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thut Salz und Pfeffer dazu , und macht , wenn

dieMasse recht abgetrocknet ist , cineKastrol mit

frischem Wasser recht naß . Es kann auch ein

anderes Geschirr von Porcellan oder Erde genom¬

men werden , nur muß eö inwendig glatt seyn .

In dieses Geschirr thnt man sodann die Po -

linte ganz warm , läßt sie kalt werden , stürzt sie

auf eiue Platte , überstreut ein Potageblech mit

geriebenem Parmesankäö , überlegt sie mit dün¬

nen Stücklein Butter , schneidet mit einem Fa¬

den die Polince dünn durch , legt sie in dem be¬

reiteren 'Blech hemm , nimmt wieder Kas und

Butter darauf , und macht so fort , bis die Po -

linte all ' darauf ist , backt sie hernach auf Koh¬

len oder im Backofen schön gelb , und giebt sie
recht warm zu Tische .

A n m e r k. Wäre die Polinte in einem Geschirr ,
das nicht ans den Tisch laugte , gebacken worden ,
so wird sie sorgfältig auf eine andere Platte angerich¬
tet . Besser aber ists , sie bleibt im nehmlichen Ge¬
schirr . Die Italiener lieben diese Speise sehr .

polinte von Reis .

Der Reis dazu kann nach Belieben in der

Milch oder im Wasser gekocht werden . Ein hal¬

bes Pfund ist für 7 bis 8 Personen genug .

Sobald er nun weich und dick gekocht ist , wird

er zurecht gerichtet und die Polince ganz auf

dieselbe Art wie die vorhergehende verfertigt .

Line polinte anderer Art .

Man kocht von fein ' gesiebrem Welschkortn

Mehl in einer halben Maas Milch einen recht

dicken Brey , richtet ihn auf ein Nudelnbrett oder

eine recht lauge Platte au , macht ihn , wahrend

er noch warm ist , mit der Hand zu einem lang -
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lichten Stücke eines halben Fingers dick , läßt

ihn erkalten , und schneidet ibn dann zu langen

Stückchen . Hieranf schneidet man auf eine

Zinn - oder Porcellanplatte ein Viertelpfund fri¬

sche Butter , legt von den geschnittenen Stück¬

chen darauf , überstreut solche dick mit geriebe -

benem Parmesankaö , schneidet wieder frische

Butter darauf , legt wieder Schnitten darauf ,

streut Kaße darüber , und belegt es mit Butler »

Dann wird ? ö auf schwache Kohlen geseht , so¬

bald es ein wenig angezogen har , aufgetragen und

eine Sardellensauce besonder dazu gegeben .

iLine gemischte gefüllte Speise .

Für 6 Personen nimim man 2 junge Hühner ,

schneidet , wenn sie klein sind , die Köpfe und

Füsse weg , sind sie aber größer , so schneidetman

sie zu 4Theilen , und bereitet sie wie zum bra -

ren oder dampfen zu ; ferner 2 Pfund Kalbs ?

oder ^ ammssteisch , ( es gilt gleich , von welchem

Slück ^ nur darf ? s keine starke Knochen haben , )

siedet beydes ab , daß es schön weiß bleibt , und

legt es in kaltes Wasser , röstet hierauf einen

starken Kochlöffel voll Mehl in 4 Loch frischer

Butter gelblicht , löscht es mit guter Fleischbrühe

ab , thnc etwas fein geschnittene Petersilie , Mus ?

carnliß , eine Hand voll grüne Erbsen , Spar -

nelnköpfe , Champignons oder verweilte Mär¬

chen , . auch kleine Karviol - ( Blumenkohl - )

Slückchen ' neöst den Hühnern und dem Fleische ,

welches zuvor iu etliche Stücke geschnitten wer¬

den mnß , darein , deckt es zu , laßt es sö lange ko¬

chen bis alles weich und kurz eingekocht ist , und

stellt es zum Erkalten auf die Scue , reibt alsdann

von 2 Semmeln ( sind die Semmeln groß , s »



z 5 L G e m ü sse .

wird etwas weniger genommen ) die Rinde ab ,

weicht das Innere in Milch ein , rührt ein Vier¬

telpfund frische Butter leicht , schlagt 6 Eyer -

gelb darein , druckt die eingeweichten Semmeln

fest ans , thut sie nebst ' Salz und Muscatuusi zu

der Butter , und rührt es leicht durch . Nun

wird die gemischte Speise auf eine Porcellan -

platte angerichtet , die gerührte Masse darüber

gestrichen , und in einem Ofen oder Tortenpfamie

eine Viertelstunde gebacken .

Der Englische Rambut .

Für 4 bis 5 Personen nimmt man 2 Pfund

fleischiges Kalbfleisch vom Schlegel , klopft es

wohl durch , schabt es mit einem Messer ab ,

streut etwas Salz darüber , macht in einem irde¬

nen Geschirr ein gutes ( ziemlich großes ) Stück

Butter heiß , legt das Fleisch darein , thut von

allen Sorten ganzes Gewürz , nebst einigen zer¬

schnittenen Zwiebeln dazu , deckt es zu , und

laßt es so lange dampfen , bis es mürbe ist ,

weicht hierauf eine Semmel oder ein Milchbrod

in gute Fleischbrühe oder braune Jus ein , löst

die Beine von dem gedämpften Fleisch rein ab ,

druckt die eingeweichte Semmel aus , stößt bey -

deö ( Fleisch und Semmel ) in einem Mörser fein ,

gießt in das Geschirr , worum das Fleisch ge¬

dampft worden ist , 2 Schoppen gute Fleisch¬

brühe , thut das Gestoßene dazu , laßt es . eine

Viertelstunde zusammen kochen , treib ' t es durch

einen Seiher oder Suppen ^ Sieb , und laßt es

abkühlen . Nun wird das Gelbe von 8 Eyeru

in einem andern Geschirr mit ein wenig Mnsca -

tenblüthe verrührt , das Durchgetriebene darun¬

ter gethan , ein rundes Becken oder Blech mit



G e m ü sse . , 55

Butter bestrichen , das Kambut darein gefüllt ,
bis an den Rand in kochendes Wasser geseht ,
ein Deckel mit schwachen Kohlen darauf gedeckt ,
wenn es fest ist , auf eine Platte gestürzt , das
Gelbe von 4 Eyern mit brauner Jus oder guter
Fleischbrühe abgezogen und über die Speise an¬
gerichtet .
lLinGcmüß von Brieslein mit und ohneRrebse .

Man schneidet die Rinde von einigen Milch -
broden oder Wecken ab , weicht das Innere in
Milch ein , rührt zu 2 Wecken ungefähr ein
Viertelpfund Butter mit 6 bis 6 Eyergelb wohl
ab , druckt den eingeweichten Weck fest aus , und
rührt ihn darein , schneidet alsdann ein Kalbs -

» brieslein , welches zuvor weich gesotten seyn muß ,
in kleine Stückchen , rührt es nebst Salz und
Muscatenblüthe darein , schlagt das Weiße von
den Eyern zu Schaum , rührt denselben auch dar¬
ein , bestreicht hierauf NahmtörtleinS - Miel¬
chen mit Butter , füllt den Taiz darein , und
backt sie im Backofen oder in der Tortenpsanne
nicht gar zu braun . Nun macht man eine gute
Butter - Sauce mit Morchen , und laßt die
Küchlein ein wenig darinn anziehen .

Von Krebsen sind sie noch besser , zu diesen
nimmt man , statt der gewöhnlichen ^ButterKrebS -
Butler — und die Hälfte derKrebSschwcinzezu den
Brieslein , die andere Halste legt man auf das
Gemüß , auch zur Sauce wird Kreböbutter ge¬
nommen . Die Krebsbrühe wird auf folgende
Art gemacht :

Von der Krebsbutter nimmt man in ein
Kachelchen , rührt einen Lössel voll Mehl dar - ,
ein , bis es schaumig wird , rührt es mit guter
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Fleischbrühe langsajn an , und thut ein wenig

Ingwer und Muscatenblüthe dazu . Diese

Brühe muß während des Kochens fleißig gerührt

werden , damit sich die Fette nicht so oben hin¬
seht .

Die sogenannten prinzenbrode oder wecken zu
füllen .

Diese wollen wir hier auf die ganz gewöhn ?

liche Art angeben , wie sie zu gekochten Schni¬

tzen , Zwetschgen oder anderem dürrem Obel ge¬
geben werden . Von einem solchen Prinzenbrode

oder Weck nehmlich schneidet man vben eineSchnit -

te ab , macht die Krummen oder Brosamen sauber

Heraus , und legt sie in süße Milch , hackt dann
eine Zwiebel von mittlerer Große nebst etwas

Petersilie fein , dampft dieß in einem Stückchen

Butter , nimmt die eingeweichten und wieder

ausgedruckten Brosamen nebst einem gewürfelt

geschnittenen Stückchen Speck , Salz , Nage -

lein und ein wenig Ingwer dazu , rührt dieß

zusammen mit 3 Eyern an , füllt es iu dieLaib -

len oder Brode , legt die abgeschnittene Schnit¬

ten darauf , biudet sie fest mit einem Faden kreuz¬

weise , nimmt sie nun zu dem indeß schon halb

ausgekochten ObSt , und macht sie darin » fertig .

Zu Schlichen oder Zwetschgen schmecken sie am
besten .

Aufgezogener Brey .

Zu einer halben Maaß Milch rührt man

einen starken Kochlöffel voll Mehl nebst ein
wenig Salz mit kalter Milch glatt an , schlagt

6 Eyer darein , macht nun die halbe Maaß Milch

heiß , gießt sie nach und nach an die Eyer , be -
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streicht ein Potageblech mit Butter , füllt das

Angerührte darein , deckt einen Deckel mitKoh -

len darauf , laßt e6 langsam aufziehen , und be¬
streut es erst , nachdem es zuvor aufgezogen ist ,
mit Zucker . — Wenn keiw Zucker in den Taig
kommt , wird der Brey nicht wasserig .

Tin Brey von Bier .

Zu einem Schoppen ( halben Bouteille ) Vier
röstet man eine Hand voll Schwarzbrodbrosamen
in Butler gelb , gießt das Bier kalt daran , thut
etwas gestoßenen Zucker , Zimmet und ein wenig
Ingwer daran , und laßt es zu einem Brey
kochen .

lLnglischerBrey .

Man nimmt ein Viertelpfund Butter in

eine Kastrol oder meßingene Pfanne , laßt sie
vergehen , thut soviel feines Mehl daran , als
die Butter annimmt , röstet es , bis es gelb wird ,
gießt dann einen Schoppen kalte uud 2 Schoppen
heiße Milch daran , nimmt ein Stückchen Zucker ,

das Abgeriebene von einer halben Zitrone , ein
wenig Zimmet , ein klein wenig Salz dazu , laßt
es zu einem Brey kochen , verrührt dann das
Gelbe von 6 Eyern mit ein wenig süßer Milch ,
gießt sie langsam an den Brey , setzt ihn auf
schwache Kohlen , und laßt ihn so lauge kochen ,
bis er eine Scharre hat , alsdann wird der Brey

angerichtet , die Scharre mit einem Eßlöffel loß -

Lemacht , und der Brey damit geziert ( garuirt ) .

Rartoffelbrey .

Die Kartoffeln werden gesotten , geschalt und

gerieben , soviel man ncchig hat . Alsdann setzt
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man » acl > Verhaltniß derselben i , 2 auch 5

Maas Milch über das Feuer , rührt , wenn sie

kocht , die geriebenen Kartoffeln daran , bis der

Brey seine gehörige Dicke hat , und thut , wenn

er eine Zeitlang gekocht hat , ein ziemliches Stück

Bnlter und etwas Salz darein , und läßt ihn noch

ein wenig damit aufkochen . Ein kleiner Kochlöffel

Mehl mit kalter Milch angerührt und darein ge¬

rührt , macht de » Brey etwas zarter »

Reiobrey auf besondere Art .

Für 3 bis 4 Personen verliest man ein Vier¬

telpfund Reis , reibt ihn mit einem Tuche recht

ab , trocknet ihn ein wenig auf einer heißen

Platte oder im Ofen , stoßt ihn in einem Mörser

klein , thut 4 Loch geschalte , ebenfalls fein ge¬

stoßene Mandeln dazu , rührt beydes mit kalter

Milch glatt an , bestreicht einen Fußhafen mit

frischer kalter Bntter , thut den angerührten

Reis darein , gießt eine halbe Maas siedende

Milch daran , laßt ihn langsam auf Kohlen ko¬

chen , füllt ihn , wenn er dick wird , immer mit

sieden . dcr Milch auf , verrührt kurz vor dem An¬

richten oEyergelb mit ein wemgZimmet , einer

Handvoll Zucker , und einigen Eßlöffeln voll

Rahm oder Milch , rührt es in den Brey , und

richtet . ihn gleich darauf au »

Gerührte iLvcr mit Sardellen »

Für ti Personen legt >m , n 4 koth Sardellen

eine Viertelstunde lang in kaltes Wasser , wascht

sie hernach sauber ab , reinigt sie von den Gra¬

ten , und schneidet sie ganz klein . Nun verrührt

man in einem Hafen 10 bis 12 Eyer mit einem

halben Schoppen süßem Rahm , thut ein weniz
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Muscatnnß und Salz dazu , zerläßt 4 Loch fri¬
sche Butter i » einer Kachel / und dampft die

geschnittenen Sardellen darin » ; erst iht nimmt
man die verrührten Eyer dazu , und rührt es
ausKohlen langsam untereinander , bis die Eyer
gestehen , welche nun schnell angerichtet werden ,

damit sie nicht zu fest werden . Statt der Sar¬

dellen kann man auch fein geschnittene Häringe
oder Bücklinge , oder magern abgesottenen Schin¬
ken dazu nehmen .

Gerührte Eyer mit grünen Erbsen .

Man nimmt 2 bis 5Hände voll kleine grüne
Erbsen , wascht sie , zerlaßt in einem Fnßtippen
oder in einer Kachel 4 Loch frische Butter , und
thut die Erbsen nebst ein wenig so fein wie mög -
lig geschnittener Petersilie darein . Wenn sie
weich gedampft sind , so werden 4 bis 6 Eyer

mit einem halben Glas süßem Rahm verrührt ,
dann an die Erbsen gegossen , und so lange auf >
Kohleu gerührt , bis sich die Eyer an den Erb¬

sen anhangen , und nun gleich zu Tische ge¬
bracht .

Zu dieser Speise kann auch Flcischwerk gege¬
ben werden »

Gefeyte Eyer .

Zu einem halben Duhend frischen Eyer »

nimmt man 4 Loch gewasserte und rein gemachte
ausgegrätete Sardellen nebst einem Stückchen
frischer Butter anf ein Brett , ein wenig Peter¬
silie dazu , macht beydeS mit dem Schueidmesser

fein , vermengt es mit Muscatenblüthe , Pfeffer
und Salz , bestreut das für die Eyer bestimmte

Plattchen mit dem Geschnittenen , setzt hie auf -
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geschlagenen Eyer darauf -/ laßt sie auf Kohlen

anheben , thut 3 bis / Eßlöffel voll süßen Nabln

dazwischen , macht ein reuies Schäufelchcn oder

ein Brenneisen glühend , und giebt oben den

Eyern eineFarbe , oder macht ein wenig Schmalz

( Schmalzbutter ) heiß , und gießt es darüber .

Kyerhader von Milchbrod .

Es werden I bis 4 Milchbrode zu runden

Schnitten geschnitten wie zu einer Suppe , sol¬

che auf eine Platte gelegt , 6 bis Li ganze Eyer

recht verrührt , und anderthalb Schoppen gute

Milch oder Nahm nebst ein wenig Salz auch

etwas Zucker darunter gethau . Nun bestreicht

man ein rundes Becken oder irdenes Geschirr ,

welches die gehörige Form hat , stark mit Butter ,

legt die Schnitten darein , gießt die übrigen

Eyer darüber , schneidet noch etwas Butter dar¬

aus , backt es im Ofen gelb , und überstreut e6

mit Zucker . Dieses Gemüß ist sehr geschwind

gemacht .

tLyerhaber von saurer Milch .

Drey Viertelpfund weißes Mebl rührt man

in einer Schüssel mit saurer Milch glatt an ,

Salz und klein geschnittene grüne Zwiebel oder

Schnittlauch darein , 6 Eyer darunter , verdün¬

net es dann vollends mit saurer Milch , bis es

etwas dicker als ein Fladleins / aigist , macht ein

Viertelpfund Schmalz ( Schmalzbutter ) in einer

eisernen Kachel oder Pfanne heiß , füllt das An¬

gerührte darein , backt es langsam auf Kohleu ,

macht , wenn es unceu gelb wird , einen Kreuz -

schnitt darein , wendet jedes Stückchen besonder

um , und giebt , wenn die Stückchen recht rösch
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die Speise gleich warm auf den Tisch . Sie
kann auch zu noch kleinern Stückchen verschnit¬
ten werden . Ein solcher Eyerhaber schmeckt auch
sehr gut zu Salat .

l^ ine lLyer - Rose .
Vier Kochlöffel voll seines Mehl , einen Eß¬

löffel voll Zucker , ein wenig Salz rührt man
mit süßer Milch glatt an , schlägt SEyer darein ,
verdünnt es vollends mit Milch , und backt in
einer nicht zu großen Omelett -' Pfanne Fladlein
davon . Hierauf weicht man einen zuvor aussen
abgeriebenen Weck ( Semmel ) in süßen Rahm eiu ,
nimmt 4 Loch gewaschene kleine Rosinen , die
klein geschnittene Schale von einer halben Zitrone
in eine Schüssel , thur den ausgedruckten Weck
nebst ein wenig Zucker und Zimmet dazu , und
rührt eö mit Z ganzen und 2 gelben Eyern au .
Nun wird ein runder Boden mit Butter bestri¬
chen , mit Semmelmehl bestreut , ein Flädlein
daraufgelegt , mit der Fülle überstrichen , wie¬
der eines darauf gelegt , und so fortgemacht ,
bis alles zu Ende ist ; oben hin müßen 2 leere
Fladlein kommen . Alsdann bindet man es ömal
mit einem Bindfaden kreuzweise , daß es wie
eine Rose aussieht , stellt es eine Viertelstunde
in den Ofen , legt es auf eine dazu bestimmte
Platte , schneidet den Bindfaden ab , nimmt das
obere Flädlein weg , macht eine Rosinen - Sauce
darüber , und läßt es eine Zeitlang aufkochen .

weichgesottene Eyer .

Hiezu gehören ganz frische , oder längstens Z
Tage alte Eyer . Diese werden mit Salz und
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Wasser sauber gewaschen / und mit kalrcinWas¬
ser über das Feuer gesetzt . Sobald das Wasser
zu sieden anfängt , sind sie fertig . Oder man
legt sie in kochendes Wasser , und fangt langsam
zu zählen an i bis 100 , nimmt sie dann her ?
aus , thut auf einen tiefen Teller Salz , stellt
die Eyer aufrecht darein , und trägt sie warm
auf. <— Es giebt auch eigene Gefäße von Por -
« ellan und Steingut , worinn man ein oder meh¬
rere weiche Eyer aufstellt .

Gebackenes Eyerbrod .
Für 4 bis 6 Personen reibt man von 2

Wecken oder Semmeln das Aeussere ab , schnei¬
det das Innere zu ganz dünnen runden Schei¬
ben , schüttet einen starken halben Schoppen sie¬
denden süßen Nahm darüber , und laßt es weich
werden , gießt hierauf , wenn der Weck nicht
allen Rahm eingesogen hat , den übrigen da¬
von ab , rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,
thut den eingeweichten Weck , dann das Gelbe
von L Eyeru , etwas abgeriebene Zitronenschale ,
Zimmet und Zucker anch dazu , rührt es recht
durch , schlägt das Weiße von den Eyern zu
Schaum , rührt denselben auch darunter , be¬
streicht alsdann eineKastrol oder ein rundes Be¬
cken mit Butter , legt ein weißes Blatt Papier
darein , füllt die Masse darauf , backt das Brod
im Ofen gelb , stürzt es langsam auf einePlatte,
hackt s Loch Zitronat klein , mengt etwas Zucker
und Zimmet darunter , und bestreut das Eyer -
brod damit , so lange es noch warm ist . Es
kann als Zwischenplatte gegeben werden -
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Line gewöhnliche Rirschenspeise ,

welche warm als Gemüß und kalt als Kuchen gege ,
Ken werden kann .

Für kPersonen macht mail eine halbe Maaß

Milch siedend , rührt 6 Kochlöffel voll feines

Mehl mit etwas zurückbehaltener Milch glatt

an , kocht dicß zu einem ganz dicken Brey , nimmt

denselben hierauf in eine Schüssel , schneidet

ein wenig Butter darauf , damit er keine dicke

Haut bekommt , laßt ihn kalt werden , rührt

hierauf 6 , auch mehr Eyer daran , etwas Zim -

»net und 4 Loch Zucker darunter , nach diesem

s Pfund abgezapfte Kirschen darein , macht ein

Viertelpfund Schmalz ( Schmälzbutter ) in einer

eisernen Kachel oder Pfanne heiß , streut eine

Hand voll geriebenes schwc . rzes Brod darein ,

füllt die Masse ein , setzt einen Deckel mit Koh¬

len darüber , und backt sie langsam . Wer diese

Speise delikater haben will , kann eine Hand

voll geschalte und gestoßene Mandeln , auch mehr

Zuckerund geschnittene Zitronenschalen darunter

rhun es giebt sehr aus .

Aufgezogene Slädlein .

Man nimmt zu einem Ey einen kleinen Koch¬

löffel Mehl , und ein wenig gestoßenen Zucker ,

rührt dieß mit süßer Milch glatt an , backt dünne

Fladlein daraus , schneidet sie zu 2 Finger brei¬

ten Streifen , wickelt ' sie zu kleinen Röllchen auf ,

seht sie in ein mit Butter bestrichenes Blech oder

Kastrol , verrührt dann 4 Eyer mit etwas ge¬

stoßenem Zucker , mit ein ^ m halben Schoppen

süßem Rahm oder gnter Milch , gießt es an

die eingesetzten Fladlein , setzt solche auf schwa -
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che Kohlen , einen Deckel mit Kohlen darüber ,

und laßt sie langsam aufziehen ; es kann auch

eine Hand voll gewaschene kleine Rosinen unter

die verrührten Eyer genommen werden »

Gefüllte Llädlein mit Aepfeln .

Wenn die Flädlein wie die vorhergehenden

gebacken sind ( auf eine Person s gerechnet ) ,

nimmt man 6 bis 6 Aepfel , schält nud schneidet

sie klein , und ein Viertelpfund gewaschene Ro¬

sinen , dampft beydes mit einem Stückchen But¬

ler oder Schmalz , verrührt solche , weNn sie

weich sind , mit einem halben Glas Wein , thttt

eine Hand voll Zucker , ein wenig geschnittene

Zitronenschalen , ein Kaffeelöffelchen voll Zim¬

mer daran , läßt es dick einkochen , und richtet

es zum Erkalten auf einck Teller an , überstreicht

alsdann jedes Flädlein von der Fülle , legt sie

s Fingerbreit zusammen , bestreicht ein breites

Blech mit Butter , legt die gefüllten Flädlein

dicht nebeneinander , reibt dann 2 Loch unge¬

schälte Mandeln mit einem Tuche ab , stoßt sie

klein , nimmt eine Hand voll geriebenes Brod ,

3 Loch gestoßenen Zucker , ein Kaffeelöffelchen

voll Zimmet , mengt dieß alles nnter die Man¬

deln , überstreut damit die eingelegten Flädlein ,

schneidet 4 Loch frische Butter zu dünnen Schnitt «

chen darauf , und backt sie in einem nicht zu

heißen Ofen .

Lyer .' Llädlein von Vrod .

Für 4 Personen rührt man von einem star¬

ken Kochlöffel voll Mehl , ein wenig Salz , ?

Eyern und Milch einen FladleinStaig an , und

backt kleine Flädlein daraus , schneidet hierauf
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eine Semmel oder ein Milchbrod zu ganz feinen
Bröckelein , streut etwas Zucker darüber , rührt
sie mit 4 Eyern an , füllt die gebackenen Fläd -
lein damit , rollt sie leicht zusammen , legt sie in
ein stark mit Butter bestrichenes Potageblech ,
verrührt 2 ganze und 5 gelbe Eyer mit einem
stärken halben Schoppen süßem Rahm , thut
ein wenig Zucker darein , gießt es über die ein¬
gelegten Fladlein , und läßt es aufKohlen oder
im Backofen langsam aufziehen . Es kann auch
statt des Zuckers Salz genommen werden »

Gefüllte Flädlcin mit Fleisch .

Man nimmt auf ein Ey einen Kochlöffel voll
Mehl , etwas klein geschnittene Petersilie oder
Schnittlauch und Salz , rührt es mit Milch glatt
an , backt das erste Fladlein in Schmatz ( Schmälz¬
butter ) eines Messerrücken dick auf beyden Sei¬
ten , nachher kann man die Pfanne jedesmal mit
einer Speckschwarte ausreiben » Die Fülle dazu
wird auf folgende Art verfertigt :

Ein Pfund Kalbfleisch oder übriggebliebenen
Braten , ein paar Charlottenzwiebel , ein wenig
Petersilie hackt mau zusammen fein , druckt einen
zuvor in Wasser eingeweichten Weck fest aus ,
und thut ihn nebst Salz und Muscauniß zu dem
gehackten Fleisch . Wenn das Fleisch mager ist ,
nimmt man ein Stückchen Ochsenmark dazu ,
rührt eS mit 4 Eyern und 3 Eßlöffeln voll süßem
Rahm an , überstreicht die Fladlein damit , legt
sie 2 Fingerbreit zusammen , bestreicht ein breites
Geschirr mit Butter , legt die Flädlein dicht ne¬
beneinander darauf, gießt gute Fleischbrühe dar¬
an , und läßt sie auf Kohlen langsam aufkochen .
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Flädlein mit Mandelfülle .

Die Fladlein werden , wie ( bey den aufgezo¬

genen Fladleu , ) angezeigt ist , gebacken . Hierauf
nimmt man ein Viertelpfund geschalte und zart -

gcsioßene Mandeln , 6 Lotö gesiebten Zucker ,
rührt beydes niit s ganzen Eyern und dem Gel¬
ben von einem andern eine Viertelstunde , thut
dann ein wenig geschnittene Zitronenschalen , ein
wenig Zimmet , 2 Eßlöffel voll Rosenwasser oder
süßen Rahm dazu , streicht auf jedes Fladlein
einen Eßlöffel voll davon , legt sie 2 Fingerbreit
zusammen , bestreicht ein Blech mit Butter , und

legt die Fladlein darein . Die erste Lage legt
man gleich , die zweyte übers Kreuz , uud ver¬
rührt dann 2 Eyergelb und ein wenig Zucker mit
einem halben Schoppen süßem Nahm , gießt ,
wenu . die Flädlein halb gebacken und aufgezogen
sind , die Eyergelb darüber , und laßt sie ganz
fertig werden . Es ist am besteu , wenn sie im

nehmlichen Geschirr aufgetragen werden .

Flädlein mit Weinbeeren .

Die Flädlein werden auf die uehmliche Art

gebacken , wie es bey den aufgezogenen Fladlein
angezeigt ist . Zu der Portion von 4 Eyern
nimmt man ein Viertelpfund Weinbeere oder

Zibeben ( großeRosinen ) , theilt sie , wenn die
Flädlein alle beysammen sind , gleich darauf aus ,
rollr sie zusammen , und schneidet sie , wenn stc
in einer großen Pfanne gebacken worden
sind , in der Mitte von einander , bestreicht
hierauf ein Geschirr , worauf ein Deckel mit

Kohlen gesetzt werden kann , mit Butter , legt

die Fladlein darein , verrührt dann 4 bis S Eyer
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mit ein wenig Zucker , etwas abgeriebener Zitro¬
nenschale und einem Schoppen süßem Nahm ,
gießt es über die Fladlem , laßt es langsam auf
schwachen Kohlen aufziehen , und giebt es warm
zu Tische . Sind die Zibeben groß , so werden
sie von einander geschnitten .

Mus von Aepfeln .

Für K Personen schält man 6 große gute saure
Aepsel ( kleine werden 10 bis 12 genommen ) ,
schneidet sie zu ganz feinen vtereckigten Stück¬
chen , streut etwas gestoßenen Zucker darüber ,
und laßt sie dann stehen . Nun reibt man ?
Milchbrode oder Semmeln auf dem Reibeisen
« b , mengt einen Kochlöffel voll feines Mehl dar¬
unter , rührt eine Hand voll gestoßenen Zucker
mit 10 Eyern in einem andern Geschirr an ,
gießt einen halben Schoppen warm gemachten
süßen Rahm darunter , rührt nach diesem noch
einen ganzen Schoppen gute warme Milch dar¬
ein , rührt das geriebene Milchbrod wohl damit
an , thnt dann die geschnittenen Aepfel dazu ,
bestreicht nach diesem ein breites irdenes Ge¬
schirr oder ein Blech dick mit kalter Butter , füllt
die Masse darein , macht sie hübsch gleich , be¬
legt sie mit Stückchen frischer Butter , und stellt
sie in den Backofen , oder laßt sie langsam auf
Kohlen aufziehen . Es kann als Mittags - oder
Nachtgemüß gegeben werden . Vor dem Aufse¬
hen wird es mit Zucker und Zimmet übccstreut »

Durchgetriebenes Apfelmus .

Man schalt 6 bis 8 saure Aepsel , schneidet
sie entzwey und das Kernhaus ( den Bußen )
heraus , lhut dann in eine Kastrol oder meßin -
gene Pfanne einen Schoppen Wasser , eine »
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halben Schoppen Wein , 4 Loch Zucker , ein
Stückchen ganzen Zimmet , Z ganze Nägelein ,
ein wenig Zitronenschale , legt die Aepfel dar ?
ein , setzt einen passenden Deckel darauf, und laßt
sie schnell über dem Feuer kochen , bis sie ganz
weich sind : im Fall sie nicht ganz weich werden ,
gießt man etwas Wasser nach , treibt sie hierauf
durch einui Seiher oder Durchschlag , daß nichts
zurückbleibt als das Häutige und das Gewürz ,
thut sie auf eine dazu bestimmte Platte oder tiefe
Salatiere , stößt eine Hand voll geröstete Man¬
deln , und überstreut das durchgetriebene Mus
damit . Es kann kalt oder warm auf den Tisch
gegeben werden .

L - in Butter , Mus .
Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,

das Gelbe von 8 Eyern daran , siedet das In¬
nere , das zuvor geschnitten werden muß , von
einem Krcutzerwcck in guter Milch weich, schüt¬
tet es in einen Seiher oder in ein Sieb , läßt
es ablaufen , rührt es dann nebst 4 Loch geschal¬
ten und fein gestoßenen Mandeln in die Butter ,schneidet ein wenig Zitronenschalen oder 2 Loch
Zitronat darein , und laßt es in in einem klei¬
nen Blech oder Porcellanplättchen aufziehen . Voc
dem Einfüllen wird noch eine Hand voll gestoße¬
ner Zucker darein gerührt . — Es ist nicht gut ,
Fvenn der Zucker in von Butter gerührte Massen
bälder kommt , als kurz vor dem Einfüllen »

Gebackenes Mus von Raffee .Eine halbe Maaß gute Milch seht man aufs
Feuer , stößt 6 Loch gebrannten Kaffee nicht ganz
fein , bindet ihn in ein reines Tuch , hängt ihn ,
wann die . Milch kocht , hinein , und läßt ihnein



G e m ü s s e .

wenig kochen . Hierauf rührt man einen Koch ,

löffel voll Mehl mit süßem Rahm glatt an ,

schlägt 8 Eyer darein , nimmt 2 . Eßlöffel voll

gestoßenen Zucker dazu , und gießt die Kaffee -

Milch langsam daran , bestreicht alsdann ein

Aufzugblech mit Butter , füllt das Angerührte

darein , deckt einen Deckel mit Kohlen darauf ,

setzt es auf schwache Kohlen , und giebt es , wenn

es gelb gebacken ist , auf dm Tisch .

Rartoffeln , Mus .

Man nimmt und schält hiezu weiße Kartof¬

feln - Ein Meßlen ( die Hälfte von einem Würt .

Halben Wierling , oder der i6te Theil eines Würt .

Simri ) ist für 4 bis 6 Personen genug . Man

wascht sie hierauf , setzt sie in einem Hafen nebst

dem gehörigen Salz mit siedendem Wasser über

das Feuer , deckt sie zu , und kocht sie , bis die

Kartoffeln recht weich sind , gießt dann das Was ,

ser davon ab , und verrührt die Kartoffeln mit

6 Loch frischer Butter so lange , bis es ein fei ,

neö Mus ist . Sollte es zu dick seyn , so wirh

von der abgegossenen Vrühe dazu gethan , und das »

selbe , w - nn es im Salz recht ist , in einiger Entfer »

liung vom Feuer — bis zum Anrichten heiß erhalt

tcn , dann eine Zwiebel zu Bröckelein geschnitten ,

und in einem Stückchen Butter gelb geröstet .

Nun richtet man das Mus an , die Zwiebel nebst

HnMer darüber , dann ist es fertig .

Mus ' von Nudeln .

Für 4 Personen verfertigt man von einem

ganzen Ey , dem Gelben von L andern und ein

wenig Salz einen Nudelntaig , laßt die daraus

gewällten Kuchen ein wenig abtrocknen , schnei -
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det ganz kleine Nudeln daraus , macht in einem
eisernen oder irdenen Geschirr Sckmalz oder Vitt -
ter heiß , röstec die Nudeln darinn gelb , macht
in einem andern Geschirr gnte süße Milch oder
Rahm mit einem Stückchen Zucker siedend , hebt
die Nudeln mit dem Schaumlöffel heraus , und
legt sie in die siedende Milch . Wenn sie einge¬
kocht und nicht zu dick sind , ( in welchem Falle
mir ecwaS süßer Milch nachgeholfen werden muß , )
werden sie angerichtet , und mitZucker undZiim
»net stark überstreut .

Ein Mus von «Quitten .

Hiezu nimmt man Aepselguitren , schält sie /
schneidet das Kernhaus nebst dem Steinigen aus ,
macht sie dann zu Schnitzen , siedet sie in einer
meßingeneu Pfanne im Wasser so lauge wie ein
hartes Ey , nimmt sie mit einem Schaumlöffel
heraus in eineKachel ( Fußtippen ) , gießt ? Schop¬
pen ( anderthalb Bouteillen ) süßen Most darüber ,
thut ein Stückchen ganzen Zimmet und 4 ganze
Nägele » , daran , deckreszu , und kocht es so lange
auf einem Kohlfeuer, bis die O. uitteu recht weich
sind , daß man sie zu einem Mus verrühren
kann , nimmt alsdann das Gewürz wieder her¬
aus , kocht sie auf schwachen Kohlen bis zum
Anrichten fort , röstet , wenn sie bereits auf der
zum Auftragen bestimmten Platte sind , eine Hand
voll geriebenes Brod , in einem Stückchen zer¬
lassener Butter recht gelb , und schmälzt dam ?t
das Mus . Es ist eine gute Nachtspeise .

Anmerk . Ohne süßen Most ein solches MuS
zu kochen , ist wegen des Zuckers etwas kostspielig .
Besser ist c6 , man nimmt Most dazu , es mag nun
Trauben < oder Obstmost seyn .
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Reis / Mus .

Für 5 bis 6 Personen brüht man ein halbes
Pfund verlesenen und reingewaschenen Reis mit
kochendem Wasser ab , läßt ihn in einer Maas
Milch ganz dick einkochen , rührt ein Viertel ?
pfnnd Butter leicht , schlägt 2 Eyer darein ,
nimmt den abgekochten Reis dazu , Muscalblüthe
und Salz daran , legt von dem Reis auf dem
Rand einer Porcellan oder Zinnplatte einen Kranz
herum , und in die Mitte der Platte einen von
Kalbs - oder Lammfleisch oder Brieölein verfer¬
tigten Ragout ein . Jede Art dieses Ragout
wird als eine Frikaßee verfertigt . Sobald es
kalt ist , rührt man in den zurückgelassenen Reis
noch Z Eyer , gießt ( füllt ) es über den Ragout ,
und backt es im Ofen oder in einer Tortenpfanne
gelb .

Mus von gelben Rüben .
Die zuvor sauber geputzten Rüben werden

ganz im Wasser oder in der Fleischbrühe weich
gesotten , und wenn sie abgekühlt sind , auf dem
Reibeisen gerieben . Für 4 Personen sind 4 große
Rüben genug . Alsdann wendet man ein Stück
frische Butter im Mehl um , thut sie in eine Ka-
strol oder einen Fußhafen ( Kachel ) , einen Schop¬
pen süßen Rahm , ein wenig Muscatnuß , Pfef¬
fer und Salz daran , eine Hand voll geriebene
Milch - oder Eyerbrode dazu , die geriebenen
gelben Rüben darunter , und rührt sie zu einem
Mus . Ist dasselbe zu dick , so wird mit süßem
Rahm geholfen . Wenn das Gemüß angerichtet
ist , wird die Platte mit Bratwürsten oder auf
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dem Rost gebratenen Nippen ( Carbonade ) gar -
»nrt .

Mus von Semmeln »md Zlepfeln .

Für 6 Personen schneidet man 6 große zuvor
geschälte saure Aepsel zu dünnen Schnitzen , und
sodann 5 Wecken oder Semmeln ( welche zuvor
ein wenig abgerieben werden müssen ) zu feinen
Schnitten , bestreicht ein Potageblech stark mit
kalter Butter , macht von den Aepfelschnitzen eiu
Geleg darauf , dann ein Geleg Schnittlein dar ,
über , vermengt eine starke Hand voll Zucker mit
Zimmer und Nägelein , streut davon die Schnit¬
ten , macht wieder ein Geleg Aepfel , und so
fort , bis alles zn Ende ist ; das Vrod muß das
letzte seyn . Hierauf wird ein Schoppen ( eine
halbe Bouteille ) alter Wein darüber gegossen ,
das obere Brod stark mit Stücklein Vntter über¬
legt , in den Backofen gesetzt oder ans Kohlen
mit einem Aufzug - Deckel gebacken , und nach
dem Backen mit Zucker und Zimmet überstreut »

Schncemuo .

Von einer Semmel oder einem Kreutzerweek
röstet man runde Schnitten in Bntter oder
Schmalz gelb , legt sie , wenn sie zuvor auf
Brodschnitten gehörig abgelaufen sind , auf eiue
Porcellanplatte , streut Zucker und Zimmet dar¬
über , und 4 Loch gewaschene kleine Rosinen auf
den Schnitten Kerum , nimmt einen Schoppen
gnten süßen Rahm , eine Hand voll gesiebteir
Zucker und etwas gestoßenen Zimmet zusammen
in eine Schüssel oder Hafen , schlägt dieß mit
dem Chocoladespriegel zu Schaum , nimmt den »
selben immer mit einem Eßlöffel ab , und legt
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ihn auf die Schnitten , big diese eine rechte Er¬
höhung haben . Diese Arbeit darf nicht früher
als eine halbe Stunde vor dem Auftragen ange¬
fangen werden . Sollte der Nahm nicht genug
schäumen , so wird noch etwas saurer darunter
gethan ; den zurückgebliebenenRahm aber gießt
man neben auf die Platte an den Schnitten
herum , und giebt sie gleich zu Tische .

Speckmus .

Für ',6 Personen nimmt man ' s Hände voll
feines Mehl in eine Schüssel , schneidet 2 große
Zwiebel so fein wie möglich , macht ein Viertel¬
pfund dürren Speck auch zu kleinen Würfeln ,
dampft beydeS ein wenig zusammen ab , thut dieß
nebst dem gehörigen Salz auf das Mehl , brüht
dann alles zusammen mit siedender Milch , wie
einen andern gebrühten Taig , schafft denselben
recht glatt , schlägt nach und nach K bis 7 Eyer
daran , rührt nun einen halben Schoppen guten
sauren Rahm darunter , bestreicht einPotageblech
mit Butter , läßt sie auf Kohlen langsam auf¬
ziehen , oder stellt sie in einen Ofen , und giebt
sie warm auf den Tisch .

Mus von lveißbrod »

Von 2 Weißbroden oder Kreußerwecken
schneidet man ( für 3 bis 4 Personen ) die Rinde
ab , schneidet das Innere zu ganz feinen Schnitt -
lein ; thut sie in eine kleine Kachel ( Topf) , einen
Schoppen siedende Milch daran , kocht sie auf
Kohlen so lang , bis es ein dickes Mus ist , und
nimmt sie auf einen Teller zum Erkalten . In¬
zwischen rührt man ein Viertelpfund Butter
leicht ', das Gelbe von tz Eyern darein , nimmt
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4 Loth geschalte und zartgesioßene Mandeln nebst
ein wenig abgeriebener Zitronenschale und eiwaS

fein gestoßenem Zucker dazu . Wenn dieß alles

zusammen eine Viertelstunde gerührt isk schlägt
man das Weiße von t > Eyern zu Schaum , rührt

denselben langsam an die Masse , 4 Loch gewa -
waschene kleine Rosinen darunter / bestreicht ein

Blech oder Becken mit Butter , füllt das Ange¬

rührte darein , und backt eö im Ofen oder auf
Kohlen gelb .

Mus von lveißbrod auf andere Art ohne Zucker .

Ein bis sKreutzerweck werden wie vorgesagt
ganz fein geschnitten . Auf ei n en Weck nimmt

man einen halben Schoppen siedende Milch ,

gießt solche darüber , und laßt sie eine halbe
Stunde stehen , verrührt alsdann 4 Eyer mit et¬

was Salz , mengt den angebrühten Weck damit
untereinander , macht in einem runden Geschirr

etwas Schmalz heiß , füllt das Angerührte dar¬
ein , gießt ein wenig zerlassenes Schmalz dar¬
über , und backt es im Ofen gelb . Dieses Mnß

kann auch zu Gcmüßen gegeben werden .

Zitronemmis .

Eike halbe Zitrone reibt man am Zucker ab ,
nimmt das Abgeschobene in ein reines irdenes

Geschirr oder ein meßingenes Pfannchen , noch

2 Messerspitzen voll Mehl dazu , und rührt den
Saft von der Zitrone mit dem Gelben von 6

Eyern an , gießt , wenn dieß recht zusammen
gerührt ist , ein Trinkglas Wein nebst einen »

halben Trinkglas Wasser daran , läßt es auf

Kohlen oder einem schwachen Feuer unter be -
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ständigem Rühren anziehen , und richtet es als¬
dann auf ein Porcellauplattchen an .

Fleischkuchen in ein Ralbsney gefüllt .

Ein Stück übriggelassener Braten oder
Fleisch , von welcher Gattung eö ' ist , wird mit
etwas Zwiebeln , Petersilie , ein wenig Zitronen¬
schalen ( wer will , kann auchKappern dazu neh¬
men ) zusammen klein gehackt . Ist es ein Pfund
Fleisch , so werden 2 Hände voll Semmel - oder
Mntschelmehl im Schmalz oder Butter gelb ge¬
röstet , an das gehackte Fleisch gethan , in einer
Schüssel mit 3 ganzen Eyern und dem Gelben
von 3 andern untereinander gerührt , 3 Eßlöffel
süßer Rahm , Salz und Muscaten dazu gethan .
Wenn dieß recht untereinander gerührt ist , wird
ein frisches Kalbsnetz fest aus dem Wasser , wo¬
rin man es znvor gelegt hat , gedrückt , ein rundes
Blech mir Butter bestrichen , micSemmel - oder
Mutschel - Mehl bestreut , das Netz dariun ausge¬
breitet , die angerührte Masse darein gethan , das
Netz darüber gelegt , daß es ringsnm wohl ver¬
wahrt ist , mit Srücklein Butter belegt , und im
Ofen gelb gebacken . — Es kann zu Stücklein
geschnitten , und zum Gemüß aufgestellt , oder
auch ganz mit einer Zitronensauce gegeben wer¬
den . 5

Gnesknchen in Hägen - ( Hangbutten - ) Sauce .

Für 6 Personen setzt man einen ^ chovpen
süße Milch mit einem Viertelpfund frischer But¬
ter über das Feuer , streut , wenn die Milch sie¬
det , soviel guten KernengrieS darein , bis der
Taig in der Dicke wie zu Kaffeebrod ist . Er
muß etwas langer kochen , als von weißem Mehl ,
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auch muß der Gries langsamer eingerührt wer¬
den , weil er sehr aufquillt . Man nimmt ihn hierauf
iu eine Schüssel , eine Hand voll Zucker , die
Schale von einer halben abgeriebenen Zitrone
und ein Kaffeelöffelein voll Zimmet dazu , rührt
7 Eyer eines um das andere hinein , bestreicht
einen halbpfündigenMandeltortenmodel oder ein
anderes rundes Becken mit Butter , bestreut es
mit Semnielmehl , füllt die Masse halb voll ein ,
backc sie langsam und gelb im Ofen . Wenn der
Kuchen auf eine Platte gestürzt ist , wird eine
Hagensauce darüber angerichtet , jedoch nicht
eher , als bis er gleich zu Tische kommt , indem er
sehr viel Sauce einschluckt . Man kann auch et¬
was geschalte und gestoßene Mandeln unter die
Masie nehmen , und sie oben mit länglicht ge ?
schnittenen Mandeln spicken oder bestecken . Es
ist eine sehr gute und nicht theure Speise . Es
kann auch jede Weinsauce darüber gemacht wer ?
den .

Leber - Rüchen .
Eine Kalbsleber wascht man rein , schneidet

die Hant und das Adrige davon , legt sie 2
Stunden in süße Milch , und hackt sie nachher
nebst" einer Zwiebel klein , thut nun das Gehackte
in eine Schüssel , 2 Hände voll Semmelmehl
nebst ein wenig Muscatnuß , Nagelein und Salz
dazu , verrührt dann 3 ganze Eyer und von 3
andern das Gelbe mit 4 Eßlöffeln voll süßem
Rahm , nimmt es nebst 4 Loch zerlassener But¬
ter auch dazu , und rührt es wohl untereinander ,
bestreicht hierauf eine Kastrol oder ein rundes
Becken mit kalter Burrer , breitet 2 frische KalbS -
neHe darein aus , füllt die angerührte Masse darein ,

schlagt
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schlägt die übugen Netze darüber , und backt es

in einem nicht zu heißen Ofen , auch können 4

L̂ oth kleine Rosinen darein gerührt werden . Der

Kuchen kann trocken oder mit einer Nahm -

Sauce aufgestellt werden , welche letzte bey den

Saucen ( f . den ersten Thcil ) angezeigt ist .

Rüchlein von Rälber » Milchen oder Drieslein .

Man weicht 2Milchbrode oder Semmeln in

gute Milch ein , rührt ein Viertelpfund Bulter

leicht , schlagt 6 Eyergelb darein , drückt die

Milchbrode fest aus , und rührt sie auch darun¬

ter , blanchirt ( im Salzwasser verwellt oder eiwaS

schnell gedampft ) hierauf ein Brieslein ein we¬

nig im Wasser , löst es von dem Schlund ab ,

Hautelt es , schneidet das übrige ganz klein , be¬

streut es mit Salz und Muscatenblüthe , rührt

es unrcr die Masse , schlagt das Weiße von den

Eyern zu Schaum , und rührt eö auch darunter ,

bestreicht hierauf kleine Rahmtörtleins - Formen

mit Butter , bestreut sie mit Semmelmehl , füllt

sie von der Masse halb voll , und backt sie im

Ofen gelb . Sie können als Beylage zu Ge -

müßeu , und auch in einer Burcer - Zitronen -

oder Morchen - Sauce gegeben werden .

Nievn Rüchen in Vutter - Sauce ^

Man hackt einen gebratenen Kalber .- Niern

mit ein wenig Charlottenzwiebeln , Petersilie und

Zitronenschalen ganz fein , weicht dann - We¬

cken oder Semmeln in Wasser ein , druckt sie

fest aus , und nimmt sie mit dem gehackten Niern

in eine Schüssel , thut 5 ganze Eyer und das

Gelbe von 2 andern nebst 4 Eßlöffeln voll süßem

Rahm , etwas Salz und Muscatnnß dazu , rührt
z 2
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cken ( Blech ) oder Kastrol mit Butter , bestreut

es mit Semmel ? oder Murschelmehl , füllt die

Masse darein , backt eö im Ofen gelb , stürzt es

auf eine Platte , und gießt eine Butter » Sauce

oder eine Sauce von Morcheu darüber , wie sie

Hey den Saucen ( im ersten Theile ) angezeigt ist .

Spinatkuchcn mit Häringen .

Den verlesenen und gewaschenen Spinat

brüht man wie gewöhnlich in siedendem Wasser

ab , laßt ihn eine Zeitlang in kaltem Wasser

liegen , druckt ihn fest aus , und hackt oder wiegt

ihn nicht ganz so fein , als zu einem Gemüße ,

dämpft dann denselben in einem zuvor zerlasse¬

nen großen Stück Butter , thutSalz und Mus¬

katnuß daran , nimmt ihn in eine Schüssel , vcr -

kleppert ( verrührt .) zu einem großen Kuchen ?

bis 4 Eyer recht , rührt etliche Eßlöffel voll

süßen oder sauren Rahm darunter , und den Spi¬

nat damit an , schneidet ein Viertelpfund dürren

Speck zur Halste gewöhnlich gewürfelt , zur an¬

dern Hälfte eben so , nur viel feiner , rührt

den letztern ebenfalls in den Spinat , und behalt

die größer «, Speckwürfel auf , bis i oder 2 zu¬

vor eine Stunde im Wasser oder Milch gelegene

HariiHf geputzt , die Gräte rein davon gemacht ,

liud die Häringe zu eines Glaichs großen Brö¬

ckelein geschnitten sind . Hierauf formirt man

auf einem zuvor mit Butter bestrichenen und

mit Semmelmehl bestreuten Blech von gutem

Buttertaig einen Kuchen , breitet den Spinat

halb Fingersdick darauf aus , theilt die geschnit¬

tenen Häringe uebst den aufbehalteuen Speck -

würftm darüber häufchenweise aus , eins mit

Gemüss e .
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Häringen , und eines mit Speck ( doch nicht zu nah

^ zusammen ) , und macht so fort , bis der Kuchen
ganz herum belegt ist . Nun wird der Kuchen in

einem nicht zu heißen Ofen gebacken . Wegender

Haringe darfderSpinat nicht zu stark gesalzen seyn .

Aeiskuchcn mit Aepfeln .

Wenn ein Viertelpfund Reis ( wie bey dem

Reisknchen mit Rosinen naher angezeigt ist ) ge¬

waschen , mit siedendem Wasser abgebrüht und
in einer halben Maaß Milch ganz ^ dick einge -
kochr ist , rührt man ein Viertelpfund Butter
leicht , das Gelbe von 5 Eyeru daran , und nimmt

4 koth geschälte fein gestoßene Mandeln , 2 Eß¬

löffel voll gestoßenen Zucker , ein Kaffeelöffelem

voll Zimmet , und die abgeriebene Schale von einer

halben Zitrone dazu . Wenn der zuvor dick ein¬

gekochte Neis wieder erkaltet ist , rührt man

alles zusammen in die Butter , schlagt das

Weiße von 4 Eyern zu Schaum , schalt 6

mittelmäßig große saure Aepfel , schneidet sie

von einander und das Kernhaus heraus , thut

4 Loch Zucker in ein meßingenes Pfannchen , 5

ganze Nagelein , ein Stückchen ganzen Zimmet

und einen Schoppen Wasser dazu , legt die Aep¬

fel darein , die ausgehölte Seite uu ^ K hin ,
deckt sie fest mit einem Deckel zu , lMolapt sie

schnell über dem F ^ . ier kochen . Sobald sie weich

sind , werden sie auf die Seite geseßt , zugedeckt

gelassen , damit sich die Aepfel zusammenziehen ,

und dann znm Erkalten auf einen Teller gelegt .
Nun bestreicht man eine Porcellanplatte mit

Butter , breitet von der angerührten Masse dar¬

auf , die gekochten Aepfel darüber , und die üb¬

rige Masse darauf , und backt den Klrch - ' , im
IS *
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oder in der Tortenpfanne gelb . — Hiezu
keine Sauce gegeben .

Reiokuchen mit kleinen Rosinen .

Wenn ein halbes Pfund Reis verlesen und
mit warmem Wasser 2 bis 3mal gewaschen
ist / wird es in einer Schüssel mit siedendem
Wasser abgebrüht , und nach einer halben Stunde
in eine Kastrol oder Kachel , worinn 5 Schop¬
pen siedend Milch sind , mit dem Schaumlöffel
gethan , so lang gekocht , bis es ganz dick ist ,
und nnn auf eine Platte angerichtet . Hieranf
rührt man ein Viertelpfund ( 8 Loch ) Butter
leicht , das Gelbe von 7 Eyern nach und nach
darein , nimmt einige Loch gestoßenen Zucker ,
ein paar Kaffeelöffelein voll Zimmer , die fein
geschnittene Schale von einer halben Zitrone
nebst dem Reis dazu , rührt es eine Viertelstunde
lang , schlagt das Weiße von .5 Eyern zn Schaum ,
kocht 8 Lolh zuvor sauber gewaschene kleine Ro¬
sinen ein wenig in einem kleinen Geschirr mit
Wasser aufKohlen , schüttet sie in einen Seiher ,
und rührt sie , wenn das Wasser davon gut ab¬
gelaufen ist , an die Masse , den geschlagenen
Schaum dazu , bestreicht ein Potageblech mit
ButM , stillt das Angerührte ' darein , und backt
es im Ofen gelb . — Eine Wein - Sauce wird
besonder dazu gegeben .

Sago - Rüchen .

Ein Viertelpfund weißen Sago schleimt man
aus .6 bis 8 heißen Wassern , daß das am mei¬
sten Schleimige davon kommt , legt die hellen
Kerne mit dem Schäumlöffel in eine halbe Maaß
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siedende Milch , läßt den Sago ganz dick einko¬

chen , und richtet ihn alsdann auf eine Platte

an , damit er kalt wird . Hierauf rührt man ein

Viertelpfund Butter leicht , das Gelbe von 8

bis 9 Eyern daran , soviel Zucker , Zimmet und

Zitronenschalen dazu , wie bey den Neiskucben ,

den erkalteten Sago darein , schlagt das Weiße

von 4 Eyern zu Schaum , rührt es unter die

Masse , füllt ihn nun in eine Porcellanplatte ,

und backt ihn gelb . — Dieser Kuchen kann mit

einer Mandel - oder Rahm - Sauce auch ohne

Sauce gegeben werden .

Rüchen von Salmen .

Ein Stück von übriggebliebenem , gesotte¬

nem oder gebratenem Salmen zopft man zu

kleinen Bredelem , rührt von 2 kleinen Koch¬

löffeln voll Mehl , 2 Eyern und Milch einxn

Taig an , und backt Fladlein davon , macht

dann von einem halben Schoppen Milch einen

gebrühten Taig , rührt ihn , wenn er in einer

Schüsscl cin wenig abgekühlt ist , mit Eycrn

glatt an , daß er in der Dicke wie ein Srrau -

bentaig ist , und thut ein wenig Salz undMus -

catnuß darein . Nun wird ein Kastrol oder cin

Becken mit Butter bestrichen , cin Fladlein dar¬

ein gelegt , mit einigen Eßlöffeln voll von dem

gezopften Salinen darauf gestreut , wieder ein

Fladlein darüber gedeckt , und so fortgemacht , bis

alles zu Ende und cin Flädlcin oben ist , ein

wenig frische Butter darauf geschnitten , im

Ofen oder auf Kohlen gebacken , anfeine Platte

gestürzt , und als eine Zwischenfalle ausgestellt .
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lvembeerkuchen .

ZweyWeißbrode oderKreußerwecken werden ,

wem , nichrs Schwarzes daran ist , zn ganz fei .-

nen Schnitten gemacht / und eine Hand voll ge¬

stoßener Zucker nebst ein wenig Zinuuet darüber

gestreut . Hierauf nimmt man 4 Loch geschalte

und ganz feil » geschnittene Mandeln , 8 Loch

Weinbeere vder große Rosinen , ( welche letztere

zuvor gelesen und gewaschen werden müssen , )

rhnr sie und die geschnittenen Mandeln auch an

den Weck , verrührt 3 ganze Euer und von ?

andern das Gelbe wohl mit einem Trinkglas

voll gutem Wein , gießt es dann über das Brod ,

rüttelt es nach einer Viertelstunde ein wenig ,

daß es durchaus weich wird , macht in einem

runden Becken ( Blech ) oder eisernen Pfanne ,

welche nicht zu groß seyn darf , ein ziemlich gro¬

ßes Stück Schmalz heiß , füllt dieMasse darein ,

macht sie hübsch gleich ( eben mit dem Messer ) ,

seht einen Deckel mit Kohlen darüber , und

backt den Kuchen langsam . Unten müsse '» die

Kohlen schwächer seyn als oben . — Dieser Ku¬

chen kann wie ein Kirschenkuchen entweder tro¬

cken gegeben , oder anch eine süße Sance dar¬

über gemacht werden . Jede Wein - Sance ist

gut dazu .

Aepsel mit Crem ( Lrömo ) .

Dieß müssen Borsdorfer - oder Lederapfel

seyn , anch die sogenannten Fleiner können dazu

genommen werden . Auf jede Person rechnet

man 2 Aepfel , schalt sie , schneidet den Deckel

oben ab , und das Kernhaus heraus , nimmt diese

ausgeholten Aepfel in eine Kastrol , halb Was -
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ser und halb weißen Wein daran , eiuStückchen
Zucker / ganzen Zimmet und ein Stückchen ganze
Zitronenschalen dazu , setzt es aufKohlen , koche
es so lange , bis die Aepfel gelind ( ziemlich weich )
sind , und läßt sie dann erkalten . — Zur Creme
dazu rührt man einen Kochlöffel voll feines Mehl
in einer Kastrol mit süßem Rahm glatt an ,
schlagt das Gelbe von 8 Eyern darein , gießt
einen Schoppen süßen Rahm daran , nimmt ein
wenig am Zucker abgeriebene Zitronenschale nebst
noch einem Stückchen Zucker dazu , und kochl
es über dem Kohlfeuer unter beständigem Rüh¬
ren zu einer dicken Creme . Wenn sie fertig ist,
richtet man die Hälfte davon auf die zur Tafel
bestimmte Platte an , stoßt 6 bittere und eben
soviel süße Macronen mit etlichen kleinen Bis¬
kuits , streut die Hälfte über die Creme , setzt
die gekochten Aepfel darein , füllt eingemachte
Johannis .' oder Himbeere in die^ Aepfel , legt
länglicht geschnittenen Zitronat darüber , streicht
die übrige Creme an den Aepfeln hinauf, daß eS
eine Erhöhung giebt , streut das Gestoßene mit
etwas Zucker vermengt voll darüber , und stellt
die Speise eine halbe Stunde vor dem Auftragen
in einen Backofen , daß sie schön gelb wird .

Aepfel mit Schniarzbrod .

Für 5 Personen schält man gute saure
Aepfel , schneidet Fe zu ganz dünnen Schnißlein ,
nimmt hierauf Hände voll zuvor geriebenes
Schwarzbrod , 2 koth gestoßenen Zucker und ein
halb L̂ oth gestoßenen Zimmet , mengt es wohl
untereinander , legt dann auf ein Porcellanplatt ,
chen dünne Schnitten von Butter , streut von



' 8.4 Ge müsse .
dem geriebeueu Brod darüber , thur ein Geleg
Aepfel daranf , wieder Schnitten von Bnirer ,
dniin . wieder Brod , und so macht man fort , bis
beydeTheile zu Ende sind , lind das obere davon
Brod ist , schneidet dann etwas mehr Butler dar¬
auf als vorher , druckt es mit der Hand fest zu¬
sammen , und backt es im Ofen gelb ; zu dieser
Portion gehört ein Viertelpfund Butter .

Aepfcl mit Taig .

Man nimmt dazu Borsdorftr - oder auch Flei -
uer Aepfel mittlerer Große , schalt sie , fchnei -
det oben einen Deckel ab , holt sie ans , kocht sie
mit halb Wasser und Wein , einem Stückchen
Zucker , ganzem Zimmer uud ganzen Zitronen !
D) alen auf einem Kohlfeuer , bis sie lind ( etwas
weick ) sind , stellt sie dann zum Erkalten auf
eine Platte , sticht vou Butter - oder Weinbackeü -
Tai /; rundePlättlci » ans , so groß wie dieAeps
fel sind , jedoch muß der Taig eines kleinen Fin -
gers breit voraussehen , wenn man die Aepfel
daranf stellt . Nun bestreicht man diese Blatt -
lein zuvörderst mit eiuem Ey , legt sie anf ein
mit Mehl bestrenteS Blech , die Aepfcl darauf ,
füllt in diese etwas von eingemachten Früchten
oder von einer Mandelfülk , überfahrt sie mit
einem . verklepperten ( verrührten ) Ey , schneidet
von dem Bnttercaig Fingeröbreite Bander mit
dem Backrädchen , und legt sie über die Aepfel ,
so daß jedesmal ein solches Band auf dem Taig -
Blacclein aufliegt . Ehe sie in den Ofen kom¬
men , werden die Bander auch mit verrührtem
Ey bestrichen , mit grobgestoßeuemZucker über¬
streut , die AepsVl , sobald sie gelb gebacken sind ,
auf eine Platte geordnet , und kalt aufgetrageu .
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Acpfel auf eine andere Art .

Dies ; muffen auch gute saure Aepfel seyn .

Sobald sie geschält sind , macht man dnrch den

Lanzen Acpfel etwas dünne . Scheiben , sticht sie

mir einem kleinen runden Stecher ans , legt dann

alle auf eine Platte , seht einen Schoppen Wein

mit einem Kasseelöffelcheu voll Zimmet , einer

am Zucker abgeriebenen Zitronenschale und noch

einem Stückchen Zucker über das Feuer , gieß :

dieß , sobald es siedet , über die Aepfelscheiben ,

läßt , sie eine Stunde stehen , röstet , soviel große

Aepfel es sii ' d , so viel Hände voll geriebenes

schwarzes Vrod in Butler braunlicht , laßt

das Vrod auf eiuer Platte ein wenig abkühlen ,

bestreicht ein rundes Becken oder eine Kastrol ,

je nachdem man sie in der Größe haben will ,

stark mit Butter , streut von dem gerösteten

Brod unten hin , macht eine Lage von den ge¬

dachten Aepfeln , wieder Brod darüber , ' wieder

Aepfel , und fährt so fort , bis alles zu Ende ist .

Nnn wird der Wein daran gegossen , ein rundes

Blatt weißes Papier mit Butter bestrichen und

leicht über die Speife gelegt , dieselbe im Ofen

eine Scnnde gebacken , so lange - sie 4ioch warm

ist , auf eine Platte gestürzt , mit Zucker über¬

streut und zur Tafel gegeben . — Wenn die

Speise in ein rundes Becken von Blech oder in

eine tiefe Porcellanplatte gemacht wird , so darf

sie nicht umgestürzt werden .

Acpfel im Ofen .

Man schält gute saure Aepfel , schneidet sie

in der Mitte von einander , nimmt das Kernhaus

heraus , bestreicht ein Potageblech mit Butter ,
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legt die Aepfel verkehrt darein , überstreut sie

stark mit Zucker und Zimniet , stößt oder reibt
einige BiöcuitS und einige bittere Mandelbrode ,

streut sie auch darüber , legt auf jede »: Apfel ein
wenig Butter , und laßt sie im Ofen gelb wer¬
de » . Alsdann macht man ein Glas weißen Wein

mit noch etwas Zucker fertig , gießt es zwischen
die Aepfel , läßt es im Ofen beiß werden , daß

sie oben eine schöne Farbe bekommen , richtet sie
an , und stellt sie warm auf den Tisch .

Aepfel auf Pohlnische Art .

Vier bis K von den besten sauren Aepfeln
schalt man , schneidet sie von einander , nimmt

das Kernhaus heraus , schneidet oder hackt die
Aepfel auf einem säubern Brett klein , nimmt

sie in eine Schüssel , strcnt fein gestoßenen Zim -
mec darüber , thnt 2 Loth fem geschnittenen Zi¬
tronat , die am Zucker abgeriebene Schale von

einer Zitrone , einen starken Eßlöffel voll Zucker
und eine Hand voll fein geriebenes Semmelmehl

dazu , mengt dieß alles untereinander , schlägt
das Weiße von 5 Eyern zu steifem Schaum ,

rührt die Aepfel damit an , macht in einem eiser¬

nen Geschirr Schmalz heiß , giebt der angerühr¬
ten Masse eine Form , entweder langlicht wie

ein El ? oder rund , backt sie dann in dem heißen
Schmalz schön hellbraun und langsam , legt sie
hieranf mit dem Schaumlöffel auf die zum Auf¬

tragen bestimmte Platte , gießt einen Schoppen
rochen Wein daran , thut ein Stückchen Zucker

auch ganzen Zimmer dazn , und laß ! es langsam

auf Kohlen k .. chcn , bis die Sauce kurz einge¬
kocht ist . Vey ' m Anrichten nimmt man den

ganzen Zimmer wieder herans , und bestreut die
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Speise mit Zucker und klein geschnittenem Zi¬

tronat oder Zitronenschalen .

Noch eine Art pohlnifcherAepftl .

Man schält 4 bi6 5 gute Aepftl , nimmt von

jedem das Kernhaus heraus , hackt oder wiegt

sie ganz fein , nimmt sie in eine Schüssel , thut

eine Hand voll gestoßenen Zucker , ein wenig

Zimmet , die abgeriebene Schale von eincr hal¬

ben Zitrone und eine Hand voll geriebenes Sem¬

melmehl dazu , mengt es recht untereinander ,

schlägt das Weiße von ? Eyeru zu einem nickt

steifen Schaum , rührt die Aepftl damit an ,

macht in einem Pfannchen , wocinn die Masse

Plaß hat , und mehr in die Höbe als Breite

kommt , Schmalz heiß , füllt die Majse darein ,

backt sie gelb , legt sie auf Vrodschnitten zum

Ablaufen , dann auf einePlattte , thut ein Glas

rochen Wein mit Zucker und Zinimet daran ,

laßt es kurz eiukochen , und giebt es warm zu

Tifch . Sie können auch ohne Wein gegeben
werden .

Aepftl auf Sächsische Art .

Man nimmt dazu saure Aepfel in der Größe

eines Borödorfers . Können es BorSdorfer selbst

seyn , so ist es noch besser . Wenn sie geschält

und von einander geschnitten sind , hölt man bey -

de Theile aus , macht sie in Wein und Zucker

ein wenig weich , legt sie dann zum Erkalten auf

eine Platte , schneidet 2 Loth Zitronat und ein

Stückchen Zitronenschale ganz fein , nimmt von

5 hartgesottenen Eyern das Gelbe in einen Mör¬

ser , stoßt es mir 4 littern und eben soviel süßen

Mandelbrödchen zusammen fem , nimmt das Ge --
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schnitte » ? liebst dem Gestoßenen und noch etwas

Zucker in ein Geschirr , etwas fein gestoßenen

Zimmet darunter , sticht von gutem Buttertaig
runde Böden aus , daß sie in etwas tiefe Pastet -

leiiiformen können gelegt werden , thur in jede
der Formen , wenn diese zuvor bestrichen , und

mit Semmelmehl bestreut sind , auf den Taig ,
einen halb .ei '. Aepfel , füllt von der gestoßenen
Masse darein , legt den andern halben Aepfel

darauf , reibt oder stoßt , wenn alle beysammen
sind , ein wenig Biscnit , vermengt es mit etwas

Zucker , bestreut die Aepfel damit , backt sie in
einem nicht zu heißen Ofen , und spritzt eiu we¬

nig zerlassene Butter mit einem Pinsel darüber . —

Der Buttertaig da ; u darf nur erncS Messer¬
rücken dick gewallt seyn . Sie können entweder

als Zwifchenplatte aufgestellt odev zum Nachtisch
gegeben werden .

Aprikosen auf Sächsische Art .

Die Aprikosen werden geschalt , und wenn

die Steine herausgenommen sind , wie die vor¬
hergehenden Aepfel behandelt . Jedoch werden

diese Früchte nur in dem Falle in Wein gekocht ,
wenn sie noch hart sind , im übrigen bleibt es

ganz bei ) der vorangezeigten Behandlung .

Acpfclspayen .

Man verfertigt einen ganz gewöhnlichen

Spahentaig , legt die Spaßen ( Spatzlein ) ganz
klein in Salzwasser ein , und gießt sie , wenn sie

gekocht sind , zum Ablaufen in einen Seiher .
Hierauf schält man saure Aepfel , schneidet sie

zu ganz dünnen Schmhlein , daß es ein starker
Teller voll ist , macht in einem eisernen etwas
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tiefen Geschirr ein starkes Viertelpfund Schmalz

heiß , dampft die geschnittenen Aepfel ein wenig

gelblicht darin , thut die abgelaufenen Spatzen

dazu , macht es mit einer Gabel langsam unter¬

einander , richtet sie , sobald die Aepfel gelb und

weich sind , auf eine Platte an , und giebt sie

warm auf den Tisch . Diese Speise kann Mit¬

tags oder Abends aufgestellt werden .

Gefüllte Süsäpfel .

Für jede Person rechnet man deren drey ,

schneidet , wenn man sie zuvor geschalt hat , oben

einen Deckel ab , und holt die Buhen aus , weicht

nun ein Stückchen Weck - oder Semmelbrofamen

in Wein ein , nimmt 4 Loch geschalte und und

feingestoßene Mandeln nebst dem ausgedrückten

Weck , einen Eßlöffel voll gesiebten Zucker , klein

geschnittene Zitronenschalen , ein wenig Zimmet ,

ein wenig kleine Weinbeere , rührt dieß alles zu¬

sammen mir einem Ey an , füllt die ausgehölten

Aepfel damit , thnt den Deckel darauf , fetzt die

Aepfel in ein breites Geschirr oder Kachel , macht

ein Stückchen Schmalz heiß , und gießt es über

die Aepfel , deckt das Geschirr zu , läßt es mit

dem Schmalz ein wenig dampfen , gießt ein

Glas Wein und eben soviel Wasser daran ( es

darf soviel Sauce daran , bis sie an den Deckel

der Aepfel geht ) , nimmt ein Stückchen Zucker ,

ein wenig Zitronenschale und ein Viertelpfund

gewaschene kleine Rosinen dazu . Sobald die

Aepfel weich sind , wird in einem Stückchen

Burker ein halber Kochlöffel Mehl gelb geröstet

und an die Sauce gethan . — Dieß ist eine gute

Nachtspeise .
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Geschmoorte ? lepfel .
. Man nimmt Borsdorfer , Fleiner , Karvil -

oder Lederapfel , schalt sie , sticht die Buhen
und Stiele heraus , stellt sie aufrecht in eine
Kastrol oder sonst ein breites Geswirr gießt
einen halben Schoppen Wein nnd eben so viel
Wasser daran , überstreut die Aepfel stark mit
Zucker und ein wenig Anis , schneidet einige
Stückchen frische Butter darauf , deckt sie zu ,
setzt sie auf Kohlen , läßt sie langsam und kurz ein¬
kochen , und richtet sie warm an . Sie können
auch zugedeckt in einen Backofen gesetzt werden .

Noch eine Art Aepfel als Zwischenplatte .
Man schalt dazu recht gute saure Aepfel ( je

s aus eine Person ) , schneidet sie zu dünnen
Schnitzen , nimmt sie in ein Geschirr , eine
Hand voll gestoßenen Zucker und die abgeriebene
Schaale von einer Zitrone nebst ein wenig gesto¬
ßenem Zimmet daran , gießt ei » Glas rochen
Wein darüber , laßt es eine Stunde stehen ,
röstet ein Stück sein geriebenes HauSbrod in
frischer Butter gelb , tlmt es ans ein Geschirr
zum Erkalten , 2 Loch klein geschnittenen Zitro¬
nat nnd « ine starke Hand voll Zucker darunter .
Hat man Biskuits oder bittere Brödlein , so
stößt man sie darunter , bestreicht ein Blech vdex
eine Platte , welche aus den Tisch gegeben wer¬
den kann , stark mit frischer Butter , breitet einen
Theil von dem gemischten Brod darauf ausein¬
ander , von den Aepfeln ein Geleg darüber , wie¬
der von dem Brod , und macht so fort , bis alles
zu Ende ist , das letzte oben muß Brod seyu ,
und auf dieses ein mit Butter bestrichener Bogen
weißes Papier gelegt werden . Nun wird der
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Wein von den Aepfeln darüber gegossen , und

das Blech in den Backofen gesetzt . Sie brau¬

chen eine Stunde , wenn die Platte groß ist .

N -uittengemüß mit einer Rruste .

Mali schalt die Quitten , schneidet sie etwas

dicker als » ieAepfel , und das Steinige heraus ,

sehr sie mit siedendem Wasser in einer meßinge -

neu Pfanne über das Feuer , gießt , wenn sie

weich sind , das Wasser davon ab , thut hierauf

einen halben Schoppen Wein uud ebeu soviel

Wasser , 4 Loch Zucker , ein Stückchen Zimmet ,

5 ganze Nagelein , und von einer Zitrone die

klein geschnittene Schale dazu , deckt sie zu , uud

laßt sie ganz kurz einkochen , nimmt das ganze

Gewürz davon , richtet sie auf eine Platte ,

welche man zu Tisch geben will , gleich in der

Ordnung an , nimmt dann 4 Loch geschälte und

grob gestoßene Mandeln , eine Hand voll gerie¬

benes Brod , ein Kaffeelöffelein voll Zimmet

und einen Eßlöffel voll Zucker , mengt alles un¬

tereinander , feuchtet es mit einem Stückchen

zerlassener frischer Butter an , überstreut die an¬

gerichteten Quitten damit , seht die Platte auf

einen heißen Hafen oder auf heiße Asche , und

einen Deckel mitKohlen darauf , daß die ' Kruste

gelb wird . — Diese Speiße kaun als Abend -

gemüß oder auch als Zwischenplatte gegeben wer¬

den .

Holderbeers als Abendspeife .

Man pflückc 2 Schoppen sehr reife Holder¬

beere ab , wascht sie sauber , laßt sie in einem

Seiher ablaufen , dämpft sie in nicht ganz einem

Viertelpfund heißgemachteM Schmalz ( Schmälz¬

butter ) mit einem Stückchen Zucker und etwas
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ganzem Zimmet , gießt , wenn sie eine Zeitlang

in ihrer eigenen Brühe gekocht haben , ein

Glas Wein daran , laßt sie so lang forlkochen ,

bis die Beere weich und die Sauce kurz einge¬

kocht ist . Dann werden von Semmeln oder

Milchbroden runde Schnitten gemacht , in hei¬

ßem Schmalz gelb geröstet , auf eine Platte ge -

legt , die Holderbeere darüber angerichtet , und ,

ohne sie weiter zu kochen , aufgetragen . — Man

kann die Holderbeere erst in der Mitte des Sep -

temberö oder etwas später gebrauchen .

Zwetschgenröscher .

Für 4 Personen wird ein Pfund dürre Zwetsch -

gen ( Pflanmen ) mitWasser , einem Glas Wein ,

einem Stückchen Zitronenschale , etwas Zimmet

und 5 ganzen Nagelein auf starke Kohlen ge¬

setzt , bis die Zwetschgen weich und kurz einge¬

kocht sind . Alsdann nimmt man die Steine her¬

aus , schneidet sie alle in der Milte durch , rö¬

stet eine starke Hand voll geschnittene Brod¬

schnitten wie zu einer Wassersnppe in heißem

Schmalz gelb , ( es darf aber nicht zu fett und

nichl zu trocken seyn ) , thut dann die ausgestein¬

ten Zwetschgen darunter , kehrt sie etlichemal um ,

richtet sie auf eine Platte an , überstreut sie mit

Zucker und Zimmet , und giebt sie warm anf

den Tisch . Dieß ist ein Hutes Nachtgemüß .

Em Rubbert von Rrebsen .

Fünfzig Krebse werden lebendig über einem

Teller ans den Schalen gemacht , damit der Saft

uicht davon verlohren gehl . Hierauf stößc man

alles Krebsfleisch mtt dem Saft fein , gießt eine

Tasse voll guten füßen Rahm daran , treibt es
durch
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durch ein Haarsieb , verrührt 6 ganze und 5
gelbe Eyer in einem Geschirr recht stark , chut
das durchgetriebene Krebsfleisch nebst noch ei¬
nem Schoppen süßen Rahm , etwa Muscaten -
blüthe und Salz darein , bestreicht eine Schuf,
sel mit kalcerBiltter , seht sie inSaiz oder Sand
in eine Tortenpfanne , daß sie gerad steht , füllt
das Angerührte darein , und backt eö langsam .
Die Schüssel kann auch auf ein Blech mit Salz
gestellt , und im Ofen gelb gebacken werden . —
Die zurückgebliebenen KrebSschalen können ent¬
weder zu einer Snppe gesotten oder zu Krebs ?
butter gemacht werden .

Bubbert von Lyern .

Man schlagt das Gelbe von 8 Eyern in ein
Geschirr , nimmt ein wenig Mnscatenblüche und
Salz , oder statt desseu Zucker dazu , gießt einen
halben Schoppen süßen Nahm daran , schlagt
es mit einer steifen Ruthe recht durch , füllt es
in eine mit kaltem Butter bestrichene Schussel ,
und hackt es wie den vorhergehenden .

Auflauf von übriggebliebenem Braten .

Es mag Braten seyn welcher es will , so
schneidet man das Fleisch rein von den Knochen
ab , stößt es dann im Mörser fein , nimmt es
mit 4 Loch frischem Rindsmark in eine Schüssel ,
reibt : Milch - oder Eyerbrode am Reibeisen ab ,
Mkcht ein Trinkglas gme Milch oder Rahm mit
4 ^ oth Butter siedend , gießt dieses über das ge¬
riebene Brod , deekt es zu , chur , sobald es ab¬
gekühlt ist , das gestoßene Fleisch dazu , sein ge¬
schnittene Petersilie oder Schnittlauch , etwas Zi¬
tronenschale , ebenfalls fein geschnitten , Salz ,

13
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Muscatblüche daran , rührt es dann mit dem
Gelben von 6 Eyern eine Viertelstunde , schlägt
die 6 Eyerweiß zu Schaum , rührt denselben
kurz vor dem Einfüllen der Masse in ein mit
Butter bestrichenes Blech , lapt es langsam auf
Kohlen aufziehen , oder stellt es in den Backofen ,
und giebt es ganz heiß zu Tische .

Auflauf von Erdbeeren .

Für 4 Personen treibt man eine halbe Maaß
wohlzeitiger Erdbeere durch ein Haarsieb oder in
einem engen Seiher , mengt dann 4koth geschalte
und fein gestoßene Mandeln unter das Durchge¬
triebene , rührt 4 Loch frische Butter leicht , schlägt
das Gelbe von o Eyern darein , reibreine Zitrone
am Zucker ab , und schabt von diesem soviel weg ,
daß es Süße genug bekommt . Dieß alles wird
nebst dem Durchgetriebenen in die Butter ge «
than , ein kleiner Kochlöffel Mehl dazu genommen ,
das Weiße von 4 Eyern zu einem steifen Schaum
geschlagen , und langsam an die Masse gerührt ,
der Saft der abgeriebenen Zitrone daran gegos¬
sen , wenn es nicht süß genug ist , noch etwas
gestoßener Zucker darein gethan , in ein rundes
Blech ( Becken ) , welches auf den Tisch gege¬
ben werden kann , oder in ein Porcellangeschirr
eingefüllt , und langsam aufgezogen , oder in ei¬
nen nicht mehr zu heißen Ofen gesetzt , dann
mit schönen Erdbeeren garnirr , ( an dem Rande
ringsherum belegt ) mit Zucker überstreut , und
warm aufgetragen .

Aufgelaufenes von Erdbeeren .

Eine halbe Maaß wohlverlesene Erdbeere
treibt man durch ein Haarsieb , nimmt ein Vier ?
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telpfund gestoßenen Zucker in eine Kastrol oder
meßingene Pfanne , gießt 4 Eßlöffel voll Was¬
ser darüber , laßt den Zucker sieden , bis er sich
spinnt , rührt nun die durchgetriebenen Erdbeere
darein , laßt es unter beständigem Rühren so
lange über dein Feuer kochen , bis es ganz dick
ist , richtet es sodann auf einen Teller zum Er¬
kalten an , druckt von einer Zitrone den Saft
darein , schlagt das Weiße von 6 Eyern zu stei¬
fem Schaum , rührt die abgekühlten Erdbeere
in einer Schüssel mit dem Schaum nach und
nach an , die am Zucker abgeriebene Schale einer
Zitrone darunter , bestreicht ein Porcellanplatt -
chen mit Butter , treibt die Masse darauf in die
Höhe , und macht sie bey mittelmaßiger Hitze ein
wenig gelb , oder streut sie mit Zucker , und
brennt sie mit einem heißen Eisen . Es muß
schnell aufgetragen werden , ehe es sich setzt ,
besonders wenn es im Ofen gelb gemacht worden
ist .

Auflauf von hartem Eyergelb .
Für S Personen nimmt man ein Viertel¬

pfund geschälte Mandeln und das Gelbe von 6
hartgesottenen Eyern , stoßt die Mandeln , nimmt,
wenn sie halb gestoßen sind , die Eyergelb dar¬
unter , daß beydes recht fein wird , rührt ein
Viertelpfund Butter leicht , 4 ganze Eyer und
von 4 andern das Gelbe darein , dann das Ge¬
stoßene darunter , und nach einer Viertelstunde
6 Lvth gesiebten Zucker dazu , bestreicht , wenn
die Masse recht schanmig aerührt ist , ein Auf¬
zugblech mit Butter , füllt " die Masse ein « und
laßt sie langsam aufziehen .
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Kyer , Auflauf.
Für Z bis 6 Personen zerläßt man ein Vier ,

telpfnnd frische Butter , röstet soviel seines
Mehl hellgelb darin » , und gießt so viel gute süße
Milch daran , daß es unter beständigem Rubren
ein dicker Brey wird , laßt denselben in einer
Schussel erkalten , schlagt S bis 6 Eyer darein ,
rührt es eine starke Viertelstunde , bestreicht ein
Becke » oder Randblech mit Butter , gießt die
Masse darein , und backt sie gelb im Ofen oder
laßt sie auf Kohlen aufziehen . Dieser Auflanf
kann ein wenig gesalzen uud nach dein Backen
mit Zucker bestreut werden .

Holländischer Auflauf.
Mit einem halben Schoppen Wass»r feßt man

ein Viertelpfund frische Butter über das Feuer ,
rührt , sobald es siedet , L Loch feiues Mehl
darein , schafft den Taig über dem Feuer , bis
er ganz glatt ist , nimmt ihn in eine Schüssel ,
läßt ihn ein wenig erkalten , schlägt dann k Eyer
eins nm das andere hinein , thut das benörhigte
Salz dazu , bestreicht kleine hohe Formen mit
Butter , nimmt in jedes einen Löffel voll von der
Ma >se , backt sie in einem Backofen gelb , stürzt
sie auf eine Platte , überstreut sie stark mit Zu¬
cker und Zimmet , und stellt sie warin auf.

Auflauf von Johannisbeeren .
Eii >en Schoppen zeitige abgezopfte Johan¬

nisbeere seht man mit 4 Loch Zucker über das .
Feuer , läßt sie nur so lange als weiche Eyer ko¬
chen , nimmt siedann mit einem Schaumlöffel auf
? iu Plattchen , damit sie erkalten , kocht den zu¬
rückgebliebenen Saft noch ga .ti kurz ein , stößt ein
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Viertelpfund geschalte Bändeln nur dem kurz ein¬

gekochtes Saft fein , schlagt das Wcißc von zEyern

zu Schaum , rührt dann die gestoßenen Mandeln

mit einer starken Hand voll gestoßenem Zucker in

einer Schüssel von dem Schaum nach und nach

an , bis der Schaum all ' darinn ist . Ehe es

eingefüllt wird , thut man die gekochten Johan¬

nisbeere schnell davcin , bestreicht ein Blech ( Be¬

cken ) oder ein Porcellanplartchen mit ein wenig

Butler , bestreut es mit feinem Semmel - oder

Mutschelmehl , füllt die ' gerührte Masse ' darein ,

laßt es langem anfziehen , und giebt es warm zu

Tische .

Auflauf von Ralbsniern .

Hat man etwa einen übriggelassenen Kalbs -

niern , so hackt man denselben nebst dem Fett ,

weicht das Innere von 2 Kreuherwecken oder

Semmeln in süße Milch ein , rührt 4 Loch fri¬

sche Butter leicht , 5 ganze Eyer und das Gelbe

von 5 andern darunter , nimmt den gekackten

Niern , das eingeweichte und wieder fest ausge¬

drückte Weißbrod nebst Salz und Muscacnuß -

dazu , nwrr es ncbst 2 Eßlöffeln vcll dickem sü¬

ßem Rahm neck eine Viertelstunde zusammen ,

füllt etz auf ein mit Butter bestrichenes Plattchen ,

und zieht es gelb auf . Das Verhaltniß ist für

4 Personen .

Auflauf von Kartoffeln mit Aepfeln .

Vier bis 5 saure und zu Schnitzen geschnil -

tene Aepfel dämpft man im Schmalz oder But¬

ler , kcchr sie zn einem Mus , und thut Zucker

Zimmet und klein geschnittene Zitronenschalen

darein . Sollten sie im Dampsen nicht weich

werden , fo gie -ßt mau ein Glas Wein daran .
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seht sie dann zum Erkalten auf die Seite , schalt
Hierauf zu einem Plattchen für 4 Personen K
bis 8 Kartoffeln roh , siedet sie nicht zu weich ,
legt sie aus dem Wasser ' zum Kaltwerden auf
einen Teller , rührt ein Viertelpfund frische But¬
ter leicht , schlagt das Gelbe von 4 Eyern dar¬
ein , rührt einen Kochlöffel voll feines Mehl nnt
süßem oder saurem Rahm glatt an , und auch
an die Butter , dann 6 Loth geriebene Kartof¬
feln , ein wenig abgeriebene Zitronenschalen , 2
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker darunter , schlagt
zuletzt das Weiße von den 4 Eyern zu Schaum ,
und rührt denselben darunter . Wer will , kann
auch Ziiumet unter die Masse nehmen . Nun
bestreicht man eine Platte mit Butter , streut eine
Hand voll zuvor schwarzgeriebeueSund in But¬
ter braun geröstetes Brod aus das bestrichene
Plättchen , füllt die gekochten Aepfel darauf ,
über diese die angerührte Kartoffelmasse , und
hackt sie in einem nicht zu heißen Ofen .

Restanten - Auflauf .
Zuerst siedet man ein halbes Pfnnd auch et¬

was mehr große Kastanien so lange , daß sie sich
schalen lassen , reibt sie dann auf einem Reibei¬
sen , nimmt ein Viertelpfund geschalte und fein ge¬
stoßene Mandeln , rührt darauf ein halbes Pfund
frische Butter leicht , 4 ganze Eyer und von 6
das Gelbe darein , nach diesem das Gestoßene und
Geriebene darunter , und wenn es zusammen
noch eine Viertelstunde gerührt ist , eine halbe
am Zucker abgeriebene Zitronenschale und eine
Hand voll Zucker dazu , füllt es in ein mit But¬
ter bestrichenes Nandblech oder Becken , läßt es
langsam aufziehen , und überstreut den Auflauf,
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wenn er aufgetragen wird , mit Zucker und
Zimmet .

Aufgezogenes von Mandeln »
Für 4 bis 6 Personen nimmt man 12 Loch

geschalte und fein gestoßene Mandeln in eine
Schüssel , thut ein Viertelpfund gestoßenen Zu¬
cker in eineKastrol oder meßingene Pfanne , und
soviel Rosenwasser daran , bis der Zucker durch¬
aus naß ist , kocht ihn so lange auf dem Kohl-
feuer , bis er einen Faden zieht , laßt ihn dann
ein wenig abkühlen , und gießt ihn unter die
Mandeln . Wenn nun beydeö recht unterein¬
ander gerührt ist , schlagt man 2 ganze Eyer
und von 3 andern das Gelbe nach und nach
darein , rührt es eine halbe Stunde durch , nimmt
das abgeriebene Gelbe von einer Zitrone nebst
dem Saft einer halben Zitrone dazu , bestreicht das
bestimmte Plattchen mit frischer Butter , füllt das
Angerührte darein , und laßt es langsam auf
Kohlen aufziehen . Es kann auch in den Backo¬
fen gesetzt werden .

Aufgezogenes von Lveck und Mandeln .
Man reibt von einem Kreutzerweck oder einer

Semmel die Rinde oder das Aeußere ein wenig
ab , schneidet ihn zu dünnen Schnitten , kocht
ihn mit einem halben Schoppen guter Milch dick
ein , und läßt ihn erkalten , rührt sodann ein
Viertelpfund Butter leicht , nimmt das Gelbe
von K Eyern , eins , um das andere darein , dann
6 Loch geschälte und zart gestoßene Mandeln ,
einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker nebst dem
abgekochten Weck dazu , und rührt cs noch eine
Viertelstunde , schlägt Hiera !, das Weiße von
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den Eyern zu Schaum , rührt ihn unter die Masse
und läßt es in einem Blech oder Poreellanplatte
aufziehen , und streut es , so lange es noch warm
ist , stark mit Zucker .

A nmer k . Alle aufgezogenen Speisen können auf
guttm Porcellan oder Steingut aufgezogen werden ,
nur in keinen Fayence , auch keine starken Kohlen
dürfen darunter genommen werden .

Aufgelaufenes Mus .
Eine Semmel oder ein Weck wird am Reib ?

eisen abgerieben , das Innere zu kleinen Brö ?
ckelein geschnitten , und ein Trinkglas voll süßer
Nai m darüber gegossen . Nun rührt man einen
starken Kochlöffel voll feines Mehl in einer Ka ,
sirol mit Milch glatt an , macht es über dem
Feuer zu einem dicken Mus , nimmt das einge -
weichteBrod dazu , verrührt es wohl , und kocht
es >o lange auf Kohlfeuer mit einem halben Ey
groß frischer Butler , bis es uuten eine schöne
Scharre hat , und das Mus ziemlich dick' gekocht
ist . Nnn nimmt man es vom Feuer , laßt es
ein wenig in dem Geschirr abkühlen , richtet dann
das Mus an , sticht die Scharre mit einem Löffel
besonder auf ein Geschirr heraus , rührt hierauf
in einem besondern Geschirr ein Viertelpfund
frische Butter leicht , das Gelbe von ti Eyern
darein , nach diesem das gekochte Mus nebst der
am Zucker abgeriebenen Schale von einer Zitrone
nebst ermaö Zimmet dazu . Wenn dieß zusam -
men noch eine Viertelstunde recht schaumig ge¬
rührt ist , schlagt man das Weiße von 4 Eyern
mit etwas gestoßenem Zncker zu steifem Schnee ,
rührt dieß an die Masse , bestreicht das zum Auf¬
tragen bestimmte Geschirr mit Butter , legt die
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herausgenommene Scharre darauf, füllt dieMas-
se -Vatüber , und laßt es langsam im Ofen backenodn auf Kohlen aufziehen . Auf diese Art kann
man dem Mus auch einen andern Geschmack ge -
bcn von Pomeranzen , Zitronat u . s. w .
der mirqekochrcn Semmeln kann man süße und
bmereMakronen oder auch geriebenesMilchbroddarunter kochen .

Aufgelaufener Reis in Papier .
Ein Viertelpfund verlesenen , sauber gewa¬

schenen und eine Viertelstunde in kechendem Was¬ser gelegene » Reis thur mau mir dem Schaum¬
löffel in eine halbe Maaß kochende Milch , wor¬
um ein Stückchen ganzer Zimme ; seyn muß ,
läßt ihn so lange kochen , bis er ganz dick ist ,
richtet ihn dann zum Erkalten an , mengt 2 LochButter und 4 Loch süße , geschalte und fein
gestoßene Mandeln darunter , rührt ein Viertel¬pfund frische Butter leicht , das Gelbe von l>Eyeru darein , dann den NeiS und die Mandeln
nebst einem Stückchen fein geschnittenem Zitronat ,
ein wenig Pomeranzenblüthe uebst gestoßenem
Zucker dazu , rührt es zusammen recht schaumig ,
schlägt das Weiße von 3 Eyern zu Schaum ,rührt denselben auch darunter , legt 2 bis 3 Bo¬gen weißes Papier aufeinander in ein rundes
Becken oder in eine Kastrol , bestreicht sie mit
zerlassener Butter , bestreut sie mit feinem Sem¬
melmehl , füllt die Masse hinein , backt sie imOfen langsam gelb , stellt sie samt dem Papier
auf eine Platte , schneidet das leergelassene Pa¬
pier obeu herum ab , und zieht die Speise warm
zn Tisch .
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Auflauf von frischen Träublein ( Iohanniobeeren ) .

Man macht einen starken halben Schoppen
Milch siedend , und rührt s bis 3 Hände voll
Semmelmehl darein , läßt es ein wenig kochen ,
dann auf einer Platte kalt werden , rührt dann
ein Viertelpfund Butter leicht , den abgekühlten
Brey darein , das Gelbe von 5 Eyern , eine
starke Hand voll Zncker und etwas Zimmet dar¬
unter , schlägt das Weiße von Z Eyern zu Schaum ,
rührt diese und einen Schoppen abgezopste Jo¬
hannisbeere , welche eine Stunde vorher mit
einer Hand voll gestoßenem Zucker eingebaut ge¬
wesen sind , langsam unter die Masse , füllt die¬
selbe in ein znvor mitButter bestrichenes Blech ,
und läßt sie im Ofen oder auf Kohlen langsam
aufziehen . Man kann die Johannisbeere auch
auf den halben Theil der Masse legen , und die
andere Hälfte darüber streichen . Der Auflauf
ivird im nehmlichen Geschirr auf den Tisch ge¬
geben .

Auflauf vsn frischen Iohannisdeeren .
Andere Art .

Zu einem Viertelpfund wohl gerührter But¬
ter nimmt man eben so viel geschälte und zart -
gestoßene Mandeln und das Gelbe von 6 Eyern ,
schneidet ein zuvor abgeriebenes Milchbrod zu
feinen Schnittlein , gießt ein Trinkglas voll
warmen Rahm darüber , und thut eö , wenn al¬
ler Rahm eingeschluckt ist , auch zu der gerühr¬
te « Masse , ( sollte es zu feucht seyn , so wird es
mit einem Löffel ausgedrückt ) , nebst Zucker und
der Schale von einer halben abgeriebenen Zi -
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trone . Wenn dieß alles zusammen recht leicht
gerührt ist , wird das Weiße von 4 Eyern zu
Schaum geschlagen , nebst eittem Schoppen ab -
gezopfter und im Zucker gebaitzter Johannisbeere
langsam darunter gerührt , die Masse eingefüllt ,
und ( gleich dem vorhergehenden Auflauf) auf¬
gezogen .

Auflauf von Vanille .
Für 12 Kreutzer ( ? Groschen sächs. ) gesto¬

ßene oder auch klein geschnittene Vanille siedet
man in anderthalb Schoppen guter Milch eine
Viertelstunde , reibt von 5 Wecken die Rinde
außen ab , schneidet das Innere zu ganz feinen
Schnitten , gießt die gesottene Milch durch ein
Sieb darüber , daß sie durchaus weich werden ,
nimmt hierauf ein Viertelpfund Burrer in ein
Geschirr , welches auf ein starkes Kohlfeuer gesetzt
wird , rührt den eingeweichten Weck darinn so
lang , bis er so dick und glatt wie ein gebrühter
Taig ist , und thm ihn znm Erkalten in eine Schüs¬
sel . Hierauf rührt man die Masse mir dem Gelben
von 9 Eyern leicht , thut eine am Zucker abgeriebe¬
ne Zitronenschale nebst noch etwas gestoßenem Zu¬
cker dazu , schlägt das Weiße von 6 Eyern zu
Schaum , und rührt ihn auch darein . Dann
wird eine Porcellanplatte oder Potägeblech mit
Butter bestrichen , die Masse darein gefüllt , auf
Kohlen oder im Ofen langsam aufgezogenen und
schnell aufgetragen .

Auflauf von lveichfeln .
Zw5y Pfund Weichsel ? Kirschen steint man

aus , dampft sie in einem Geschirr mit etwas Zucker
ein wenig auf Kohlen , ( sie ziehen gleich selbst
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Saft , ohne daß sonst etwas daran kommt ) , legt

die Kirschen mit einem Schaumlöffel auf einen

Teller , stößt ein halbes Pfund dieser Kirschen

samt den Steinen , setzt sie mit dem zurückge ?

bliebeneu Saft ans Kohlen , läßt es kurz zusam -

men einkochen , treibt es durch ein Sieb , und

laßt es dann stehen , bis ein völliges Viertel¬

pfund Butter leicht gerührt ist , und > o Eyer

uach und nach darein geschlagen sind . Nun

reibt man 3 Milchbrode oder Semmeln fein ,

bestreicht ein Becken oder Potageblech stark mit

kalter Butter , streut von dem geriebenen Mehl

darein , nimmt das übrige nebst Zucker , Zimmet ,

4 gestoßenen Nägelein und einer abgeriebenen

Zitronenschale an die gerührte Butler , schafft

dieß alles rechtuntereinander , dann den gekochten

Saft nebst den Kirschen darein , füllt die Masse

in das bestreute Becken , und backt sie im Ofen

langsam . Will man wissen , ob der Auflauf

fertig ist , so wird mit dem Messer hineiugesio -

chen . Ist derselbe trocken , so ist er fertig , bleibt

aber etwas daran kleben , so muß er noch eine

Zeitlang im Ofen gelassen werden . Der Auflauf

Wird warm aufgetragen .

siumet - Auflauf .

Für 6 Personen reibt man 4 große Hände

voll Noggenbrod , nimmt es in eine Schüssel ,

tbut ein Viertelpfund gesiebten Zucker und .?

L^oth fein gestoßenen Zimmet dazu , rührt es zu «

sammen mit 6 ganzen Eyern eine starke halbe

Stunde , löst für 2 Kreutzer ( 6 Pfennige ) Tra -

g -int in Zimmer ? oder Rosenwasser auf , preßt

es durch ein Tuch zu der Masse , und rührt es

? ine Zeitlang damit . Hierauf schlagt man von i»
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Lyern das Weiße zu Schaum , rühre es auch
iu die Masse , füllt sie in eine stark mit Butter
bestrichene Porcellan platte oder Potageblech , setzt
sie auf schwache Kohlen , deckt einen Deckel mir
Kohlen darüber , zieht sie langsam auf , überstreut
den Auflauf mit Zucker und Zimmet , und giebt
ihn warm auf den Tisch .

Zitronen - Auflauf.

Für 6 Personen schneidet man von Z ange¬
backenen Wecken oder Semmeln die Ninde ab ,

und das Innere in vier Theile , thut dasselbe
in eine Kastrol oder Kachel , gießt so viel süße
Milch daran , daß sie demBrod gleich ist , läßt
sie eine Stunde daran stehen , sehr es nach die¬
sem auf ein Kohlfeuer , rührt es , bis es recht
wann ist , thlu hernach ein klein wenig Butter
dazu und 2 kleine Kochlöffel feines Mehl dar¬
unter , setzt es wieder aufKohlen , rührt es im¬
mer , big es recht fest wird , schlagt in einem
andern Geschirr ö Eyer auf , verrührt sie stark ,
gießt sie langsam an den gekochten Taig , setzt
denselben wieder auf das Kohlfeuer , schafft ihn
abermals fest , stellt ihn zum Erkalten auf die
Seite , rührt indessen ein halbes Pfund Butter
leicht , die Schale von s am Zucker abgeriebe¬
nen Zitronen und etwas gestoßenen Zimmet dar¬
an , schlägt <> ganze Eyer und von L andern das
Gelbe hinein , rührt den gekochten Taig darun¬
ter , nach diesem erst erst Zucker dazu , bis es
seine gehörige Süße hat , bestreicht ein Rand¬
blech mit Butter , füllt die Masse darein , über¬
streut sie mit feinem Zucker , und backt sie in ei ?
nem nicht mehr heißen Ofen langsam . Es be¬
darf dazu eine Stunde .
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Anderer ? luflauf von Zitronen .

Für 4 Personen rührt man ein Viertelpfund
frische Bnller leicht , schlagt das Gelbe von 6
Eyern darein , nnd thut die fein geschnittene
Schale von einer halben Zitrone dazu . Hierauf
verfertigt man von einem halben Schoppen Milch
einen gnten gebrühten Taig , trocknet ihn mit ein
wenig Butter auf , laßt ihn in einer Schüssel
erkalten , rührt ihn dann mit ? Eyern nach und
nach an , nimmt 2 Eßlöffel voll Zucker dazu ,
schlägt das Weiße von s Eyeru zu Schaum ,
thut ihn nebst dem angerührten Taig zu der
gerührtenBntter , und macht es recht untereinan¬
der . Alsdann wird eine Porcellanplatte oder ein
Potageblech mit Butter bestrichen , die Masse
darein gefüllt, und langsam aufgezogen .

Ponpeton von Birnen .

Es werden gute Birnen geschalt - Sind es
kleine , so bleiben sie ganz , nur daß oben die
Blume ausgestochen wird , und die Stiele da¬
von müssen . Sind es große , so schneidet man
sie von einander , und das Kernhans heraus ,
fetzt sie dann mit Wein , Zucker , Zimmer , Nä -
gelein und Zitronenschalen , alles ganz , über
ein Kohlfeuer , kocht sie so lange , bis die Bir¬
nen weich sind , und richtet sie nun auf eine
Platte zum Erkalten an . Nun bestreicht man
eine Kastrol oder sonst ein rundes Becken mit
Butter , bestreut nur den Boden mir Mutschel -
oder Semmelmehl , legt einen feinen Buttertaig
darein , und stellt oder legt die Birnen dicht ne¬
beneinander . Nu » rührt man 2 Kochlöffel voll
Mehl in einem Geschirr mit Wein glatt an ,
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schlägt das Gelbe von '8 bis zo Eyern darein ,
rührt einen Schoppen ( x Bonteille ) Wein , ge¬
stoßenen Zimmet , geriebene Zitronenschalen und
soviel Zncker daran , bis es seine gehörige Süße
hat , macht es über dem Kohlfeuer unter bestan -
digemRühren zu einer Creme , gießt diese , wenn
sie zuvor in einem Geschirr erkaltet ist , über
die Birnen , legt ein dünn gewalltes Blatt von
Bnttertaig darüber , schneidet es nach Belieben
aus , bestreicht es mit El) , backt es im Ofen gelb ,
und stürzt es , wenn es fertig ist , auf eine
Platte , nur nicht gleich in der ersten Hiße . Wenn
es ein wenig stehen bleibt , ist es besser .

Poupeton von Schinken mit Nudeln und
parmcsankäs .

Man hackt ein ziemlich großes mageres Stück
vom einem gekochten ( abgesottenen ) Schinken
ganz fein ; reibt ein Viertelpfund ParmesankaS ,
macht dann von 2 Eyern einen Nudelntaig ,
schneidet die ausgewallten Kuchen , wenn sie
trocken sind , fein , laßt sie in kochendem Wasser
nur einen Sud thun , nimmt sie gleich in einen
Durchschlag , und flögt sie mit kaltem Wasser
ab , belegt hierauf deu Boden in eiuem Potage -
oder anderem Blech , welches einen Rand bat ,
mit dünn geschnittener Butter , vermengt die
Nudeln und Schinken miteinander , und legt sie
darauf. Alsdann zerläßt man 4 Loth Butter
in einem Geschirr , röstet einen Kochlöffel voll
Mehl lichrgelb darinn , rührt es mit anderthalb
Scboppen süßer Milch über dem Feuer zu einer
Sauce , und läßt es erkalten , verrührt dann
das Gelbe von 4 Eyern , thut die abgekochte
Milch langsam daran , gießt sie über den Schin -
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ken und die Nudeln , streut eines Fingers dick
Parmesankäs darüber , belegt es oben darausmit
dünnen Schnirtchen Butler , und backt e6 ^ m
Ofen gelb . — Srait des Schinkens kann auch
geräuchertes Rindfleisch , und statt der gewöhn ?
lichen Nudeln können Italienische genommen
werden .

Ponpcton von Rirschen und Rcismehl .

In einer halben MacH. Milch wird ein Vier¬
telpfund Rcismehl zu einem steiseu oder dicken
Brey gekocht . Im Fall kein Rcismehl zu ha -
ben ist , stößt man ein Viertelpfund Reis , und
verfertigt den Brei ) auf die ne ' mliche Art / lhut
ihn , wenn er ganz dick gekocht ist , anf einen
Teller zum Erkalten , rührt ein Viertelpfund
Butler leicht , schlagt 3 bis 4 Eyer daran , und
thur das gekochte Rcismehl nebst einem Viertel¬
pfund gesiebten Zucker dazu . Nun steint man
ein Pfund saure Kirschen ( Wechseln sind am
besten ) aus , überstreut sie mit Zucker , laßt sie
ein wenig stehen , überstreicht in einem Potage -
blech den Boden ( wenn er zuvor mit Burrer be¬
strichen und mit feinem Semmelmehl bestreut
ist ) mit der angerührten Masse , nimmt die Kir¬
schen mit einem Eßlöffel aus ihrem Saft , und
legt sie darauf , lhut die übrige Masse darüber ,
und backt es im Ofen gelb . — Vor dem Auf¬
tragen wird die Speise mit Zucker bestreut -

Poupeton von Hammelsfüßen und Reis .

Sechs Hammelsfüße kocht man in Salzwas¬
ser weich , bricht die Knochen heraus , schneidet
das Fleisch langlecht sein , kocht hierauf ein
Viertelpfund verlesenen und rein gewaschenen

Reis
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Reis in Milch ganz dick , und läßt ihn erkalten ,
rührt alsdann ein Viertelpfund Butter leicht ,schlägt 3 ganze Eyer und das Gelbe von 2 an¬dern darein , nimmt den abgekühlten Reis nebstein wenig Salz und Muscaten dazu . Nun be¬
streicht man ein Blech mit Butler , legt die ge¬
schnittenen Hammelsfüße darein , gießt dieHalftevon der , bey dem „ Poupeton vvn Scbinken " be¬
schriebenen Sauce , ( worunter ein wenig Salzund Muscaten seyn muß , ) darüber , thut die
gerührte Reismasse darauf , uud backt cö imOfen gelb .

Ein Apfclkoch .
Für 4 Personen nimmt man 4 bis 5 großesaure Aepfel , bratet sie in heißer Asche , laßtsie ein wenig erkalten , schalt sie rein , und treibtdas Mark durch einen Seiher , rührt ein Vier¬telpfund Butter leicht , schlägt das Gelbe von

K Eyern nach und nach darein , thut 4 Loch ge¬
schälte und zartgestoßene Mandeln nebst den durch¬
getriebenen Aepfeln anch dazu , rührt es zusam¬men noch eine Viertelstunde , nimmt alsdann die
klein geschnittene Schale von einer halben Zitronenebst dem Safc und etwas gestoßenem Zucker
dazu , schlägt das Weiße von 3 Eyern zu Schaumund rührt ihn auch an die Masse , bestreichtdann ein Blech oder eine Porcellanfchüssel mitButter , füllt den abgerührten Koch darein , undläßt ihn auf Kohlen langsam aufziehen . Erkann auch in einem Oefelchen oder in einer Tor¬
tenpfanne langsam gebacken werden .

Apfelkoch andere Art .
Ein Viertelpfund geschälte und mit einem

Ey fein gestoßene Mandeln stößt man nachher14
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noch einmal mit eben/ soviel ( tj Loch ) frischer
Butter , nimmt beydeS in eine Schüssel , reibt
eine Zitrone dazn ab , rührt dieß dann mit dem
Gelben von 6 Eyern an , schlagt das Weiße
derselben zn Schaum , chnt mit dem Einrühren
des Schaums 2 starke Eßlöffel voll Zucker und
etwas Zimmet darein , schalt hierauf 5 bis 4
gute saure Aepfel , schneidet sie zu ganz feinen
Schnitzen , reibt 2 Milchbrode ab , schneidet das
Uebrige ( Weiche ) zn langen halb Fingers dicken
Stücklein , backt solche im Bntter oder Schmalz
gelb , legt sie , wenn das Brod erkaltet ist , ans
eine Platte , gießt einen halben Schoppen süßen
Rahm darüber , bestreicht , wenn es eine Zeit¬
lang in dem Rahm gestanden ist , eine Porcel -
lanplatre oder ein Potageblech mit Butter , legt
das eingeweichte Brod darauf , rührt die ge¬
schnittenen Aepfel uuter die Masse , gießt diese
über das zuvor mit ein wenig Zucker überstreute
Brod , backt ihn dann im Ofen oder auf Kohlen
langsam , und stellt den Koch warm als Gemüß
oder Zwischenplatteauf.

Roch von Viscnit .
Für 4 Personen werden 6 Loth — dicke

BiscuitS oder Biökoten gebröckelt , mit - gutem
Wein aufKohlen zu einem Brey gekocht , und
durch einen Seiher getrieben . Hierauf rührt
man ein Viertelpfuud Butter leicht , schlagt das
Gelbe von 6 Eyern darein , thut einen Eßlöffel voll
gesiebten Zucker nebst dem erkalteteteu Biscnit -
Brey dazu , schlagt das Weiße von 3 Eyern zu stei¬
fem Schaum , rührt ihn unter die Masse , bestreicht
ein Zinn ,- oder Porcellau plattchen mit Butter , füllt
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die Masse darein , und backt es in einem kühlenOfemoder zieht es auf schwachen Kohlen auf. -

Biocuit - ( Äiskoten , ) Roch andere Art .
Ein Viertelpfund dicke Biskoten ( BiöcuitS )und eben soviel Zitronat hackt man jedes beson¬der recht fein , bestreicht ein Potageblech mit fri¬scher Butter , streut von den gehackten Biskuitsdarauf , über diese von dem Zitronat, wieder eineLage Biscuikö , bis alles darum ist . Nun thutman einen Eßlöffel voll Zucker in einen. Hafen( Topf) , 2 ganze Eyer und von 2 andern dasGelbe dazu , ve ^ ührt dieß stark mit einem höl¬zernen Löffel , nimmt hierauf einen Schoppendicken süßen Rahm dazu , querlt ihn mit demChocoladespriegel zu Schaum , gießt es dannlangsam über die BiScnitS , läßt den Koch aufschwachen Kohlen aufziehen , oder bringt ihn ineinen nicht mehr heißen Ofen , daß er schön gelbgebacken wird . *-

-Hecht - Roch .
Von einem gebackenen oder gebratenen Hechtnimmt man ein Stück , macht die braune Hanl

ab , lößt das weiße Fleisch von den Gräten , schnei¬det es mir dem Schncidmesser fein , thut einStückchen fein geschnittene Zitronenschalen dazu ,kocht zwey abgeriebene und fein eingeschnitteneWecken oder Semmeln mit einem halben Schop¬pen guter Milch aufKohlen zu einer dicken Pa -nade , stellt sie zum Abkühlen auf die Seite ,rührt nun ein Viertelpfund frische Butter leicht ,schlagt 3 ganze Eyer und von 4 andern dasGelbe hinein , nimmt dann die gekochten Sem¬meln nebst dem Fisch dazu , etwas Salz und
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Muscateublülhc daran , bestreicht , wenn es recht

leicht gerührt ist , eine Blechschüssel mit Butter ,

drückt vor dem Einfüllen noch den Saft von ei ?

ner halben Zitrone in den Koch , und backt ihn

auf Kohlen oder im Ofen gelb .

Anmerk . Wer sn ß liebt , kann statt des Sab

zes Zucker nehmen , alles übrige bleibt .

iLin Roch von Himbeeren . .

Für 5 bis 4 Personen treibt man eine halbe

Maas zuvor verlesene Himbeeren durch ein Haar¬

sieb , nimmt das Durchgetriebene nebst einer hal¬

ben am Zucker abgeriebenen Zitronenschale in

ein kleines Geschirr , thuc s Hände voll Zucker

dazu , laßt es auf Kohlen ganz dick kochen ,

und schüttet es auf einen Teller zum Erkalten .

Hierauf rührt man ein Viertelpfund Butter leicht ,

schlagt das Gelbe von 6 Eyern darein , thut s

dicke am Reibeisen geriebene BiöcuitS nebst den

Himbeeren darein , schlägt das Weiße von 3

Eyern zu steifem Schaum , rührt ihn unter die

Masse , und laßt sie langsam aufziehen . — Von

Erdbeeren wird er auf die nehmliche Art

gemacht . Auch von Quitten kann man einen

solchen Koch machen ; diese werden in heißer

Asche gebraten , geschalt , am Reibeisen abge¬

rieben und mit 4 Loch geschälten und zart gesto¬

ßenen Mandeln und dem Saft von einer halben

Zitrone an die gerührte Butter gethan .

Roch von Rarpfenrogen .

Den Rogen von Karpfen siedet man im Salz¬

wasser , legt ihn zum Abkühlen auf einen Teller ,

rührt ein Viertelpfund frische Butter leicht , das

Gelbe von L Eyern darei » , hierauf 2 Kochlöf -
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fel voll feines Weißmehl nebst Salz und Mus-
calnuß dazu , schlagt das Weiße von SEyern zusteifem Schaum , rührt diesen nebst 6 Eßlöffelnvoll gutem süßem Rahm darunter , Häutelt nun
den Rogen ab , schneidet ihn zu Scheiben , nimmtein wenig Petersilie , etliche Charlottenzwiebel ,ein Stückchen Zitronenschale , Basilikum , ein
wenig Kappern , schneidet oder hackt dieß alles
fein , dampft es in einem Stückchen Butter ,legt den bereit gehalteneil Rogen darauf , streutein wenig Mehl nebst Salz undMnscatnuß dar¬
über , rüttelt cS ein paarmal , nimmt den Safteiner ganzen Zitrone dazu , ( eS muß ein kurzes
Göschen haben , ) gießrein wenig Jus oder Fleisch¬
brühe daran , bestreicht nun ein etwas tiefesPlättchen oder Blech mit Butter , streut es mit
Semmel - oder Mutschelmehl , breitet von der
Taigmasse ein wenig darin « aus , legt den kalt-
gemachten Rogen darauf , füllt die übrige Masse
darüber , backt den Koch im Ofen gelb , undtragt ihn warm auf.

Äastaniem Roch .
Es werden rohe Kastanien geschalt , dannerst wie Mandeln gesotten , daß man die bittereHaut davon schalen kann . Nun reibt man die

Kastanien auf dem Reibeisen , rührt ein Vier¬telpfund Bntter leicht , das Gelbe von 6 Eyeri !nebst einem Viertelpfund geschalten und fein
gestoßenen Mandeln und 12 Loch von den ge¬riebenen Kastanien darein , und nach einer Vier¬
telstunde 6 Loth gesiebten Zucker , etwas fein
gestoßenen Zinunet und ein Stückchen fein ge ,schnittene Zitronenschalen unter die Masse ,
schlagt das Weiße von 2 Eyern zu Schaum ,
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rührt diesen znleßt darunter , bestreicht eine
Schüssel mit Butter , füllt den Koch hinein ,
backt ihn langsam im Ofen oder in einer Tor .'
tenpfanne , und überstrent ihn vor dem Aufstel¬
len mit Zucker .

Mirabellen / Roch .
Zu einem Plattchen von mittlerer Größe seht

man ein paar Hände voll recht reife Mirabellen
mit einem Viertelpfund Zucker und ein wenig
Masser — zugedeckt über das Feuer, kocht sie weich
uud dick ein , treibt sie durch einen Seiher ,
daß es eine dicke Marmelade wird , rhut fein ge¬
schnittene Zitronenschalen darunter , richtet 8 Loch
geschälte und zart gestoßene Mandeln anf ein
Geschirr an , rührt nun ein Viertelpfnnd frische
Butter leicht , .das Gelbe von iv Eyern lang¬
sam darein , nach diesem die gestoßenen Man¬
deln und dann die Marmelade daran , schlagt
das Weiße von ^. Eyern zu Schaum , rührt den¬
selben znleßt ebenfalls nebst dem Saft von einer
Zitrone an die Masse , füllt dieselbe sogleich in
ein mit Butter bestrichenes Planchen oder
cken , und läßt es langsam aufziehen »

Andere Art .
. Die Mirabellen werden ebenfalls , nur mit

etwas mehr Zucker , zu einer dicken Marmelade
gekocht , und mit fein geschnittenen Zitronen¬
schalen vermengt . Sobald nun die Marmelade
recht kalt ist , schlagt man das Weiße von 8
Eyen/ zn einem steifen Schaum , rührt denselben
nach und nach an die Marmelade , nach diesem
auch den Saft von einer Zitrone darunter , setzt
die Masse auf eine mit Burcer bestrichene Por -
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cellanplatte in die Höhe auf , bestreut sie mit
Zucker , brennt sie mit einem glühenden Eisen ,
oder seht sie auf einige Minuten in den Backo¬
fen , daß es gelb wird . Es muß schnell damit
gehen , weil sichs gerne niedersetzt , es ist daher
besser , wenn es nur gebrennt wird .

Nierm Roch .

Frischen und zuvor in Scheiben geschnitte¬
nen Kalböniern backt man mit ein wenig Peter¬
silie und einem Stückchen Zitronenschalen zu¬
sammen fein , weicht einen abgeriebenen Weck
oder eineSemmel in süße Milch cin , rührt dann
ein Viertelpfund frische Butter leicht , das Gelbe
von 6 Eyern darein , den gehackten Niern nebst
dem ausgedruckten Weck , Muscatblüthe und
Salz darunter , schlägt das Weiße von 4 Eyern
zu einem steifen Schaum , rührt es auch darun¬
ter , bestreicht cin Planchen mit Butter , füllt
den Koch ein , und backt ihn im Backofen oder
auf Kohlen gelb . Es wird als Zwischenplatte
oder Abendgemüß gegeben . Diese Portion ist
für 4 Personen .

Falscher Pistazien , Roch .
Zwey abgeriebene Wecken oder Semmeln

schneidet man zu zarten runden Schnitten , kocht
sie in einem starken halben Schoppen süßem
Nahm oder guter Milch zu einem dicken Brey ,
läßt es abkühlen , rührt dann ein Viertelpfund
frische Butter schaumig , das Gelbe von S Eyern
nebst dem kaltgemachten Weck und 8 Loth ge¬
schälten und fein gestoßenen Mandeln , etwas
fein geschnittene Zitronenschalen nebst einerHand
voll Zucker darein » Ist dieß zusammen eine
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Viertelstunde gerührt / so wird das Weiße der
6 Eyer zu Schaum geschlagen , derselbe , nebst
soviel Spinattopfen , als erforderlich ist , dem
Koch, eine hübsche Farbe zu geben , darein ge -
than , die Schüssel oder ein Potageblech mit
Butter bestrichen , der gerührte Koch eingefüllt ,
und im Ofen oder auf Kohlen gelb gebacken .
Er sieht aus , wie wenn er von Pistazien wäre .

Spinattopfen ( oder grüne Räsklumpcn ) zu

machen ,
welcher zu vielen Speisen gebraucht wird .

Ein paar Häude voll Spinat , wenn er ge¬
waschen und das Wasser abgelaufen ist , stoßt
man in einem Mörser fein , preßt den Saft durch
cin Tuch oder eine Serviette , nimmt ihn in eine
Kastrol oder meßingenes Psännchen , und laßt
ihn über dem Feuer zusammen gerinnen . Er
darf nicht ganz zum Kochen kommen , und geht
gleich zusammen . Dieß wird nun durch ein fei¬
nes Tüchlein oder Sieb langsam gegossen , auf
diese Art bleiben die Topfen oder Klümp -
chen zurück . Diese min werden zum Farben der
Speisen genommen , und taugen hiezu besser ,
als jede andere grüne Farbe .

Auittenkoch .

Für 2 Kreutzer abgeriebenen Weck oder Sem¬
mel schneidet man zu dünnen runden Scheiben ,
kocht solche in einem Geschirr auf Kohlen mit
einem Schoppen süßem Rahm dick , rührt ein
Viertelpfund frische Butter leicht , dann den .zu¬
vor abgekühlten Weck nebst 8 Loth geschalten
und zart gestoßenen Mandeln uuter die Butter ,
schlägt das Gelbe von 5 Eyern darein , schalt
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3 zuvor in Wasser weichgesoitene und wieder er¬
kaltete Quitten , reibt sie am Reibeisen , und
« iniinl ein halbes Pfund von dem Quittenmark
auch unter die Butler , ein Kaffeelöffelchen voll
Zimmet und soviel gestoßenen Zucker dazu , bis
es seine gehörige Süße hat , schlagt dann da6
Weiße von 6 Eyern zu einem steifen Schaum ,
rührt denselben unter die zuvor leicht gerührte
Masse , bestreicht eine blecherne Schüssel mit
Butter , füllt den Koch ein , backt ihn schön , be¬
streut ihn mit Zucker , und trägt ihn warm
auf .

Ein Nahm Roch .

Zuvörderst werden 2 altgebackene Kreutzer -
wecken oder Semmeln abgerieben und in süße
Milch eingeweicht . Hierauf rührt man ein Vier¬
telpfund Butter leicht , 6 ganze Eyer und von
ö andern das Gelbe hinein , bröckelt den einge ?
weichten und wieder fest ausgedrückten Weck in
die Butter , nimmt klein geschnittene Zitronen¬
schalen und Zucker dazu , rührt nun anderthalb
Schoppen guten süßen Rahm , der zuvor stark
gespriegelt seyn muß , darunter , füllt die Masse
in ein etwas tiefes mit Bntter bestrichenes Be¬
cken oder Blech , laßt es auf Kohlen aufziehen ,
oder fetzt es in einen Backofen , und giebt es
warm zu Tische .

Zitronen .' Roch .

Ein Viertelpfund geschalte Mandeln stoßt
man mit Rosenwasser fein , verrührt 6 Eyer mit
dem Saft einer halben Zitrone , rührt denselben
langsam in eine halbe Maaß siedende süßeMilch ,
gießt den hieraus entstandenen feinen Kas in
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eine Serviette / und hangt ihn ans , damit das
Wasser rein davon lauft . Hierauf weicht mau
einen abgeriebenen Weck oder Semmel in süßen
Rahm ein , rührt ein Viercelpfned frische Butter
leicht , schlagt das Gelbe ? von 6 Eyern darein ,
rührt nun di - Mandeln , den Käs , den einge¬
weichten und wieder ausgedrückten Weck , die
feiu geschnittene Schale einer halben Zitrone
nebst dem Saft derselben darein , schlägt das
Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt densel¬
ben , wenn die Masse zuvor recht leicht gerührt
ist , nebst 2 Loch fein geschnittenem Zitronat
darunter , bestreicht das Blech oder die Schüssel
mit Butter , füllt den Koch darein , und backt
ihn schön im Ofen oder in einer Tortenpfanne .

An merk . Jede der — bei ) den verschiedenen Ar ,
tenKocy — hier angegebenen Portionen ist für S bis
e Personen hinlänglich , wenn er als Zwischenplätt -
chen gegeben wird . Soll ein solcher Koch aber ein «
jeln ausgesetzt werden , so wird die Masse vermehrt -

Glacirte Rartosseln .

Man siedet und schält die Kartoffeln wie ge¬
wöhnlich , schneidet jede der Lange nach zu 4 Thei -
len , und jeden dieser Theile abermals zu Kasta¬
nien großen Bröckelein , macht dann eine Hand¬
voll gestoßenen Zucker mit einem Schöpflöffel
voll Jus oder Fleischbrühe in einer Kastrol braun ,
nimmt die geschnittenen Kartoffeln darein , rö¬
stet sie auf schwachen Kohlen , und wendet sie
öfter um , daß sie schön gleich und gelb werden .
Mau bedient sich dieser Kartoffeln zu Englischen
Brateu , Linden - Schlacht - Braten , kann sie auch
in Ermanglung der Kastanien statt derselben zum
Braun - oder Winter - Kohl geben »
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Reis - Törtlein . < ,

Man kocht ein Viertelpfund NeiS in einer
halben MaaßMilch ganz dick ein , und laßt ihn
erkalten . Hierauf rührt man ein Viertelpfund
Vvrter leicht / schlagt das Gelbe von 6 Eyer
daran , rührt den abgekühlten Reis nebst einer
<uU Zucker abgeriebenen Zitronenschaale , 4 Loch
gestoßenem Zucker und einem Kaffeelöffelchcn voll
Zimmet darunter , schlägt das Weiße von den
Eyern zu Schaum , und rührt ihn auch darunter .
Nun werden kleine Formen mit Butter bestri¬
chen , mit Semmel oder Mutschelmehl bestreut ,
mit der gerührten Neismasse eingefüllt , und im
Backofen gebacken . Diese Törtlein können mit
einer Kirschen .- oder Hagen - Sauce gegeben wer¬
den . — Wer will , kann auch Mandeln dar¬
ein thun .

Gries / Törtlein .

Für 6 bis 7 Personen macht man einen star¬
ken Schoppen süße Milch siedend , rührt über
dem Feuer Griesmehl darein , bis der Taig so
dick ist , daß er sich von der Pfanne losschält ,
daher muß das Mehl lang gerührt werden , weiles sehr aufquillt und sonst zu fest wird . Wäh¬
rend dem nun der Taig sich abkühlt , rührt man
ein Viertelpfund Bücter leicht , den Taig dar¬
unter , schlagt nach und nach 8 Eyer darein ,
nimmt 4 Loch geschalte und zart gestoßene Man¬
deln , eine Hand voll gesiebten Zucker , die ab¬
geriebene Schale von einer halben Zitrone , oder
statt dessen Zimmet dazu , rührt alles recht
untereinander , bestreicht kleine Pastetenformen
mit Butter , füllt sie von der Masse uur halb
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voll ein , backt sie im Ofen gelb , setzt sie auf
eine Platte neben einander , und macht eine braune
Mandelsauce darüber . Zu dieser nimmt man
eine Hand voll recht fein gestoßene Mandeln nebst
einer Handvoll gestoßenem Zucker in ein meßin -
genes Plännchen , rührt eS auf dem Kohlfeuer
so lange , bis es eine gelbe Farbe hat , gießt s
Schoppen gute süße Milch daran , verrührt ,
wenn sie gesotten hat , das Gelbe von 5 Eyern ,
gießt die gekochte Sauce langsam daran , und
richtet sie über die Törtchen an , welche mm
sogleich aufgetragen werden müßen .

An merk . Es kann auch eine Hägen « Kirschen /
oder Rosinen - Sauce daran gemacht werden .

Hirn - Rüchlein .
Wenn das Hirn von einem Kalb gewaschen ,

das Hautchen davon abgemacht nnd im Salz¬
wasser gesotten ist , so hackt man es klein , rührt
cs in einem Geschirr mit dem Gelben von 4
Eyern an , thut ein wenig ' Salz , Muscaten -
blüthe und ch- Lbth kleine gewaschene Rosinen
dazu , schneidet von einem Weck oder Semmel
ruude Schnitten , streicht das Angerührte dar¬
auf , überstreicht sie vermittelst eines Pinsels mit
verrührtem Eyerweiß , überstreut sie mit gerie¬
benem Semmelmehl , backt sie in heißem
Schmalz gelb , und giebtsie trocken oder auch
mit einer Zitronensäure , so ävie solche bey den
Saucen Angezeigt ist , auf den Tisch .



Große Pasteten .

Buttertaig zn allen Pasteten .
Ä)? an verrührt cin Ey mit einem halben Schop¬pen Milch und etwas Salz in einer Schüssel,schafft soviel feines Mehl darunter , bis sichder Taig von der Schüssel losschält , nimmtihn auf ein Brett , würgt ihn noch ein wenig ,wallt ihn halb dick ans , schafft dann ? Vier¬telpfund Butter mit Mehl auf dem Backbrettrecht durch , ( weil die Butter , besonders im

Winter , nicht uugeschafft gebraucht werden kann, )wällt sie eben so dick ans wie den Taig , legt
sie auf die eine Hälfte des TaigS , schlagt die andereHälfte darüber , wallt den Taig so dünn wie mög¬
lich aus , schlägt ihn dann 4fach zusammen , und .wällt ihn wie das erstemal aus , dann ist er zu
jedem Gebrauch fertig . Weintaig wird ebenso ge¬
macht , nur daß statt eines halben Schoppen Milch
ein halber Schoppen Wein und ZEyergelb , undstatt des Salzes ein Eßlöffel voll Zucker genommen
wird . Dieser wird zu süßen Torten oder Wein¬
gebackenem gebraucht .

pastetentaig von Hefen .
Man rührt ein ganzes Ey und von einemandern das Gelbe , einen halben Schoppen gute

Milch , 2 Eßlöffel gute Hefe und ein wenigSalz untereinander , schafft soviel feines Mehl
darunter , daß es einen gelinden Taig giebr .



theilt ihn auf einem Brctt zu 2 Theilen , verar¬
beitet dann ei » halbes Pfund Butter mit Mehl
als wie zu einem andern Bucrertaig , wällt die
Heyden Theile Taig aus , legt die Butter auf
den einen Theil , schlagt den andern darüber ,
wallt ihn ans , schlagt ihn 2 bis 3mal zusam¬
men , formirt eine Pastete davon , legt den Bo¬
den davon auf ein stark mit Butler bestriche¬
nes Blech , macht einen Ballen von 2 Bogen
weißem Papier , legt ihn in die Mitte , schlagt
den andern Theil darüber , macht es mit dem
Backradchen neben gleich , laßt die Pastete bey
gelinder Warme gehen , bestreicht sie mit ei¬
nem C' V , schneidet den Deckel oben aus , und
backt sie im Ofen . Es kaiin jeder Ragout dar¬
ein gefüllt werden .

Farce ( Fülle ) zu Pasteten .
Zu einer Pastete von 4 jungen Hühuern

oder einem Kapannen nimmt man statt dessen
auch 3 Psuud Kalbfleisch von der obern Schale
oder dem Niernbraren , dann ein halbes Pfnnd
frischen Speck , ein halbes Pfund Kalbsleber ,
ein halbes Pfund gewöhnlich altgebackeneS Brod
( Brosamen oder Krummen ) , welches zuvor ins
Wasser getaucht seyn muß , schneidet diese 5
Stücke klein , nimmt von einer Zitrone die
Schale nebst dem Mark davon , einige Char¬
lotten - oder andere Zwiebeln , 2 Stückchen Knob¬
lauch , 4 Loch Kappern , 4 Loch Sardellen oder
einen Häring , welcher zuvor wie die Sardel¬
len geputzt und ausgegrätet seyn muß , dazu ,
hackt alles zusammen fein , nimmt es in eine
Schüssel , thut ein wenig gestoßene Nägelein ,
.Pfeffer und Muscatnuß , auch wenn man ' ö hat .
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Basilicum , Thymian und Zitronenkrant , das
gehörige Salz , 3 bis 4 Eßlöffel voll Essignebst einem Eßlöffel voll Semmelmehl dazu , und
rührt es recht untereinander . — Es ist gut ,wenn man jedes Fleisch oder Geflügel erst cm
wenig blanschirt und wieder erkalten laßt ; wennunn der Boden von Bnttertaig ausgewallt ist ,
sireicht man von der Farce darauf , legt das da ?
zu bestimmte Fleisch dicht neben einander , thutdie übrige Farce darüber , und macht den De¬
ckel von Butrertaig darauf , welcher aber nicht
angespannt seyn darf ; nun wird er am Randrecht wohl hingedrückt , neben eingeschnitten ,oben eine Oeffnung gemacht oder ausgeschnitten ,mit einem Ey bestrichen , und im Ofen gebacken .Aninerk . Ist das Kalbfleisch von ' der Schale ,so . müßen die Stückchen zuvor mit Speck gespicktwerden »

Andere Art Farce . ^
Zwcy Pfund fettes Schweine - Fleisch schneidetman zu kleinen Stückchen , macht die Schwarteund das Hautige davon , nimmt 4 Loch Kap -?pern , 4 Loch zuvor ausgegrätete Sardellen , voneiner Zitrone die Schale nebst Mark , ein Pfund

Kalbs - , oder besser , Gans - Leber , einige Char -
lottenzwiebeln und etwas Knoblauch dazu , hacktcö zusammen fein , nimmt es in eine Schüssel ,
thnt 2 Kochlöffel voll Semmelmehl , etwas Salz ,
Nagelein , Muscarnuß und ein halbes GlaschenEssig dazu , macht es recht durcheinander , undrührt 2 Loth dürre Triffeln in Wein gekocht da¬zu . — Diese Farce kann zu Hasen , Roth - und

Schwarz - Wildpret , auch zu wildem Geflügelgebraucht werden , nur müssen daö Wildpret und
die Hasen zuvor zu Stücklcin geschnitten , mit
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Speck durchzogen ( gespickt ) , und einige Tage ge¬
witzt werden .

Kine Brodpastete .
Für 6 bis 6 Personen verfertigt man am

Tage zuvor , wo die Pastete gemacht wird , ei¬
nen Hefentaig von anderthalb Pfund Mehl , 2
Eßlöffeln voll Bierhefen , 2 Eyern , einem Vier¬
telpfund Butter , etwas lauer Milch und dem
gehörigen Salz , macht , wenn er bey gelinder
Wärme gegangen ist , einen rnnden Laib da¬
von , legt ihn auf ein mit Mehl bestreutes
Blech , backt ihn , wenn er noch einmal gegan¬
gen ( reif) ist , im Ofen gelb , reibt ihn den
andern Tag am Reibeisen anffen ab , schneidet
oben einen Deckel auf , zopft inwendig von den
Brosamen soviel heraus , daß das Aeußere des
Laibchens noch Fingersdick bleibt , bestreicht es
dann von außen und innen stark mit zerlassener
Butler , nnd backt es im Ofen noch einmal
gelb ab . Nun wird das Laibchen auf eine
Platte gesetzt , das dazu bestimmte Fleisch ( es
darf eingemachtes Wildpret , anderes Fleisch
als Ragout oder fricaßirtes Geflügel seyn ) dar¬
ein gefüllt , nnd so als eine Pastete auf den
Tisch gegeben .

An merk . Wer sich die Mühe nicht nehmen
will , selbst den Taig zu machen , kann ihn bey ei¬
nem Bäcker von Milchbrod , Taig machen lassen .

Grsße Fleckpastcte .

Für 6 Personen verfertigt man von 2 Eyern
und 2 Eßlöffeln voll süßem oder saurem Rahm ,
mit ein wenig Salz und feinem Mehl einen
NudelmaiA , wallt denselben so fein als möglich

aus .
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aus , macht , sobald dieKuchen abgetrocknet sind ,
mit dem Backrai / einer halben Hand große Fle¬
cken davon , und legt sie in kochendes Wasser ,
daß sie alle platt zufliegen kommen , das Geschirr
muß daher groß und viel Wasser darum seyn .
Wenn die Flecken gesotten sind , werden sie aus
dem heißen Wasser in ein kaltes gelegt , und
dann auf ein Sieb oder eine Serviette gethan ,
daß sie abtrocknen , und nicht zusammenbacken .

Hierauf schneidet man ein Viertelpfund magern
gesottenen Schinken fein , reibt eben soviel Par -
mesankas , bestreicht ein Potageblech mit Butter ,
streut ein wenig Parmesankäs darauf , über die /
stN von dem geschnittenen Schinken , verrührt
einen Schoppen sauern Rahm mit dem Gelben
von Z Eyern nebst ein wenig Salz und Pfeffer ,
breitet 4 Eßlöffel voll davon über dag Gestreute
aus , legt von den gesottenen Flecken darauf ,
streut wieder von den beyden oben angegebenen
Stücken darüber , rhut wieder Flecken darauf ,
bis alles zu Ende ist ; das letzte mußParmesan -
kaS seyn . Nun wird die Pastete mit frischen

Butterstückchen belegt und im Ofen gelbgcbacken .

lLine ganz gewöhnliche Pastete .

Für 3 bis 4 Personen ist von einem halben
Pfund Butter , und 3 Viertelpfund Mehl der
Vutkertaig groß genug ; diesen schneidet man zu
s Theilen , wällt sie zn s Böden ,, den einen et¬
was dicker als den andern , legt den dickern Bo¬
den auf ein Papier , macht einen runden Ballen
von Papier , legt ihn in die Mitte des Bodens ,
deckt den andern leicht darüber , daß er nicht
über dem Papier anspannt , schneidet sie ne¬
ben mit einem Feder - oder anderem Messer



aus , nimmt das Abgeschnittene zusammen , wällt
es zu einem langen s Finger breiten Streifen ,
schneidet ihn ein wenig aus , und legt ihn um
den Kopf der Pastete . Ist noch ein wenig Taiz
übrig , so wällt man ihn zu einem kleinen ruu -
Blättchen , schneidet es ein wenig aus , und
legt es oben darauf , bestreicht es mit einem Ey ,
und backt nun die Pastete in frischer Hitze »
Alsdann wird ein Deckel oben ausgeschnitten ,
der Ballen Papier herausgenommen , und daö
dazu bereitete Fleisch darein gefüllt .

tüine Svissette .
Die Grissetten sind den Pasteten ähnlich ,

und können als solche gegeben werden . Sie
können von Kalb - und Lammfleisch , von Hüh¬
nern , Tanben , Rebhühnern , KrametSvögeln ,
Hasen und Fischen ( nicht gern verfertigt man sie
von großem Wildpret ) gemacht werden . Das
dazu bestimmte Fleisch oder Geflügel wird sri -
casilrt auf die Art , wie es bey den Fricasseen
angezeigt ist ; auch wird auf die bey den Farcen
angezeigte Art eine Kalbfleisch - Farce gemacht .
Nun bestreicht man eine große Form mit But¬
ter , wällt Bnttcrtaig 2 Messerrücken dick aus ,
belegt die Form ganz damit , streicht von der
Farce Fingersdick darein , legt das fricaßirle
Fleisch daranf , die übrige Farce darüber , streut
geriebenes Semmelmehl darüber , belegt es mit
dünnen Speckscheiben , und backt sie im Ofen ;
wenn sie nicht sehr groß ist , ist sie in einer Stnude
fertig . Nun wird der Speck abgenommen , die
Grissctte auf eine Platte gestürzt , ein Deckel
oben aufgeschnitten , und die zurückgebliebene
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Sauce darein gefüllt ; die Sauce kann auch be¬
sonder dazu aufgestellt werden . >

Pastete von Häringen mit Rartoffeln .

Man nimmt , je nachdem die Pastete groß
oder klein seyn soll , tt bis 8 Haringe , legt sie
über Nacht in Wasser , nimmt sie aus , zieht
die Haut ab , schneidet den Kopf weg , zerlegt
sie in 4 Theile, und rollt jeden besonder zusam¬
men . Hierauf siedet man Kartoffeln in Salz¬
wasser weich , schält und schneidet sie zuNädlein ,
zerlaßt in einem breiten Geschirr ein Viertel ?
pfund Bntter , thltt die Kartoffeln darein , streua
ziemlich gehackte Charlottenzwiebel , etwas ge¬
schnittene Petersilie und Pfeffer darüber , läßt
sie eine Zeitlang dämpfen , bestreicht dann eine "
Schüssel mit Butter , belegt von den Kartof¬
feln den Boden , rangirt ( ordnet ) die gerollten
Häringe darauf, thut die übrigen Kartoffeln dar¬
über , verrührt einen starken halben Schoppen sau¬
ren Nahm mit dem Gelben von 4 Eyern und einem
kleinen halben Schöpflöffel voll Fleischbrühe ,
gießt es an die Kartoffeln , ein wenig zerlassene
Vutter darüber , und backt es im Ofen . Die¬
se Pastete ist in einer Viertelstunde fertig , und
kann trocken oder mit einer Sardellen - Sauce
gegeben werden .

Pastete von Hammelsrippen .

Zwey bis 3 Pfnnd Hammelsrippen klopft
man , schabt sie ab , zerläßt in einem breiten
Geschirr ein Stück Butter , kehrt die Nippen
in Semmel - » der Weißmehl um , legt sie in
das Geschirr , streut Salz , Pfeffer und Näge -
lein darüber , läßt sie auf Heyden Seiten gelb
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werden , thnt eine klein geschnittene Zwiebel ,
ein wenig Knoblauch und Zitronenschale dazu ,
gießt ein wenig Essig und Fleischbrühe daran , und
läßt die Rippen halb weich kochen . Hierauf seht
man eine Pastete von Buttertaig auf , legt die
Rippen , wenn sie kalt sind , darein , deckt einen
ausgeschnittenen Deckel darüber , bestreicht ihn
mit einem Ey , und backt die Pastete im Ofen
gelb . Vor dem Auftragen wird der Deckel
aufgeschnitten , und die zurückgebliebene Sauce
Heiß darein gegossen .

Ein Blison von Hasen .

Das rohe Fleisch von einem großen frischen
Hasen wird rein von den Knochen abgemacht ,
das Fleisch wohl abgehäutelt und zu kleinen Brö¬
ckelein geschnitten , dann nebst einigen Charlotten¬
oder andern Zwiebeln , ein wenig Petersilie ,
Basilikum und Thymian recht fein gehackt ,
und in eine Schüssel genommen , ein halbes
Pfund grüner ( frischer ) Speck zu kleinen Wür¬
feln geschnitten , und nebst Salz , Pfeffer und
Nägelein unter das Fleisch gemengt , dann mit
einem halben Schoppen ( dem 4ren Theil einer
Bouceille ) rothem Wein recht untereinander ge¬
schafft und stehen gelassen , bis ein aufgeriebener
Buttertaig verfertigt ist . Von diesem wällt
man 2 runde Böden , formirt auf den einen
aus der Farce einen Blison , lang oder rund ,
je nachdem die Pastete eine Form bekommen soll,
belegt denselben oben mit Speckscheiben , be¬
streicht sie neben , legt das andere Blatt But¬
tertaig darüber , giebt ihr den gewöhnliche » Aus¬
schnitt , und backt sie , wenn sie auch oben be¬
strichen ist , s Stunden im Ofen , Dieser Bli ?



Pasteten .
son kann auch ohne Buttertaig gemacht werden .
Man belegt hiezn eine Kastrol ganz mit Speck¬
scheiben , preßt die Farce wohl zusammen hinein ,
überlegt sie oben wieder mit Speck , laßt sie im
Ofen eine starke Stunde backen , stürzt sie nach
diesem auf eine Platte , und giebt eine Speck -
oder Rahmsauce darüber , wie solche unter den
Saucen im ersten Theile zu finden sind .
Pastete von jungen Hühnern , Tauben , Ralb,

oder Lammfleisch .
Es ist gleichgültig , welche von den bemerk¬

ten Fleischsvrten zur Pastete genommen wird .
Man macht eine Fricassee davon , wozu auch
Morchen genommen werden , legt es ordentlich
ans eine Platte , welche zum Backen gebraucht ,
und auch zugleich auf den Tisch geseht werden
kann , verfertigt dann von einem Pfund Kalb-'
fleisch kleine Klöße , siedet sie in Fleischbrühe ,
legt sie mit dem Schaumlöffel zu der Fricassee
auf die Platte , und gießt ein wenig von der
Fricassee - Sauce daran . Alsdann wällt man
von seinem Buttertaig einen langen 2 Finger¬
breiten Streifen , legt ihn um den Rand von
der Platte , deckt ein weißes Blattchen Papier
darüber , wallt einen 2 Messerrücken dicken De¬
ckel von dem Taig , legt ihn über das Papier ,
daß er bis auf den Nand herum geht , schneidet
ihn oben schön aus , bestreicht ihn mit einem Ey,
und backt die Pastete im Ösen oder in der Tor¬
tenpfanne gelb . Ehe die Pastete auf den
Tisch kommt , wird oben aus dem Deckel
ein Blattchen herausgeschnitten , das Papier
herausgeschnitten , die übriggebliebene Fricassee -
Sauce , welche heiß ftyn , und mit s Eyergelb
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abgezogen werden muß , indie Pastete gegossen ,
der Deckel wieder daraufgedeckt , und warm auf
den Tisch gegeben .

Junge Hühncrpastete .

Für 4 Personen nimmt man 2 junge Hüht
ner , putzt sie sauber , schneidet jedes inäTheile ,
biegt die Schlegel und Flügel ein , nimmt 4
Loch frische Vntter in ein Geschirr , legt die
Hühner darein , daß sie zusammen schmooren .
Hackt indessen 4 gewasserte Sardellen , ein Stück ?
lein grünen ( frischen ) Speck , ein paar Zitronen ?
rädlein , und einige Charlottenzwiebel zusammen
ganz fein , und dampft dieß mit de ,, Hühnern ,
macht von einem Pfund Kalbfleisch oder von
einer frischen Bratwurst ganz kleine Klöße , sie¬
det sie in der Fleischbrühe, Nimmt sie hierauf
zu den Hühnern , strent eineu Eßlöffel voll Sem¬
mel - oder Mulschelmehl darüber , thut von der
Fleischbrühe d ^ran , und wenn es zusammen ein
wenig gekocht hat , Salz undMnscatnuß daran ,
seht es dann vom Feuer , laßt eö kalt werden ,
thnt es nach diesem in eine Zinn ? oder a : . dere
schickliche Platte , ordnet das Fleisch und die
Klöße darein , nimmt etwas von der Sauce da¬
zu , legt von feinen , Vuttertaig , so breit
der Rand der Schüssel ist , eines Messerrücken
dicke Streifen , bestreicht zuvor den Rand mit
Eyergelb , legt dann ebenfalls Streifen über
das Fleisch , und zwar so , daß immer die Ende
der Streifen auf dem breite » Naud aufliegen ;
es muß eine Art Gitter seyn . Alsdann bestreicht
man sie wieder mit Eyergelb , und backt sie im
Ofen , wie andere Pasteten » Bestreicht man
vernuttelst einer starken Feder die Streifen , so
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ist es besser , als wenn es mit einem Pinsel ge¬
schieht , weil dieser das Eyergelb zuviel anschluckt .
Sobald die Pastete fertig , ist , wird die zurück ?
gelassene Sauce mit ? Eyergelb und etwas Zitro¬
nensaft abgezogen , und besonder dazu aufgestellt »

Noch eine Art junger Hühnerpasteten .
Wenn die jungen Hühner geputzt und in . 4

Theile geschnitten sind , zerlaßt man in einer
Kastrol oderFnßhafen ein gutes ( ziemlich grcßes )
Stück Butter , legt die Hühner , nachdem sie
znvor aus einem warmen Wasser gewaschen wor¬
den sind , in die Butter , nimmt Salz , etliche
ganze Nagelein , etwas ganze Muscatblüthe , ein
Lorbeerblatt und eine ganze Zwiebel darein ,
deckt dann das Geschirr zu , gießt , wenn es ei »
wenig gedämpft hat , gute Fleischbrühe daran ,
und legt die Hühner , sobald sie halb fertig sind ,auf eine Platte , zum Erkalten » >

Zur Farce ( Fülle ) , welche nun gemacht wird ,
nimmt man ein Pfund Kalbfleisch aus der KeMe
( Schlegel ) , ein halbes Pfnnd Schweine- Fleisch ,das Speck hat , uud 4 Loth frisches Niernfett,
schneidet dieß zusammen zu kleinen Stückchen
und eine Zwiebel dazu , rührt Hann alles zu¬
sammen in einer Kachel auf dem Kohlfeuer ,
bis es zusammen Cgeschmoort ) gedampft ist ,
laßt es erkalten , hackt 4 Loch Kappern , eineir
in Milch eingeweichten und wieder fest ausge¬
drückten Weck ( Semmel ) mit allem vorherge¬henden fein , thut unter dem Hacken 4 bis 6
Eyergelb darunter , macht es dann erst in einer
Schüssel mit Salz und Muscatnuß untereinan¬
der , bestreicht eine Blechschüssel , Steingut -oder Porcellanplatte mit Bulter , breitet die
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Hälfte von der Farce darauf aus , legt auf
diese die jungen Hühner , streicht die übrige
'Farce darüber , ( es muß eine schöne Erhöhung
haben ) , legt von feinem BUltertaig einen De¬
ckel über die ganze Platte , schneidet die Pa¬
stete neben aus , macht oben in der Milte eine
Oeffnung , bestreicht sie mit einem aufgeklopften
( verklepperten ) Ey , und backt sie im Ofen gelb .

Ehe die Pastete auf den Tisch kommt , wird
die Sauce von den Hühnern heiß gemacht , mit
etwas Zitronensaft oder Essig und dem Gelben
von 2 Eycrn wohl verrührt , und mit der
Sauce , aus der jedoch zuvor die Zwiebel und
das ganze Gewürz herausgenommen werden mü -
ßen , abgezogen , dann die Sauce durch die
Oeffnung eingefüllt , und die Pastete warm
aufgetragen .

Pastete von Ralbshirn .

Von einem feinen Buttertaig wird eine
Pastete aufgesetzt , so groß man sie nöthig hat .
Ein fein gemachter Taig von einem halben
Pfund Butter ist für 4 bis 5 Personen genug .
Diese Pastete backt mau , wie schon öfter an¬
gezeigt worden ist leer , zieht von 2 ganzen
Kalböhirnen , wenn sie ^ uvor gewassert worden
sind , das häutige ab , gießt siedendes Wasser
darüber , , schneidet indessen ein wenig Petersilien¬
kraut , etwas Zitronenschalen , und einige Char -
lottenzwiebel ganz fein , zerläßt in einem Ge¬
schirr 6 bis 6 Loch Butter , dampft einen Koch¬
löffel voll weißes Mehl nebst dem Geschnittenen
darum , thut einen Schöpflöffel voll oder anch
etwas mehr gute Fleischbrühe , den Saft von
einer halben Zitrone , Musealen und Salz dar-
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an , legt das Hirn dareitt , deckt es zu , und
laßt es auf Kohlen langsam kochen . Sobald
es nun fertig , und das Papier aus der Pastete
genommen ist , schneidet man das Hirn zu lang .-
lichten Stücklein , legt sie ordnungsmäßig in
die Pastete , verrührt das Gelbe von 3 Eyern
mit etwas Zitronensaft oder Essig , gießt die
Sauce langsam daran und über das Hirn in die
Pastete . Man kann auch in die Sauce klein
geschnittene Morchen oder Pignolen , auch Kap¬
pern oder fein geschnittene Sardellen nehmen .
Die Pastete muß recht warm aufgetragen werden .

Pastete von Ralbszungen .
Für 6 Personen werden 5 bis 4 Kalbszun -

gen mit ganzer Petersilie , i Zwiebel , i Lor¬
beerblatt , ein wenig Esdragon oder andern
Kräutern zugesetzt , weich gesotten , dann ins
kalte Wasser gelegt , rein geschält und klein ge¬
schnitten . Hierauf hackt man für 2 Kreutzer Kap¬
pern , 2 gewässerte und ausgegrätete Sardellen ,
ein wenig Petersilie und einige Charlottenzwie -
bel zusammen fein , röstet einen kleinen Koch¬
löffel Mehl hellgelb i » einem Stückchen Butter ,
dampft das Gehackte darinn , nimmt die geschnit ?
tenen Zungen dazu , gute Fleischbrühe daran ,
Muscatnnß und den Saft von einer halben Zi¬
trone darein . Wenn dieß zusammen eine Zeit¬
lang gekocht hat , im Salz - und in der Saure
recht ist , so ist er fertig . Nun wird von gutem
feinem Buttertaig eine blinde Pastete schön ge¬
backen , der Deckel oben abgeschnitten , der Ra¬
gout eingefüllt , und die Pastete warm aufge?
tragen .
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Für 4 Personen macht man von einem hal¬

ben Pfund Bnttertaig . Die Art / wie eine
blinde Pastcre verfertigt wird , findet man
im ersten Theile .

Ramnchcn / Pastete .
Wenn das Kaninchen abgestreift und zu be¬

liebigen Stückchen gemacht ist / wird es mit
Speck und Schinken durchgefpickt / und mir zu¬
vor fein geschnittenen Kräutern nebst ein wenig
Salz überstreut . Nun belegt man eine Kastrol
oder ein irdenes Geschirr mit dünnen Speck -
scheiben , legt die gespickten Stückchen darauf ,
thut einige Blattweise geschnittene Zwiebel / ein
ivenig Pfeffer / ein Lorbeerblatt / 5 Wachhol -
derbeere , 2 Zitronenradlein darüber / einen hal¬
ben Schoppen weißen Wein dazu , macht es dann
aufKohlen langsam halb fertig / stellt es zum Erkal¬
ten ,<uif die Seite , hackt hierauf ein Pfund ma¬
geres Kalbfleisch mit 4 Loch frijHem (Zpeck ,
einer Zwiebel und ein paar Zitronenradlcin ganz
fein , macht es mir Salz / Muscatnuß und ein
wenig Nac>elein untereinander / und nimmt ei¬
nige Eßlöffel voll .- von der Jus dazu , worin »
der Hase gedämpft worden ist . Alsdann wird
von Bnttertaig ein runder Boden auSgewällt ,
auf ein Blech oder auf einen Bogen Papier ge¬
legt , ein Theil . von der Farce oder Fülle , dar¬
auf ausgebreitet , dHsKaninchen darüber gelegt,
die übrige Fülle darauf genommen , neben mit
aufgeklopftem ( verkleppertem ) Ey bestrichen , ein
anderes Blatt von Buttertcn ' g darüber gelegt ,
neben an der Fülle mit dem Finger eingedrückt ,
und oben ausgeschnitten , oder nur in der Mitte
ein rundes Loch hinein gemacht , und ein beson -
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derer Ausschnitt darüber gelegt , wieder mit E ' '

bestrichen , und in frischer Ofenhitze gebacken «.

Vor dem Auftragen wird eine braune Rahm --
sance , wenn der Deckel ein wenig aufgeschnit¬

ten ist , hineingegossen , oder besonder in einer

Sanciere ( Sosiar ) dazu aufgestellt . Zur Sauce
röstet man in einem Stückchen Butter ein we¬

nig Mehl braun , dampft eine fein geschnitte¬
ne Zwiebel darinn , nimmt einen halben Schop¬

pen sauren Nahm , ein Lorbeerblatt , ein wenig

Pfeffer und Nägclein , nebst 2 Eßlöffeln voll
Essig da ; u , macht nun soviel Zucker , als ge¬

wöhnlich zu einer Tasse Kaffee genommen wird ,
mit ein wenig Wasser braun , und nimmt ihn
zu der Sauce , wodurch diese eine schöne Farbe

bekommt . Sobald sie nun im Salz recht und

rezent genug ist , wird die Sauce angerichtet . — >
Auf eben diese Art können auch von Hasen ,

wilden Taube », und r 0 the m ' Wildprec
Pasteten gemacht werden -

, V Pastete von Rartoffeln .

Mau rührt anderthalb Viertelpfund Vntter
leicht , schlagt 6 Eyer langsam darein , thnr an¬

derthalb Vierlelpfnnd zuvor gesottene lind am

Reibeisen geriebene Kartoffeln oder Erdbirneu
liebst einem Eßlöffel voll dicker Hefen , etwas

Salz und Mnfcatenblüthe dazu , rührt einen Eß¬
löffel voll Semmel - oder anderes Mehl mit lau -

ter Milch glatt an , rührt eö auch an die Masse
und .laßt es bey gelinder Wärme gehen . In¬

zwischen wascht und pntzt man einen oder auch ?

Haringe , grätet sie aus , und schneidet sie zu
ganz kleinen Stückchen , dampft in einem Stück¬

chen Bttlter 2 kleine so fein als möglich ge -
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schmttene Zwiebel , und gießt einen Viertel¬

schoppen sanren Rahm dazu . Alsdann wird ein

rundes tiefes Blech mit Butter bestrichen , mit

Snnmelmebl bestreut , die Hälfte von der ge¬

gangenen Masse darein gefüllt , die geschnittenen

Haringe nebst Zwiebeln darauf gelegt , die an¬

dere Hälfte von der Masse darüber gestrichen ,

im L ) fen gelb gebacken und umgestürzt oder in

dem Blech auf den Tisch gegeben .

An merk . Es kann auch ein Ragout von BrleS -

lein oder anderem geschnittenen Fleischwerk statt der

Härittge eingefüllt werden .

Pastete von Ribiyen .

Wenn die Kibitzen sauber geputzt , ausge¬

nommen und schön dreßirt sind , schneidet man

feine Kräuter , Thymian , Basilicum und ein

wenig Petersilie sehr klein , mengt etwas Pfef¬

fer und Salz darunter , kehrt fein geschnittenen

Speck darii -m um , spickt sodann die Brüste von

Sen Vögeln damit , belegt eine Kastrol oder

ein anderes Geschirr mit dünn geschnittenen

Speckscheibeu , seht die Vögel darein , gießt ein

Glas rochen Wein darüber , überstreut sie mit

Salz und Pfeffer , nimmt eine ganze Zwiebel

und ein Lorbeerblatt darein , deckt es zu , und

laßt sie halb fertig dämpfen , richtet sie nach die¬

sem auf eine Platte zum Erkalten an , schnei¬

det ein Stückchen mageres Kalbfleisch fein , nebst

4 Loch grünem Speck , etwas Charlottenzwie ?

beln , Thymian , Petersilien , frischen Triffeln

oder Champignons , hackt dann alles zusammen

klein , rührt es in einer Schüssel mit Salz ,

Pfeffer und Nagelein untereinander , einen Koch .'

löffel voll Semmel - oder Mtttschelmchl darunter .
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und etliche Eßlöffel voll von der Brühe , welche
bey den Kibihen übrig ist , darein . Nun wällt
man von gutem Butiertaig ein Blatt aus , legt
dasselbe auf einen mir Butter bestrichenen und
um Semmelmehl bestreuten Bogen Papier , brei¬
tet darauf von der Farce ( Fülle ) in der Mitte
aus , legt die Kibitzen darauf , streicht die an¬
dere Fülle darüber , bestreicht neben an dec
Fülle mit Ey , legt nun ein anderes Stück But -
tertaig darüber , drückt sie neben mit dem Fin¬
ger hin , schneidet es zierlich neben mit einem
warm gemachten Messer in Schuppen aus , macht
oben in der Mitte des Deckels eine runde Oeff-
uung , daß nach dem Backen ein Trichter hin¬
ein geht . Sie wird nun mit Ey bestrichen , in
einem heißen Ofen gelb gebacken , die zurückge¬
bliebene Sauce vermittelst des Trichters darein
gegossen , und dann warm auf die Tafel gege¬
ben . Die Kibiheueyer sind . bereitS im ersten
Theile angeführt .

Auf diese Art können auch Pasteten von
Rebhühnern , von Haselhühnern , von Wasser¬
schnepfen , auch von kleinen wilden Enten ver¬
fertigt werden .

Pastete von Ruttelflecken .
Diese müssen von einem jungen Thiere , weiß

lind schön geputzt , und im Salzwasser recht weich
gesotten seyn . Sobald sie fertig und ein wenig er¬
kaltet sind , schneidet man sie fein länglicht wie
Nudeln , dämpfleine kleine feingehackte Zwiebel in
einem Stückchen frischer Butter , nimmt hieranf
einen kleinen Kochlöffel Mehl dazu , laßt es dar¬
um anziehen , gießt gute Fleischbrüh / daran , thut
fein geschnittene Petersilie , ein wenig geriebeneZi -
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tronenschalen , den Saft von einer halben Zi¬

trone , Mnscatnuß und ein wenig Pfeffer darein ,

und kocht die geschnittenen Kuttelflecke eine Vier¬

telstunde darum . Ist uun die Pastete blind

( siehe den ersten Theil ) gebacken , und soll ein¬

gefüllt werden , so wird das Gelbe voit 5 Eyen ,

nur der Sauce abgezogen und iu die Pastete ein¬

gefüllt . Sollte es nicht rezent genug seyn , so

wird mit Zitronensaft geholfen .

Pastete von Macaroni oder italiänifchen Nudeln »

Zu einer Pastete für 7 bis 8 Personen nimmt

man ein halbes Pfund von den Fingersdicken

Macaroni , siedet solche in vielem Wasser und

ein wenig Salz weich , gießt das Wasser rein

davon ab , schneidet nun ein halbes Pfund ge¬

sottenen magern Schinken ganz fein , dämpft

denselben in einem Stück frischer Butter , nimmt

die gesottenen Macaroni dazn , laßt es zusammen

auf Kohlen anziehen , rührt es mit dem Löffel

ein paarmal um , gießt einen Schoppen süßen

oder sauren Rahm dazu , nimmt es , wenn es

ein wenig gekocht hat , vom Feuer weg , uud

richtet es zum Erkalten an , bestreicht hierauf

eine runde oder vvale Kastrol oder anch eine ble¬

cherne runde Form mit Bntter , belegt den Boden

des Geschirrs kreuzweise und hernach auch neben

herauf mit — aus feinem Bucrercaig gewäll¬

ten , eines kleinen Fingersbreit geradelten und

eines Federkiels breit von einander gelegte , ;

Streifen , bestreicht das Untere mit einem auf¬

geschlagenen ( verklepperteu ) Ey , und legt einen

dünn ausgewallten Boden von Buttertaig dar¬

auf . Nun wird ein Viertelpfund geriebenec

Parmesankaö nebst ein wenig Pfeffer unter die
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Macaroni gemengt , dann alles in die ausgelegteKastrol gethan , oben wieder mit einem BlattBnttertaig bedeckt , mit dem Pastetenzwicker ge¬zwickt, oben ein kleines Löchlein hineingemacht,t mit aufgeschlagenem Ei) , bestrichen , eine Stundevor dem Anrichten im Ofen gelb gebacken , nachdiesem auf eine Platte gestürzt und warm auf¬

getragen .

Noch eine Art .
Wenn man keine Macaroni hat , so machtman von 2 großen Eyern , Salz und feinemMehl einen Nudelntaig , wällt denselben zu 2Boden , schneidet ihn zu eines kleinen Fingers brei¬ten Nudeln , und behandelt sie ganz auf die vorge -meldte Art . Diese angezeigte Portion ist nurfür 4 Personen . Man nimmt dazu 1 Viertel¬pfund Schinken , 4 L̂ otl) Parmesankäsund einenhalben Schoppen Rahm . Ein von einem Vier¬

telpfund Butter dazu gemachter Buttertaig ist
hinlänglich .

Noch eine Macaroni - Pastete.
Zu eiuer Pastete für L bis ic, Personen sie¬det man ein halbes Pfund Macaroni im Salz -

^7 wasscr weich , und gießr sie zum Ablaufen in ei¬nen Seiher , bratet hierauf eiuen 2 Pfund schwe¬
ren Hecht ein wenig auf dem , Roste ab , lößr dasFleisch desselben von den Graren ab , schneidet
cS fein , dampft es nebst den gekochten Macaroniin einem großen Stück zerlassener Butter , streutetwas Pfeffer darüber , füllt es mit guter Fleisch¬
brühe auf, laßt es auf Kohlen ein wenig kochen ,richtet es zum Erkalten auf eine Platte an , und
mengt ein Viertelpfund geriebenen Parmesanes



Große
darunter . Alsdann verfertigt man von einem
halben Pfund Butler einen Buttertaig , bestreicht
ein rundes tiefes Becken oder Blech mit Butter ,
wallt den Taig eines Messerrücken dick aus ,
schneidet schmale Streifen davon , legt das Ge¬
schirr kreuzweise damit aus , so daß die Enden
deü TaigS an den Seiten herauflaufen , bestreicht
sie mit einem verklepperten Ey , legt ein dünn
gewalltes Vlatt Taig darauf , füllt die Macaro -
ni - Masse darein , deckt ein dünn gewalltes Blatt
Taig darüber , bestreicht es mit einem El) , backt
es im Ofen eine starke Stunde , stürzt es auf
eine Platte , und giebt es als Pastete oder statt
eines zweyten Gemüßes auf den Tisch .

A n m e r k . Es kann auch statt der Fleischbrühe
süßer oder saurer Nahm z » den Macaront genom ,
men werden .

Reis , Pastete .
Für 4 Personen verließt man ein Viertel¬

pfund Reis , . wascht es sauber , brüht es mit
siedendem Wgsser ab , laßt es eine Viertelstunde
stehen , thut den Reis aus dem Wasser in s
Schoppen siedende Milch , laßt ihn ganz dick ein¬
kochen , und richtet ihn auf eiue Platte zum Er¬
kalten an .

Hierauf wird eine Fricaßee gemacht von was
man will , Brieslein , Eutern und Morchen ,
auch jungen Hühnern , Tanben oder Kalbfleisch ,
oder die Fricaßee bey der Carbonade mit
Flor ( s. d . Register ) . Alsdann bestreicht man
eine Kastrol yder sonst ein rundes pastetenani -
geS Geschirr mit Butter , macht von feinem
Bnttertaig mit dem Backrädchen Fingersbreite
Streifen , legt solche neben einander in das Ge¬

schirr ,
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schirr , rührt dm erkalteten Reis mit 2 ganzenEyern und dem Gelben von 3 andern an , Salzund Muscatnnß darein , breitet von dieser Masseauf den Streifen herum aus , füllt die Fricassee
darein , streicht die übrige Reismasse darüber ,und backt die Pastete im Ofen gelb , stürzt siedann um , und giebt sie warm auf die Tafel .Hat man zum Bestreichen des Geschirrs Krebs ?
butter , so sieht die Pastete beym Umstürze sehrgut aus .

Line gerührte Reiopastete .
Für ti Personen setzt man ein halbes Pfund

verlesenen und gewaschenen Reis mit Fleischbrühe,einer ganzen Selleriwurzel , nebst einem Vier¬
telpfund Bntter zu , nimmt, wenn erweich und
recht dick eingekocht ist , die Wurzel wieder Hex¬ans , richtet ihn auf eine Schüssel zum Erkalten
an , rührt alsdann 8 Eyergelb eins um das an¬
dere darein , Salz und Mnscatnuß daran , be¬
streicht die Pastetenschüssel mit Butter , bestreut
sie mit Semmel - oder Mutschelmehl , breitet dieHälfte von der Masse darinn aus , füllt einenklein geschnittenen Ragout von Brieslein oder
Kalbfleisch ( man kann auch Lamm - oder Ham¬
melfleisch , sowie alle Arten Geflügel , auch Fische
zu einem solchen Ragout nehmen ) darauf , streichtdie andere Hälfte von dem Reis schön rund mit
dem Messer darüber , giebt demselben neben dieForm einer Pastete , bestreicht sie mit zerlasse¬
ner Butter , und backt sie in frischer Ofenhihe .

An merk . Wer Parmesankäs liebt , kann der¬
gleichen , wenn die Pastete bestrichen ist , darüber
streuen . Wenn man ein geriebenes Milchbrod dar¬über streut , sieht es auch gut aus .

16
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Pastete mit Neisguß .

Zu einer Pastete für 4 bis 6 Personen kocht
man ein halbes Pfund zuvor verlesenen und mit
kochendem Wasser abgebrühten Reis in einer
Maaß Milch ganz dick ein , und läßt ihn erkal¬
ten , rührt hierauf ein Viertelpfund Butter leicht,
schlägt Z Eyer darein , thut den erkalteten Reis ,
nebst Salz und Muscatblüthe anch darein , rührt
es recht untereinander , und verfertigt einen wei¬
ßen Ragout von Kalbfleisch , Lammfleisch oder
Brieslein ans die bey den Ragouts angezeigte
Art . Nnn wird auf eine Porcellanplatte oder
Blech ein Kranz aussen herum von dem anges
rührten Reis gestrichen , der Ragout in die
Milte der Platte gelegt , der übrige Reis noch
mir 3 Eyern angerührt , über den Ragout ge¬
gossen , und im Ofen oder in der Torlenpfanne
gelb gebacken .

Pastete von Stockfisch .

Zu einer Pastete für 6 bis 6 Personen nimmt
man 4 anch 6 Stückchen gewässerten Stockfisch ,
setzt sie mit kaltem Wasser zu , nimmt sie , wenn
das Wasser anfangen will zu sieden , vom Feuer ^
weg , legt sie auf eine Platte und verließt sie
rein , dämpft dann die schönsten Stückchen da¬
von in einem guten Stück Butter , streut etwas
klein geschnittene Zitronenschale , ein wenig Pe¬
tersilie , Ingwer , Muscatblüthe und Salz dar¬
über , und richtet es , wenn es ein wenig zusam¬
men gedampft har, zum Erkalten an . Den übrigen
verlegenen F -sch hackl man hierauf mit ein we¬
nig Zitronenschale und Petersilie sein , dampft
ihn in 6 Loch Butter ein wenig , reibt einen
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Kreutzerweck außen ab , weicht das Innere in
süße Milch ein , drückt ihn fest aus , lhut es
nebst Salz , Ingwer , Muscamnß und 2 Eßlöf¬
feln voll süßem Rahm zu dem Gehackten , schlagt2 ganze und 4 gelbe Eyer daran , und rührt eS
recht durch . Nun bestreicht man eine Pasteten¬
schüssel oder andere Platte stark mit Butter ,legt einen I Fingerbreiten Kranz von gutem
Buttertaig auf den Rand , belegt von der an¬
gerührten Farce den Boden , legt den gedämpf¬ten Stockfisch darauf , die übrige Farce darüber,bestreut oben den Kopf mit Semmelmehl , schnei¬det dünne Schnitten Butter darauf , backt die
Pastete im Ofen fertig , und giebt sie warm zu
Tische .

Es kann auch von Buttertaig eine ordent¬
liche Pastete ausgesetzt, der Stockfisch nebst Farce
eben so darin rangirt ( geordnet ) , ein ausge¬
schnittener Deckel von Buttertaig darüber ge¬
deckt , mit einem Ey bestrichen , und im Ofen
gebacken werden . Auch wird , wenn man will ,
eine Nahmsauce mit Eyergelb abgezogen , be¬sonder dazu ausgestellt .

Timbai in einer braunen Specksauce .
Zwey Psund zuvor rein gehauteltes Kalb ^

fleisch schneidet man zu kleinen Srücklein , nimmt4 gewasserte und ausgegrätete Sardellen , einige
Charlotten - oder andere Zwiebel , ein wenig Pe¬
tersilie , die Schale einer halben Zitrone , einenim Wasser eingeweichten und wieder fest aus¬
gedrückten Weck dazu , hackt dieß alles zusam¬
men klein , nimmt das Gehackte in einen Mör¬
ser , stößt es mit i6Eyern durch , thut es dannin eine Schüssel , Salz , Pfeffer , Nägelein ,
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Thymian und den Saft von einer Zitrone dazu ,
verrührt dieß alles zusammen mir einem Vier¬
telpfund zerlassener Butter , bestreicht hierauf
eine Kastrol oder ein rundes Becken stark mit
Butter , bestreut es mit Semmelmehl , rädelt
von gutem Buttertaig mit dem Backrädchen vier
lange — eines Messerrücken dicke Streifen , legt
davon in die Kastrol ein vierfaches Kreutz , bricht
aber die Enden von den Streifen nicht ab , legt
zwischen jeden Streifen ein von Buttercaig mit
einem Weinbackesmödeleinausgestochenes Blüm¬
lein , streicht von der Farce die Halste in der

. Kastrol herum , thut einen verfertigten Ragout
von Bneslein darein , streicht die übrige Farce
darüber , legt die herabhangenden Streifen über
tie Farce , und ein mit Butler bestrichenes wei¬
ßes Blatt Papier darauf , seht es in den Back¬
ofen , stürzt es nach dem Backen auf eine Platte ,
4Mb gießt eine braune Specksance dar¬
über . Man röstet zu derselben in 4 Loth But¬
ter 2 kleine Kochlöffel Mehl hellbraun , dämpft
gehackte Charlotten - oder andere Zwiebeln , ein
Stückchen fein geschnittenen Speck und ein paar
gewässerte und ausgegrätete Sardelle » darinn
ah , thut ein paarEßlöffel voll Essig , ein Stück¬
chen Zitronenschale nebst dem Saft der Zitrone ,
gute Fleischbrühe , ein Lorbeerblatt , ein wenig
Thymian , Pfeffer und Mnscatnuß dazu , läßt
eS eine Viertelstunde durchkochen , und gießt
diese Sauce über den Timbal , oder stellt sie in
einer Soffiär ( Sancjere ) besonder dazu auf.
Ein solcher Timbal kann als Pastete aufge¬
tragen werden .
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Line umgestürzte Farce - Pastete .

Von ? Pfund Kalbfleisch von der Schale
schneidet man das Adrigle und Hautigte ab , hackt
es nebst 3 Viertelpfund grünem Speck so fein
alö möglich , schneidet 4 koth Kappern , 4 Loch
Sardellen - von einer Zitrone die Schale nebst
Mark , jedes besonder fein , thut dieses alles nebst
ein wenig Salz , Pfeffer , Nägelein und eini¬
gen Eßlöffeln voll Essig zu dem gehackten Fleisch ,
und rührt es recht untereinander . Alsdann macht
man einen geriebenen Taig von einem Pfund
Mehl , 5 Viertelpfund Bntter , einem Ey , et¬
was saurem Rahm und Wasser , würgt ihn zu
einem festen Taig , wallt ihn eines Messerrücken
dick aus , bestreicht eine Kastrol oder ein rundes
tiefes Blech stark mit frischer Bntter , schneidet
mit dem Vackradchen eines Fingers breite Strei¬
fen von dem ausgewallten Taig , belegt den Bo¬
den kreuzweise damit , und neben herum einfach ,
streicht von der angerührten Farce Fingersdick
darauf , legt das Wildpret , welches zuvor ge¬
dacht , mit Speck gespickt und soviel wie möglich
auögebeüit seyn muß , darauf , streicht die üb¬
rige Farce darüber , deckt einen Deckel von Taig .
darauf , macht oben eine Oeffnung darein , be¬
streicht die Pastete mit einem Ey , und backt
sie in einem nicht zu heißen Ofen . In 2 Stun¬
den ist sie fertig , und kann auf eine Platte
gestürzt , kalt oder warm zu Tische gegeben
werden .

An merk . Wenn das Wildpret nicht jung ist ,
wird es nach dem Spicken zuvor in Butler blaru
schilt .
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Wenn diese geputzt , ausgenommen und in
HTHeile geschnitten sind , werden sie über Nacht
in Essig mit Krautern , Pfeffer und einigen
Blattweise geschnittenen Zwiebeln marinirt ( ge -
baitzl ) . Zur Farce ( Fülle ) dämpft man ein
Stückchen mageres Kalbfleisch und ein Stück¬
chen Speck mir feinen Kräutern , einer Zwiebel ,
Salz und Pfeffer in einem Stückchen Bucker
ein wenig anf Kohlen , bis das Fleisch weiß
wird , nimmt dann das Fleisch und den Speck
auf ein Brett , hackt beydes ganz fein , vermischt
es mit Salz , Mnscatnnß , Pfeffer , thut ein
wenig von der Ins ( Brühe ) , worinn das Fleisch
gedampft worden ist , darunter , schmoort ( s. die
Erklärung der Wörter ) die Hühner in der Ma¬
rinade auf Kohlen ein wenig zusammen , legt sie
dann auf ein Tuch , daß sie kaltmerden , wällt
nun von Buttertaig einen runden Boden aus ,
streicht von der Farce oder Fülle ein wenig dar¬
auf in der Runde hernm , legt die Wasserhüh¬
ner dicht neben einander darauf, die übrige Farce
darüber , und von einem andern Blatt Taig ei¬
nen Deckel darauf . Man kann eine ausgeschnit¬
tene Taigbinde darum legqn , auch noch einen
besonder ausgeschnittenen Deckel darauf thun .
Hierauf wird die Pastete mit Ey bestrichen , in
frischer Ofenhitze gelb gebacken , oben , wenn sie
fertig ist , ein runder Deckel abgeschnitten , das
Talgichte herausgenommen , und folgende Sauce
darein gemacht : Ein Stüchchen Speck , einige

. Charlottenzwiebel , 4 gewässerte und ausgegrä¬
tete Sardellen hackt man zusammen fein , röstet
in cinem Stückchen Butter einen kleineu Koch -
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löffel Mehl braun , dampft das Gehackte darin »

ab , thut von dem Marinade - Essig — und etwas

Fleischbrühe durch einen Seiher dazu , laßt es

recht durchkochen , gießt die Sauce , wenn sie

im Salz nnd in der Säure recht ist , in die Pa¬

stete , seht den Deckel wieder darauf , und giebt

sie warm zu Tische .

Statt der Sardellen können zur Sauce auch

Kappern genommen werden »

Fische .

von allen Sorten Fische ; u braten auf
gewöhnliche Art .

^ ie Fische , es ist gleichviel , von welcher Gatt

tuilg sie sind , werden geschuppt , ausgenommen ,

ju beliebigen Stückchen geschnitten , auf eine ?

Platte eingesalzen , und eine Viertelstunde ste¬

hen gelassen . Hierauf zerläßt man in einem

breiten Geschirr ein gutes Stück Vutter , be¬

legt es mit Salbeyblattern , trocknet den gesal¬

zenen Fifch mit einem Tuche ab , legt ein Stück¬

chen neben das andere darein , streut ein wenig

Pfeffer darüber , belegt sie wieder mit Salbey -

blättern , bratet sie auf starken Kohlen , und

kehrt sie erst um , wenn sie auf einer Seite gelb

sind . Es muß wohl Acht gegeben werden , daß

die Stückchen nicht zerfallen ; wenn sie fertig

find , werden sie auf eine Platte gelegt , und
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mit Zitronensaft oder Essig ein wenig begossen .

— Man kann auch , wenn man dieSalbey nicht

liebt , Zwiebeln in Radlein geschnitten , unten

hinlegen ; es giebt auch einen guten Geschmack .

Aal aufwestphälische Art .

Wenn der Aal abgestreift und ausgenom¬

men ist , schneidet man ihn in Stückchen wie

zum Braten , reibt sie mitPfeffer undSalz ein ,

bestreicht eine Kachel oder einen Fnßhafcn , auf

welchen ein Deckel gut paßt , ganz dick mit fri¬

scher Butter , legt dann den eingeriebenen Aal ,

eu . Stückchen neben das andere , darein , streut

ein wenig Nagelein und Muscatnuß nebst einem

Lorbeerblatt darüber , deckt ihn fest zu , daß kein

Dampf heraus kann , gießt , wenn er halb fer¬

tig «st , einige Eßlöffel voll Wein , oder den Saft

von einer Zitrone daran , läßt ihn voll fertig

werden , und giebt ihn gleich auf den Tisch .

Der Fisch darf nicht umgekehrt werden , weil

ihn der Dampf oben fertig macht .

Aal mit Namolade - Sauce .

Ist der Aal groß , so wird er abgestreift ,

wo nicht , so bleibt die Haut daran . Man schnei¬

det ihn zu Stücklein , reibt diese mit zuvor ver¬

mischten und fein geschnittenen Krankem , Pe¬

tersilie , Basilicum , Zilronenkrant , Salz und

Pfeffer ein , und läßt sie ein paar Stunden da¬

ran stehen . Alsdann macht man den Rost auf

Kohlen heiß , bratet die Stücke mit Butter oder

Provenceröl schön gelb darauf , legt sie auf eine

Platte , und gießt die Sauce darüber . Zu die¬

ser nimmt man eine halbe Hand voll Petersilie ,

eben soviel Körbel und Sauerampfer , etliche
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Charlotten - odel : andere Zwiebeln , ein Stückchen

Knoblauch nebst dem Gelben von 2 hartgesotte¬

nen Eyern , stößt dieses alles zusammen in einem

Mörser fein , treibt es dann mit ein wenig Essig

durch ein Haarsieb , rührt es in einem Geschirr

mit einem halben Eßlöffel voll Senf , 5 Eßlöf¬

feln vollOel , Salz und Pfeffer untereinander ,

und thut es alsdann an den grillirten Aal . Den

Rand der Schüssel garnirt man mit gebackener

Petersilie .

Aal mit weißer Sauce .

Der Aal wird nicht abgestreift , sondern in

beliebige Stücke geschnitten oder auch mit einem

kleinen Spießchen oder Bindfaden gekrümmt ,

dann in halb Essig , halb Wasser , wozu ganze

Zwiebeln , ein paar Lorbeerblätter und ganze Pe¬

tersilie genommen werden , gesotten . Man läßt

ihn alsdann in der Brühe liegen , bis dieSance

fertig ist . Zu dieser verrühre man ein Stück¬

chen weichgemachte Butter mit einem Kochlöffel

voll feinem Mehl , thnt alsdann ein wenig von

dem Fischsud , auch etwas gute Fleisch - oder Erb -

senbrühe , eine ganze Zwiebel , den Saft von

cinerZitrone oder statt dessen etwas Essig daran .

Hat dieses ein wenig gekocht , so verrührt man

das Gelbe von 4 Eyern mit ein wenig Wasser ,

und zleht die Sauce damit ab . Wird der Fisch

ganz servirt ( aufgetragen ) , so legt man ihn in

eine gebrochene Serviette , garnirt ihn mit Pe¬

tersilie , und stellt die Sauce besonder dazu aus ;

ist er aber in Stücke zerschnitten , so wird die

Sauce darüber angerichtet .



Barben in Zitronen - Sauce .

Man schuppt die Barben , schneidet sie am
Bauch auf , wirft alles Eingeweide weg , bin¬
det mit einer Nadel und Faden die Köpfe und
Schwänze fest zusammen , daß die Fische krumm
gebogen sind , legt sie auf eine Platte , gießt ei¬
nen halben Schoppen Essig darüber , macht in
einer meßingenen Pfanne Wasser siedend , thut
eine starke Hand voll Salz , einige ganze Zwie¬
beln und Lorbeerblätter nebst ein wenig ganzem
Pfeffer dazn , legt die Barben mit dem Essig
darein , läßt sie eine Halbe Stunde kochen ,
nimmt sie vom Feuer weg , und deckt ein Pa¬
pier darüber , zerläßt hierauf in einem kleinen Ge¬
schirr 4 Loch Butter , läßt einen Kochlöffel voll
Mehl darinn anziehen , rührt es mit einem Schöpf¬
löffel voll von der Fischbrühe an , gießt , wenn
diese zu scharf wäre , noch etwas Wasser dazu , thut
die feingeschnittene Schale von einer halben Zi¬
trone nebst dem Saft oder etwas Essig und ein
wenig Murcatenblüthe daran , laßt es ein wenig
kochen , zieht die Sauce mit 3 Eyergelb ab ,
und richtet sie über die Fische an .

A n merk . Der Rogen vom Barben darf nie
init zubereitet werden , weil er Key den meisten Per ,
sonen , die davon essen , Uebelkeiten , Erbrechen ,
Leibweh und andere Unbequemlichkeiten erregt .

Mne andere Art Barben in Rappern - Sauce
mit <l> el .

Wenn die Barben geschuppt , ausgenommen
und gewaschen sind , schneidet man sie in belie¬
bige Stückchen , salzt üe ein wenig ein , macht
« ach einer Viertelstunde Schmalz ( Schmäljbut -
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ter ) heiß , backt die Stückchen ohne Mehl , und
legt sie auf eine Platte , wovinn sie auf den
Tisch kommen . Zur Sauce röstet man in einem
StückchenButter einen starken Kochlöffel voll Mehl
braun , löscht es mit einem Trinkglas voll Wein
ab , gießt einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe
daran , thut eine ganze Zwiebel mit 4 Nagelein
besteckt , ein Lorbeerblatt , einen Eßlöffel voll
Kappern , etwas langlecht geschnittene Zitronen¬
schale , das Mark von einer ganzen Zitrone , ein
wenig Pfeffer und Ingwer dazu , läßt es eine
Viertelstunde kochen , nimmt die Zwiebel wieder
heraus , richtet die Sauce über die Fische an ,
laßt es noch ein wenig aufkochen , gießt 2 bis
5 Eßlöffel voll Provenceröl oder auch sonst gu¬
tes Baumöl darüber , und giebt es warm zu
Tisch .

Anmerk . Die Barben können auch wie dle

Karpfen gebacken werden mit Evbsenmehl , wenn eS
zu haben ist , denn dieses ist zu allen Fischen besser ,
als das Semmel / oder Griesmehl .

Vorschlug zu kochen .

Diese schuppt man , nimmt sie aus , , schnei »
det die Floßfedern davon ab , wascht sie rein ,
kocht sie in Salzwasser ab , und giebt bey dem
Anrichten eine Petersilien .' Sauce dazu .

Vorschlug auf dem Rost .
Diese bereitet man wie die vorigen , kerbt

( macht kleine Schnitte durch den ganzen Fisch )
sie ein wenig , bestreut sie mit Salz und ein we¬
nig Pfeffer , und trocknet sie nach einer Weile
wieder mit einem Tuche ab , bestreicht sie nun
auf Heyden Seilen mit zerlassener Butter , be ,
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streut sie mit Semmelmehl , worunter etwas ge -

hackie Petersilie ist , bratet sie auf dem Rost

gelb , und giebt eine gelbeKappern - Sauce dazu .

An merk . Weil derBörsching nicht so leicht

wie andere Fische zu schuppen ist . so besteht der Vor ,

theil im Schuppe » darin « , daß man ihn nicht ge <

rade wie einen andern Fisch , sondern ganz gebogen

zusammen halten m » ß , dann springen die 6chup ,

pen gut ab . Der Vörsching kann auch mit sieden¬

dem Wasser abgebrüht werden , und ist auf diese

Art im Augenblick geschuppt . Es benimmt dem

Fische nichts , wenn er nicht zu lang im heißen

Wasser bleibt .

Line Fischotter mit rothem wein .

Ist die Fischotter abgezogen und in belie¬

bige Stücke geschuitteu , so wird sie i » ein Ge¬

schirr gelegt , worein mau von allen Sorten

Krauter und kleingeschnittene Wurzeln , Zwie¬

beln , Rockenboll , etliche Lorbeerblätter , Salz und

grobgestoßenes Gewürz und ein Glas Essig thnt .

In dieser Marinade laßt man sie 24 Stunden

liegen , damit sie ihren starken Fischgeschmack

verliere . Will man nun davon appretiren ( zube¬

reite » ) / so macht man ein Stückchen Butter gelb ,

thut etliche iu Nädcheu geschnittene Zwiebeln , ei¬

nige ebenfalls kleingeschnittene Wurzeln darein ,

und legt die Stücke Fischotter darauf , streut

Salz darüber , und läßt dieses zusammen dam¬

pfe » . Nach einiger Zeit wendet man die Stück -

leiu nm , thut einen halben Schoppen rochen

Wein , einen Schöpflöffel voll gnte Fleischbrühe ,

3 bis 4 Semmel - oder Weckjchnitten , welche

zuvor im Bntter gelb geröstet worden sind , da¬

ran , und läßt es zusammen durchkochen , bis

die Otter fertig ist . Nun legt man die Stück -
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chen in ein anderes Geschirr , läßt die Sauce
aber ein wenig stehen , bis die Fette sich gewor¬
fen hat , welche man abschöpft . Hierauf läßt
man die Sauce durch einen Seiher über die
Fischotter laufen , und hält es ausKoblen warm ,
bis es Zeit zum Auftragen ist , wo alsdann un¬
mittelbar der Saft von einer halben Zitrone da¬
ran gethan wird .

Lischotter auf eine andere Art mit feinen
Kräutern .

Man nimmt etliche Charlotten - oder eine
andere Zwiebel , etliche Nockenboll , ein wenig
Petersilie , 2 LothKappern , 4 ausgegrätete Sar¬
dellen , ein wenig Basilikum und Thymian ,
schneidet dieß alles zusammen fein , dämpft eS in
einer Kastrol oder Kachel mit 4 Eßlöffeln voll
Provenceröl , legt die Stückchen Fischotter hin¬
ein , thut Salz und Pfeffer dazu , und läßt es
zusammen dampfen , wendet die Stücklein ein
paarmal um , und gießt alsdann ein Glas wei¬
ßen Wein darüber . Wenn dieses wieder kurz
eingekocht hat , so streut man einen halben Kochlöf¬
fel voll Mehl darüber , thut einen Schöpflöffel voll
gute Fleischbrühe , etwas Eßdragon , Essig , oder
den Saft von einer Zitrone dazu . ' Hat die
Fischotter gekocht und ist sie zum Anrichten fer¬
tig , so schöpft man das Fett ab , und trägt sie
alsdann auf.

Forellen gewöhnlich zu kochen .

Wenn die Forellen geschuppt , ausgenom¬
men und gewaschen sind , werden die großen in
Stückchen , die kleinen aber nur in der Mitte
entjwey geschnitten , und eingesaizen . Hierauf zer ?
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läßt man in einem dazu passenden Geschirr 4
Loch Butter , laßt einen Kochlöffel voll Mehl
darinn anziehen , rührt es mit ein wenig Essig
und einem Schöpflöffel voll Fleischbrühe an , thut
ein Lorbeerblatt , einige Nädlein Zitrone , eine
Zwiebel mit 4 Nagelein besteckt, ein wenig Pfef¬
fer und Muscatnuß dazu , legt , wenn die Sauce
anfangt zu kochen , den eingesalzenen Fisch dar /
ein , deckt ihn zu , läßt ihn eine Viertelstunde
kochen , und richtet ihn an . Es können nach Be¬
lieben auch Kappern dazu geihan werden

Forellen in Butter - Sauce .

Wenn die Forellen geschuppt , ausgenom¬
men und ausgewaschen sind , legt man sie ge¬
krümmt oder auch gerade auf eine Platte , gießt
auf jedes Pfund ein Trinkglas voll Essig dar¬
über , macht in einer Pfanne Wasser siedend ,
nimmt einige ganze Zwiebeln , erwaS ganze Peter¬
silie und eine Hand voll Salz dazu , thut die Fo¬
rellen nebst dem Essig darein , läßt sie eine Vier ,
telstunde kochen , nimmt sie dann vom Feuer
weg , und deckt ein Papier darauf , macht hier¬
auf in einer Kastrol oder einem Kächelchen für
2 Pfund Forellen ein Viertelpfund Butter weich ,
verrührt einen starken Kochlöffel voll Mehl dar¬
ein , schlägt das Gelbe von 4 Eyern dazu , und
rührt es , wenn es recht verrührt ist , mit einem
Schöpflöffel von der Fischbrühe langsam an , thut
ein wenig Zitronensaft und Mufcatblüthe dazu , und
läßt es unter beständigem Rühren auf starken Koh¬
len kochen ; sollte diese Sauce zu dick oder zu scharf
seyn , so wird mit ein wenig Wasser geholfen »
Nun legt man die Forellen auf eine Platte , und
richtet die Sauce darüber an .
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Lorellen farcirt oder gefüllt »

Wenn die Forellen geschuppt und ausgenom¬
men sind , macht man kleine Schnittchen in die
Haut , salzt sie innen und aussen ein wenig ein ,
und läßt sie eine Zeitlang liegen . Die Fülle
kann von Fischen , Fleisch , oder auch nur von
Weck gemacht werden ; zu dieser schneidet man
an einem Kreutzerweck oder Semmel die Rinde
ein wenig ab , weicht das Innere in Milch oder
Wasser ein , dampft in einem Stückchen Butter
eine fein geschnittene Zwiebel und ein wenig Pe¬
tersilie , druckt den eingeweichten Weck fest aus ,
thut ihn nebst Salz , Ingwer , Pfeffer , Mus¬
katnuß dazu , rührt es mit 4 Eyergelb nebst 4
Eßlöffeln voll süßem Nahm an , und thut , wenn
es kein Fasttag ist , ein Stückchen fein geschnit¬
tenen Speck dazu . Nun werden die Forellen

. mit einem Tuche abgetrocknet , mit der Fülle ge¬
füllt , zugenäht, und auf beydenSeiten mit But¬
ter bestrichen . Alsdann schneidet man in ein
breites Geschirr etwas Butter , thut eine in
Rädlein geschnittene Zwiebel , ein Lorbeerblatt ,
einige Zitronenradlein und ein halbes Glas
Essig darein , legt einige Holzstabchen darüber ,
und die bestrichene Forellen darauf , stellt sie in
einen Backofen , begießt sie zuweilen mit der
Sauce , bratet sie auf beyden Seiten gelb , rich¬
tet sie auf eine Platte an , und giebt eine Sar¬
dellen - Sauce dazu -

Lorellen mit rothem U? ein .

Die Forellen werden geschuppt , ausgenom¬
men , die großen in Stücklein geschnitten , die
kleinen gekrümmt oder gerade gelassen , dann
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mit Salz überstreut , und nach einer Weile wie¬

der abgetrocknet . Hierauf legt man die Forel¬

len in eine Kastrol oder in ein irdenes Geschirr ,

tklit 2 in Scheiben geschnittene Zwiebeln , eine in

Scheiben geschnittene Zitrone nebst 4 Loch fri -

scherButter und 2 bis 5 Loch Zucker darein ,

gießt soviel rochen Wein darüber , bis die Fo¬

rellen bedeckt sind , seht sie auf starke Kohlen

oder Feuer , läßt die Sauce kurz einkochen , und

gießt solche beym Anrichten durch einen Seiher .

Noch eine Art Sorellen .

Wenn die Forellen geschuppt , ausgenom¬

men , und wenn sie groß sind , in Stücke ge¬

schnitten , die kleinen gekrümmt und gewaschen

sind , werden sie ein wenig eiugesalzen , und blei¬

ben eine Stunde so stehen . Unter der Zeit

schneidet man eine halbe Hand voll Petersilie ,

einige Charlottenzwiebel , ein wenig Thymian ,

Basilicum und etwas weniges Knoblauch recht

fein , zerlaßt in einem breiten Geschirr ein Vic . <

telpfnnd Butter , streut die Hälfte von den ge¬

schnittenen Kräutern darein , legt die Forellen

darauf , streut die übrigen Kräuter nebst Mus -

catblüthe und soviel Mehl , als zwischen 4 Fingern

gefaßt werden kann , darüber , dampft sie auf

beyden Seiten , gießt einige Eßlöffel voll Essig

oder Zitronensaft nebst einem Schöpflöffel voll

Fleischbrühe daran , läßt sie schnell und kurz ein¬

kochen , richtet sie an , und giebt sie warm auf

den Tisch .

Aufgerollte Häringe .

Die Häringe werden einige Stunden in

frisches Wasser gelegt , hierauf die Häutchen ab¬

gezogen ,
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gezogen , die Köpfe und Schwänze ab , und die
Häringe der Länge nach in 4 Theile gemacht ,
und die Grate rein herausgenommen . Nun
klopft man jedes der Stückchen mit einem Mes¬
ser ein wenig breit , schneidet sie noch einmal
voneinander , rollt sie einzeln über den Finger ,
und rangirt ( ordnet ) sie auf einen Saladier oder
einen Teller , nimmt alsdann einige fein gehackte
Charlottenzwiebeln , einige eingemachte röche Rü -
benrädlein fein geschnitten dazu , streut es zwi¬
schen die aufgerollten Häringe , rührt nach Ver -
haltniß gnres Oel und Essig - nebst etwas Pfeffer
unter einander , und gießt es an die Häringe .

Häringe zu backen .

Diese nimmt man zuvor aus , legt sie über
Nacht in frisches Wasser , zieht den andern Tag
die Haut ab , trocknet sie mit einem Tnche ab /
schneidet sie der Lange nach in 4 Theile , nimmt
die Gräte rein davon , und schneidet jedes dieser
Theile überzwerch voneinander in 3 Stückleiu »
Hierauf rührt man 2 Kochlöffel voll Mehl nebst
ein wenig Salz mit Milch glatt an , schlägt 2
bis 3 Eyer daran , daß der Taig wie ein dicker
Flädleinötaig wird , kehrt die Stücke Häring da¬
rin » um , und backt sie in heißem Schmalz gelb »
Sie können trocken gegeben , wie auch zu Boh¬
nen und Sauerkraut aufgestellt werden ; auch
Bücklinge werden auf die nehmliche Art zube¬reitet .

An merk . Statt der Milch kann auch weißer
Wein genommen werden ; das übrige bleibt .
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Häringe auf dem Rost .

Diese werden wie die vorigen zubereitet , dann
mit zerlassener Butter bestrichen , mit fein gerie¬
benem Semmelinehl bestreut , und auf einem heiß -
gemachten Rost gelb gebraten : auch diese kön¬
nen wie die vorigen trocken und zu Gemüßeu ge¬
geben werden .

Hausen frisch abgezogen .

Man nimmt ein Stück von einem frische !»
Hausen , wascht es sauber , seht in einer Pfanne
oder einer Kastrol Wasser , Salz , Essig und ge¬
ringen Wein über das Feuer , wirft grob ge¬
stoßenen Pfeffer , Ingwer , groß geschnittene
Zwiebeln , ein paar Lorbeer - und Salbeyblätter,
Rosmarin , Zitronenschalen hinein , gießt ein
Glas Essig über den Fisch , und thut denselben ,
sobald das Wasser siedet , mir dem Essig darein ,
nimmt den Schaum oben , wenn er kocht , sau¬
ber ab , und versucht die Brühe , ob sie im Salz
recht ist . Je nachdem das Stück in der Größe
ist , braucht es eine Viertelstunde , auch etwas
mehr , bis es fertig ist . Ehe die Pfanne weg¬
gehoben wird , gießt man kaltes Wässer darüber ,
und laßt ihn in der Brühe bis znm Anrichte ,,
stehen . Hiezu wird uun auf eine Platte eine
Serviette gebrochen , der Fisch darein gelegt ,
mit frischer Petersilie garnirt , die Serviette dar¬
über geschlagen , und so auf die Tafel gegeben .
Oel und Essig muß besonder dazu aufgestellt
werden .

Dieser Fisch wird hier zu Lande gewöhnlich
nur auf große Tafeln gegeben .
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Hausen abzusieden ,
«' um ihn kalt zu versenden .

Den frischen Hausen schneidet man zu belie¬
bigen Stückchen , siedet ihn wie vorgemeldt ,
nur muß er stärker gesalzen werden , läßt ihn
dann in der Brühe erkalten , nimmt nun grob
gestoßenen Pfeffer , Ingwer , Salbey und Lor¬
beerblätter , Rosmarin , bestreut und belegt da¬
mit die Stücke aus der Brühe , und packt sie in
ein Fäßchen oder ein anderes taugliches Geschirr
so fest als möglich ein , daß sie im Führen keinen
Schaden leiden . Aus diesem Fäßchen oder an¬
dern ? Geschirr werden sie nun mit Essig und Oes,
erwas Salz und fein geschnittenen Zwiebeln oder
Knoblauch zu Tische gegeben . Es kann auch
eine warme Kappern - oder gelbe Sauce mit Zi¬
tronensaft dazu aufgestellt werden .

Ein Stück Hausen im Backofen .
Dieses Stück wird mit gewässerten und aus¬

gegräteten Sardellen , welche länglicht geschnit¬
ten sind , durchspickt , auf beyden Selten einge¬
salzen , und in eine Kastrol oder Kachel gelegt .
Alsdann schneidet man einige Zwiebeln blattweise
darüber , thut geschnittene Wurzeln , Vasilicum ,
Thymian , 2 Lorbeerblätter , das Mark von s
Zitronen ( woraus die Kerne genommen werden
müssen ) blattweise , etliche weiße Pfefferkörner ,
ein halbes Glas Essig und eben soviel Proven -
ceröl dazu , legt einen zuvor mit Banmöl über-
fahrnen Bogen Papier darauf , und setzt es in
den Backofen . Wenn es fertig gebacken ist ,
wird die Sauce darüber angerichtet . Zu dieser
dämpft man etliche fein geschnittene Charlotten ?

17 *
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Zwiebeln in ein wenig Butter , stäubt ein wenig
Mehl darüber , nimmt gute Fleischbrühe dazu ,
und einen Eßlöffel ganz feine Kappern darein .
Ist eö Zeit znm Anrichten , so legt man den
Fisch auf eine Platte , nimmt alle Krauter wie
auch das Oel davon weg , drückt an die Sauce
noch den Saft einer Zitrone , und richtet sie über
den Fisch an .

Dieser Fisch kann auch gebraten werden .
Wenn er mit Sardellen gespickt , Und mit Kräu¬
tern , und Zwiebeln einige Stunden einmarinirt
gewesen ist , wird er an den Spieß gesteckt , die
Marinade in die Bratpfanne — und ein wenig
Essig dazu gethan , mit zerlassener Butter , und
dann von der Bratpfanne fleißig begossen . Wenn
er fertig und angerichtet ist , wird die Sauce
darüber durchgetrieben , der Saft von einer Zi¬
trone darüber gedrückt , und der Fisch warm auf¬
getragen .

Gebratener Hecht .
Wenn der Hecht geschuppt , anSgenommen

und in beliebige Stückchen geschnitten ist , über -
strent man solche aufbeyden Seiten mit Salz , ver -
klopfr nach einer halben Stunde einige Eyer ,
kehrt die Stücklein darinn um , überstreut sie mit
geriebenem Semmelmehl , macht in einer breiten
Pfanne Butter heiß , legt die Stückchen darein ,
läßt sie langsam anf beyden Seilen gelb braten ,
und legt sie warm auf eine Platte . Sie können
mit brauner Butter gegessen , oder mit einer
braunen Kappern - Sauce gegeben werden .

Hechte auf dem Aoft gebraten .

Hiezn nimmt man meistens kleine Hechte ,
macht , wenn sie geschuppt und ausgenommen
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sind , oben kleine Schnitte darein , doch können
auch große dazu genommen werden , nur uimmt
man diese am Rücken aus , und legt sie in die
Breite auseinander , reibt sie mit Pfeffer und
Salz innwendig und aussen ein , läßt sie eine
halbe Stunde liegen , und trocknet , sie nachher
mit einem Tuche ab , bestreicht sie hierauf mit
zerlassener Butter , bestreut sie mit Semmelmehl ,
bratet sie auf einem Rost , befeuchtet sie wahrend
des Bratens fleißig mit zerlassener Butter , und
giebt eine gelbe Kappern - Sauce dazu . Der
Hecht wird trocken auf eine Platte gelegt , der
Saft von einer Zitrone darauf gedrückt , ein
Stückchen Butter heiß gemacht , ein zerschnit¬
tenes Lorbeerblatt darein gethan , und über den
Fisch gegossen , daß er recht heiß zu Tische
kommt .

Anmerk . Ein Rost von Drat gebunden — ist
das beste , um Fische zu braten .

Fricandeau ( Fricando ) von Hecht .
Dieser darf nicht weniger als 2 Pfund ha¬

ben . Wenn er geschuppt und ausgenommen ist ,
wird die Haut abgelößt , Kopf und Schwanz da¬
von gemacht , dann schneidet man ihn der Länge
uach von einander , schält- den Rückgrat pünkt¬
lich heraus , schneidet den Fisch zu 6 bis 8 Stück¬
chen , spickt jedes Stückchen mit fein geschnit¬
tenem Speck , bestreut es mit Salz , Pfeffer
und Muscatnuß , legt sie alle in ein breites Ge¬
schirr , macht 4 Loth Butter gelb , und gießt sie
darüber , chut dann eine fein geschnittene Zwie¬
bel , ein Loorbeerblatt , und nur einen halben
Schöpflöffel Fleischbrühe daran , deckt cö zu ,
laßt es auf Kohlen langsam gar kochen , richtet



ihn auf eine Platte an , glacirt es mit der ange -
zeigte »» Glace , und giebt eine Sauce dazu .

Gezopfter Hecht mit Petersilie .

Wenn dieser ausgenommen , und nur von
einander geschnitten ist , wird er in starkem Salz¬
wasser , worinn ein Lorbeerblatt , eine große zer¬
schnittene Zwiebel und etwas ganzes Gewürz
ist , weichgekocht , und dann ans dem Wasser her¬
ausgenommen . Sobald er ein wenig abgelaufen
ist, wird die Haut abgezogen , das Fleisch pünktlich
verzopft , von den Graten sorgfältig gereinigt ,
-Z Pfund ( 4 Loch ) frische Butter auf eine Platte
geschnitten , fein geschnittene Petersilie nebst ein
wenig Muscatnuß daraus gestreut , der gezopfte
Hecht darauf gelegt , der Saft von einer halben
Zitrone darüber gedrückt , zugedeckt , auf schwa¬
chen Kohlen langsam gedampft , und warm auf
den Tisch gegeben .

Gezopfter Hecht mit Sardellen .

Wenn der Hecht wie der vorhergehende ge¬
sotten und verzopft ist , wascht man 2 Sardellen ,
macht die Grate davon , hackt sie mit einem
Stückchen Zitronenschale und ein wenig frischer
Butter fein , zerlaßt 4 Loth frische Butter auf
einem Zinnplättchen , thut die gehackten Sar¬
dellen und soviel Semmelmehl , als zwischen 4
Fingern gefaßt werden kann , nebst ein wenig
Pfeffer und Muskatblüthe darein , legt den ge -
zopsten Hecht darauf , gießt ein halbes Trink¬
glas guten Wein und den Saft von einer hal¬
ben Zitrone dazu , deckt es zu , läßt es eine
halbe Stunde auf Kohlen kochen , rüttelt eS zu¬
weilen « und ^ iebt es warm auf den Tisch .
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Linen Hecht im Ofen zu backen .
Wenn der Hecht sauber geschuppt ist , wird

er zu runden oder länglichten Stücken geschnit¬
ten , gewaschen , auf beyden Seiten eingesalzen ,
und ein paar Stunden stehen gelassen . Jetzt
nimmt man gewaschene Sardellen , reinigt sie
von den Graren , hackt sie mit einem Stückchen
Butter ganz fein , thut einen Kochlöffel voll
Mehl darunter , nimmt es dann nebst einem
Stückchen Butter in ein Geschirr , und verrührt
es über Kohlen . Nun schneidet man ein paar
Zwiebeln Blattweise , nimmt das Mark von ei¬
ner ganzen Zitrone dazu , rührt es mit guter
Fleischbrühe an , und läßt es eine Zeitlang ko¬
chen . Dann läßt man es durch einen Seiher
laufen , und kalt werden . Die Sauce aber muß
ziemlich dick seyn . — Hieraus wird der eingesal¬
zene Hecht mit einem leinenen Tuche abgetrocknet ,
mit langlicht geschnittenen Sardellen gespickt , auf
eine irdene oder Porcellanplatte gelegt , mit But¬
ter bestrichen , der gespickte Fisch darauf gelegt ,
die kalt gewordene Sauce , die aber ganz dick an
dem Hecht bleiben muß , über ihn gegossen , und
derselbe so lange in den Backofen gesetzt , bis er eine
gelbe Farbe bekommt . Zur Sauce dazu nimmt
man ein wenig fein geschnittene Zitronenschalen,
einen Eßlöffel voll Kappern , ein paar Blattchen
fein geschnittenen Esdragon , 2 Eßlöffel voll
Essig oder Zitronensaft , einen Schöpflöffel voll
gute Fleischbrühe , uud laßt es zusammen ko¬
chen . Wen » der Fisch fertig und auf eine Platte
rangirt ( hübsch gelegt ) ist , wird , im Fall von
der dicken Sauce noch etwas auf der Schüssel
ist , dasselbe an diese zweyte Sauce über dem
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Feuer gerührt , wo nicht , so muß noch ein we¬

nig Mehl in Butter gebräunt , und an die Sauce

gethan werde » , diese wird , wenn sie noch ein

wenig kocht , auf die Platte angerichtet , der

Fisch daranf gelegt , und recht warm aufgetra¬

gen . — Diese Sance darf aber nicht über den

Fisch gegossen werden .

tLitt Hecht auf pshlnifche Art .

Wenn der Hecht sauber geputzt und in be¬

liebige Stücke geschnitten ist , wird er eingefal -

zen , hierauf in einer Pfanne mit Wasser , nur

in einem Sud oder Wall gesotten . Nach die¬

sem legt man ihn in frisches Wasser / und ans

diesem heraus auf ein leinenes Tuch zum Abtrock¬

nen . Nun nimmt man 5 bis 4 geputzte und klein

geschnittene Petrrsilienmnrzeln , dämpft ' diese in

einem Stückchen zerlassener frischer Butter , thnt

einige ganze Zwiebeln dazu , legt dann die -Hecht -

stückcheu darauf , staubt etwas Mehl darüber ,

thur noch ein wenig Pfeffer , MnscatnuH und

einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder klare

Erbsenbrühe daran , deckt es zu , und laßt es

mm auf Kohlen langsam kochen , bis d »e Wur¬

zeln und der Fisch fertig sind . Nun wird da «

Gelbe von ^ Eyerii nur dem Saft von einer oder

zwey Zitronen abgezogen , der Fisch zierlich ans

die Platte gelegt , die Sauce jedoch mirZnrück -

lassnng der ganzen Zwiebel vollends an die Eyer

gethan , und dann über den Fisch angerichtet .

Hecht mit englischer Sauce .

Wenn der Hecht geschuppt , gekrümmt oder

zerlegt , und mir einem Tuch abgerieben ist ,

wird er auf eine Schüssel gelegt unv eingesalzen .
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alsdann in einer Kastrol oder meßingenen Pfanne

mit halb Essig und halb Wasser , worein man

zuvor von allen Sorten Kraulern unb Wurzeln ,

Zwiebeln undSalz gethan hat , eine Zeitlang ge¬

kocht , und , wenn er fertig ist , in der Brühe

heiß erhalten . Zur Sauce nimmt man ein gro¬

ßes Stück Butter , verrührt es recht mir dem

Gelben von 6 Eyern , nimmt den Saft vdn ei¬

ner Zitrone nebst ein paar Eßlöffeln voll ftifchem

Wasser dazu . Ist es ' Zeit zum Anrichten , so

wird die Sauce über dem Feuer unter beständi¬

gem Rühren heiß gemacht , aber ja nicht gekocht .

Den Fisch legt man nun auf ein Tuch zum ab¬

laufen , dann auf die Platte , uud richtet die
Sauce darüber an .

' Hummers oder Seekrcbse .

Sie werden eben so wie unsere Fluß - tlnb

Backßrebse in ' Wasser , Essig , Petersilien und

Kümmel gesotten , und mit Essig , Pfeffer oder

mit einer Sauce gegeben . Man kann auchHa -

ringbutter dazu aufstellen .

Hummers ( Seckrebse ) zu kochen .

Man legt die Hummers in einen Kessel oder

große Kachel , thut eine Hand voll Salz dazu ,

gießt soviel Wasser darauf , daß sie bedeckt sind ,

nud laßt sie eine halbe Stunde durchkochen ,

nimmt sie dann heraus , bestreicht sie überall mit

einem Stückchen Speck , schneidet sie , wenn sie

kajt sind , der Lange nach durch , schlagt die
tScheeren auf , und richtet sie an , dann zieht

man einige Energelb mit etwas Essig ab ) thut

ein wenig Pfeffer dazu , und giebt es besonder
auf den Tisch »
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-Hummers mit Spargcln .
Wenn der Hummer wie der vorige abge¬

kocht ist , so macht man alles Fleisch herans und
klein , schneidet dann etwas Spargelnspitzen klein ,
und kocht sie in Salzwasser weich , knatet hier¬
auf einen halben Kochlöffel Mehl in 4 Loth fri¬
scher - Butter zusammen , rührt es mit süßem
Nahm an , nimmt etwas gehackte Petersilie und
Schnittlauch dazu , thut , wenn es unter bestän¬
digem Rühren zu kochen anfangt , das Hummer -
flcisch und die Spargeln darein , salzt es gehö¬
rig , und laßt es noch ein wenig durchkochen . —
Von den Hummerschalen kaüu man auchKrebö -
butter machen .

Gebackener Rarpfe .
Der Karpse wird geschuppt , oben am Rücken

so aufgeschnitten und ausgenommen , daß . er am
Banch zubleibt , und mit Salz , Pfeffer und
Nagelein vou aussen und innen eingerieben .
Hierauf bestreicht man eine irdene Platte mit
kalter Butter , thnt eine Hand voll geschnittene
Zwiebeln , 2 Radlein Zitronen , einen halben
in Stückchen geschnittenen Haring oder 2 Sar¬
dellen , ein halbes Trinkglas Essig und 4 Eß¬
löffel voll sauren Rahm darein , legt den Karp¬
fen darein , schneidet ein Viertelpfund Butter
ganz dünn darauf , überstreut ihn mit Semmel¬
mehl , bratet ihn im Ofen gelb , legt ihn dann
auf eine Platte , gießt die Sauce durch einen
Seiher darüber , und thut ein wenig Baumöl
darein .

An merk . So oft man sauren Rahm zu elnex
Speise nimmt , wird er zuvor in einein Geschirr eil!
wenig verrührt .
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Rarpfe mit Burgunderwein .
Wenn der Karpfe geschuppt , und das Ein -

gewaide herausgenommen ist , so wird er mit
einem Glas Burgunderwein ausgewaschen und
dann zu Stückchen geschnitten ; diese legt mau
nun in eine Kastrol oder Kachel , streut Salz ,
Pfeffer , Muscatnuß darüber , nimmt etliche
Charlotten - oder andere Zwiebeln , ein wenig
Rockenboll , Basilicum , ein wenig Thymian und
eine halbein Radleiii geschnittene Zitrone , hackt
dieß alles zusammen fein , streut es über den
Fisch , röstet eine Hand voll geriebenes schwar¬
zes Vrod in Butter schön braun , thut es auch
au den Fisch , nimmt den Burgunder - Wein
womit der Fisch ausgewaschen worden ist , eineq
Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe und noch ei¬
nen Schoppen Burgunder dazu , und laßt dieses
alles schnell einkochen , legt den Fisch sodann in
ein anderes Geschirr , laßt die Sance durch ei -
Seiher darüber laufeu , und erhalt ihn bis zum
Anrichten heiß auf Kohlen . Man kann auch
etliche zuvor geschalte Kartoffeln mit dem Fisch
kochen , solche , wenn der Fisch aufgetragen
wird , in Schnitze oder Stücke schneiden , die¬
selben zwischen den Fisch legen , und damit auf¬
tragen .

Ein Rarpfe grillirt .
Wenn der Karpfe rein geschuppt , wird er

auf dem Rücken ausgeschnitten , der Rogen oder
Milcher nebst dem Eingeweide herausgenommen ,
mir Fleischbrühe oder Wasser ein wenig abge -
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sotten , und alsdann trocken gelegt . Nun schnei¬
det man etliche Charlbtten - oder eine andere Zwie¬
bel , ein wenig Petersilie , Basilicnm und Thy¬
men fein , vermengt eS mit Salz und Pfeffer ,
reibt den Karpfen von innen und aussen recht
damit ein , nimmt ihn auf eine Platte , legt den
Rogen oder Milcher wieder in den Bauch , schnei¬
det etliche große Zwiebeln nebst einer halben Zi¬
trone zu Radlcin , legt dieses nebst zwey Lor¬
beerblättern ans den Karpfen , gießt ein halbes
Glas Provenceröl nebst ein wenig Essig darüber ,
und laßt es ein paar Stunden lang stehen .

Ist es bald Zeit znm Serviren ( Auftragen ) , so
macht man den Rost auf Kohlen heiß , legt den
Karpfen mit den Zwiebeln darauf , grillirt ihn
auf beyden Seiten schön , belegt ihn innen mit
Zwiebeln undZitronenradchen , und begießt ihn,
so oft er umgewendet wird , mir Oel und Essig .
Ist er fertig , so legt mau ihn auf eine Platte ,
dämpft 2 Eßlöffel voll fein gehackte Kappern in
einem Stückchen Bntter , laßt den zurückgeblie¬
benen Essig von dem Fisch durch ein Sieb lau¬
fen , thut ihn an die gedämpften Kappern , ein
wenig Zitronensaft in die Sauce , gießt diese
über den Fisch , und giebr ihn warm auf die
Tafel . .

Rarpfe zu braten .

Wenn ein 2 oder Zpfündiger Karpfe abge¬
schlagen , geschuppt , ausgenommen und aus fri¬
schem Wasser gewaschen ist , reibt man solchen
mit Pfeffer , Salz undNagelein von aussen und
innen ein , schneidet ? abgewaschene Sardellen ,
und etwas Zitronenschalen in langlichte Stück¬
chen , spickt damit den Karpfen auf bcyden Sei -
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ten , thut auf ein langes Plättchen oder Brat -
pfännchen eine in Rädlein geschnittene Zwie¬
bel / ein Lorbeerblatt , einige Zitrouenrädlein ,
ein halbes Glas Essig , eben -soviel Fleischbrühe ,
und legt einige Stäbchen Holz darüber , bestreicht
dann den Karpfen mit zerlassener Butter , legt
ihn auf die Stäbchen , gießt einige Eßlöffel voll
dicken süßen oder verkleppercen sauren Nahm
darüber , und setzt ihn in einen Backofen . Wenn
er auf einer Seite gelb ist , wird er umgekehrt ,
die andere Seite auch mit Rahm begossen , und
auch auf dieser Seire gelb gebraten . Bey dem
Anrichten wird die Sauce durch einen Sciher
gegossen .

Rarpfe auf jüdische Manier .
Wenn der Karpfe sauber geschuppt , abge¬

waschen , das Eingewaide herausgenommen und
in beliebige Stückchen geschnitten ist , legt man
diese in eine Kastrol oder irdene Kachel , gießt
das mit Wein aufbehaltene Blut von dem Fisch
über die Stücklein in die Pfanne , thut noch
Salz , Pfeffer , Nagelein , Muscatnuß , eine
Handvoll blattweise geschnittene Zwiebeln , Zi -
tronenrädlein ohne Kerne , einer Hand groß
Brodri » de , ein Glas W ^ in und ein halbes Glas
Esslg dazu , und laßt dieses alles ein paar Stun¬
den beysammen stehen . Nun seht man es über
ein Kohlenfeuer , gießt einen halben Schöpflöf¬
fel voll Fleischbrühe darüber , deckt es zu , und
läßt eö so lange kochen , bis der Fisch fertig ist .
Alsdann wird die kurzgekochte Sauce darüber ge¬
gossen . Ist die Sauce nicht pikant ( rezent ) ge¬
nug , so hilft man ihr mit etwas Zitronensaft ..
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Vor dem Anrichten wird das Vrod wieder her¬
ausgenommen .

Larcivter Rarpfe .
Man schuppt einen Karpfen ab , schneidet

ihn am Rücken ans , löset alles Fleisch von der
Haut ab , daß diese ganz , und der Kops und
Schwanz daran bleibt , und nimmt auch das Ein¬
geweide am Rücken heraus , weil er am Bauch
nicht aufgeschnitten werden darf, macht alsdann
alle Grate von dem Fleisch rein weg , hackt oder
schneidet es nebst einigen Charlotten ? oder etwas
andern Zwiebeln ganz sein , dämpft diese beyden
Stücke in einem Viertelpfund zerlassener But¬
ter , schlagt 4 Eyer dazu , und rührt es so lang ,
bis sich die Eyer angesetzt haben , nimmt eö hier¬
auf in eine Schüssel , thut Salz , Muscatnuß ,
Pfeffer und ein wenig Nagelein dazu , rührt es ,
wenn es erkaltet ist , mit 4Eyergelb an , füllt die
Haut von dem Karpfen damit an , und nahet solche
am Rücken zu . Nun wird ein Geschirr , welches
die Größe von dem Fische hat , mit Speckschei¬
ben belegt , der gefüllte Karpfe darauf gelegt , ein
wenigFleischbrühe daran gethan , ein wenig Butter
klein darauf geschnitten , und im Ofen gebacken ; in
eine »; halben Stunde ist er fertig . Bey t m Auf¬
tragen giebtman einebranne Kappernfauce dazu .

Rarpfe kalt zum aufheben .

Wenn dieser geschuppt , in beliebige Stück¬
chen geschnitten , nicht gewaschen , nur mit ei¬
nem Tuche ab - , und mit Pfeffer und Salz ein¬
gerieben ist , backt man ihn in heißem Schmalz ,
läßt ihn auf Vrod ablaufen , legt ihn in eine
Schüssel , macht hierauf einen Schoppen gutta
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Esdragon - oder Weinessig siedend , thut erwas
ganzen Pfeffer , ein paar Nagelein , ein Lor -
beerblatt , ein wenig klein geschnittenen Knob¬
lauch / eine Zwiebel und Noßmarin , ebenfalls

klein geschnitten dazu , laßt eö ein wenig kochen ,
gießt es über den gebackeneu Fisch , deckt ihn ,
wenn er erkaltet ist , zu , und bewahrt ihn im
Keller auf ; er halt sich L Tage gut .

Lachs in einer Sauce .

Den Lachs nimmt man nicht aus , sondern
schneidet ihn in runde Scheiben , und macht
dann erst das Eingewaide davon , setzt hierauf
eine meßingene Pfanne oder Kastrol mit Wasser ,
etwas Essig , einige grob geschnittene Zwiebeln
und Lorbeerblätter nebst ganzem Pfeffer und
Nagelein über das Feuer , lhut , sobald solches
kocht , den Lachs nebst einer Hand voll Salz dar¬
ein , laßt ihn eine starke Viertelstunde kochen ,
richtet ihn mit der Schaumkelle auf eine Platte
an , überstreut ihn mit fein gehackter Petersilie ,
und stellt Essig und Oel dazu auf .

L.achs auf dem Rost gebraten .

Man schuppt den Lachs ab , schneidet ihn wie
den vorigen , aber nur halb so dick , salzt ihn auf
beyden Seilen , und läßt ihn eine halbe Stunde
liegen , trocknet ihn hierauf mit einem leiuenenTuch
ob , bestreicht ihn mir zerlassener Butter , kehri ihn
in geriebener Semmel mit ein wenig gestoßenem
Pfeffer um , läßt ihn auf einem zuvor heiß ge¬
machten Nost auf beydeu Seiten gelb braten ,
und giebt bey dem Austragen Zitronen dazu .



L .acho zu räuchern .

Er wird in 4 bis 6 Stücke durchgeschnitten .
Der Kopf bleibt zurück , weil derselbe besser frisch
gesotten ist . Diese Stücke nun reibt man mir
3 bis 4 Loch Salpeter , worunter noch eine
Hand voll gewöhnliches Salz geuommen worden
ist , recht gut ein , laßt sie ^ Tage an einem küh¬
len Orte in einem fest zu gedeckten Geschirr ste¬
hen , nimmt sie dann heraus , steckt sie entweder
in Rindsblasen , oder bindet nur ein Papier
leicht darüber , und hängt sie in den ( aber nur
in keinen warmen ) Rauch . Je nachdem der
Lachs beschaffen , ist er in 6 bis 8 Tagen zu ge¬
brauchen . Dieser geräucherte Lachs kann zu vie¬
len Speisen gebraucht werden . Wird er zum
Gemüß gegeben , so schneidet man soviel davon ,
als man nöthig hat , und siedet ihn mit etwas
gesalzenem Wasser , worein man in Scheiben
geschnittene Zwiebeln und von Kräutern , was
man haben kann , gethan hat ', nur so lange wie
he.rte Eyer . Er kann kalt und warm aufge¬
stellt werden .

L .appcrdan mit brauner Butter

Wenn der Lapperdan gesotten ist , legt man
das Stück auf eine Platte , reibt Muscamuß
daran , streut Pfeffer , Salz , Ingwer und ziem¬
lich fein geschnittene Petersilie darüber , alsdann
macht man eine recht fein blattweise geschnittene
Zwiebel in Butler gelb , gießt dieses über den
Fisch , und giebt Senf dazu .

Lapperdan
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Lapperdan auf Flamändisch .

Dieser wird ( nach der Vorschrift im ersten
Theile ) gesorten , alsdann werden Kartoffeln von
mittlerer Größe geschalt , und im Salzwasser
nicht vollkommen weich gesotten , hierauf tro¬
cken gelegt . Nun zerlaßt man in einem breiten
Geschirr ein Stück Butter , dämpft die Kartof¬
feln darinn , streut Salz , Pfeffer und Ingwer
darüber . Sind sie nun fertig , so legt man den
Lapperdan auf eine Platte in die Mitte / die ge¬
dampften Kartoffeln neben herum , und erhält
ihn auf heißer Asche warm , bis die Sauce
fertig ist . Zu dieser wird ein Stück frische But¬
ter in einer Kastrol oder in einer Kachel ein
wenig weich gemacht , das Gelbe von 6 Eyern
nach und nach darunter gerührt , und mit einem
halben Schöpflöffel voll frischein Wasser ange¬
rührt , und auf Kohlen unter beständigem Rüh¬
ren zu einer dicklechten Sauce gekocht . Nun
streut man Salz und gestoßenen Pfeffer darüber -
und richtet die Sauce über den Fisch und die
Kartoffeln an .

Lapperdan auf holländische Art .

Ist dieser gleich dem vorhergehendengesot¬
ten , so nimmt man zur Sauce ein gutes ( ziemlich
großes ) Stück Butter mir dem Saft einer Zi¬
trone in ein Geschirr , rührt es so lange über
dem Kohlfener , bis die Butter zergangen ist »
Nun trocknet man den heißen Lapperdan mit ei¬
nem Tuch ab , legt ihn auf eine Platte , gießt
die zerlassene Butter darüber , und tragt ihn
recht warm auf.

, L
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Lapperdan in weißer Sauce .

Wenn der Lapperdan , wie bekannt , gewäs¬
sert und die schuppige Haut davon ist , wird
er ein wenig gesotten , alsdann auf die Seite
gesetzt , bis die Sauce verfertigt ist . Zn dieser
macht man ein gutes Stück Butter weich , knä -
let einen Kochlöffel voll feines Mehl darunter ,
rührt alsdann ein wenig ganz fein geschnittene
Petersilie und das Gelbe von 4 Eyern darein ,
tbur noch den Saft von 2 Zitronen , eine ganze
Zwiebel , einen Schöpflöffel voll klare Erbsen ?
oder Fleischbrühe dazu , und laßt es unter be¬
ständigem Rühren über dem Kohlfeuer zu einer
dicklechten Sauce kochen . Hierauf wird der
Lapperdan aus der heißen Brühe auf eine Ser¬
viette genommen , damit kein Wasser daran bleibt ,
dann auf die Platte gelegt , und die Sauce dar¬
über angerichtet »

L,inquadale in Oel oder Vutter auf dem Rost .

Dieser Fisch ist etwas lang und gauz flach .
Daher heißt er auch , ins Deutsche übersetzt ,
der Zungenfisch . Er kommt aus Italien schon
in Fäßchen eingemacht und marinirt . — Man
bratet diese Gattung Fische mit Oel oder Bntter
auf dem Roste , dampft 6 fein gehackte und aus¬
gegrätete Sardellen mit feinen Kappern in ei¬
nem Stücke frischer zerlassener Bntter , thut ein
wenig Weinessig oder Zitronensaft darunter , gießt
es über den Fisch , und garnirt ihn mit gebacke -
ner Petersilie .
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plateis auf dem Rost zu braten .
Wenn die PlateiS gewassert und wieder

getrocknet sind , werden sie durch zerlassene But¬
ter gezogen , und mit untereinander gemengtem
Mntschelmehl , Salz und Pfeffer überstreut , dann
auf den heißgemachten Rost gelegt und schnell
gebraten , sobald sie fertig sind , . mit braun ge¬
machter Butter oder heißem Oel begossen und
warm aufgetragen . — Man kann die Placeis
auch in einem irdenen Geschirr in den Backofen
sehen , oder ans Kohlen braten , muß aberziem -
lich viel Butter oder Oel dazu nehmen .

Salme mit Champagner / U? ein .
Man nimmt ein Stück Salinen nach Beliel

ben , salzt es auf beyden Seiten ein , und laßt
es ein paar Stunden stehen . Nun wird der
Fisch mir einem Tuche abgetrocknet , und auf
den Bratrost auf Kohlen gefetzt . Hierauf gießt
man Provenceröl darüber , laßt ihn auf dem
Roste halb braten , oder vielmehr nur anziehen ,
und legt ihn dann anf die Platte , worauf er
scrvirt ( aufgetragen ) wird . Nun nimmt man
in eine Kastrol ein Stück frische Butter , und
schafft es mit einem Kochlöffel voll feinem Mehl
zn einem Taig , thut jetzt 1 oder 2 Trinkglas voll
Champagner , einen Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe , ein Lorbeerblatt , eine ganze Zwiebel uni>
Mnscatnuß dazu , und laßt es unter beständigem
Umrühren anf Kohlen zu einer säu .nigen Sauce
kochen . Dann wird davon über den Fisch ge¬
gossen , und dieser , bis er vollends fertig ist ,
in einen Ofen gesetzt . Ehe er aufgetragen wird ,
jieht man die übrige Sauce mit dem Gelben



von 4 Eyern ab , treibt sie durch ein Haarsieb ,
thut den Saft einer Zitrone dazu , und gießt so¬
dann die Sauce über den Salinen .

L ! m Stück Salme «: im Ofen zu backen .

Man nimmt , wie zuvor , ein rundes Stück,
lößt die Hant davon ab , salzt es ein , und laßt
es ein paar Stunden stehen . Indessen werden
6 bis 8 Sardellen gewaschen , von den Gräten
gereinigt , klein geschnitten , und in einem Stück
Butter gedämpft . Nun rührt man einen Koch¬
löffel voll Mehl darunter , gießt gute Fleisch¬
brühe daran , schneidet 2 große Zwiebeln blatt¬
weise , und laßt sie nebst ein wenig Essig in der
Sauce kochen . Jetzt legt man den eingesalzcnen
aber abgetrockneten Salinen auf eine irdene mit
kalter Butter bestrichene Platte , richtet die Sauce ,
die aber ganz dick seyn mnß , darüber an , belegt
den ganzen Fisch mit Zitronenscheiben , thut uoch
ein paar Lorbeerblätter dazu , und setzt ihn so
in einen heißen Backofen . Sobald er fertig
ist , richret man ihn anfPorcellan an , und nimmt
die Lorbeerblätter weg . Nun wird die Sauce ,
welche noch in der Schüssel ist , mit guter Fleisch¬
brühe verdünnet , und durch einen Seiher ge¬
trieben , alsdann ausKohlen unter beständigem
Rühren recht heiß gemacht , und an den Salinen
gegossen . Wäre die Sauce nicht rezent genng ,
so thut man noch ein wenig Zitronensaft daran .
Hat sie zu viel Fett , so wird davon abgeschöpft
Und nun aufgetragen . Es muß immer ein Stück
durch den ganzen Salinen 2 Fingerdick im Durch¬
schnitt geschnitten werden » .
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lLinRopfvon einem 2^ hein - Galmen mit Sauce .
Dieser wird von einem Salinen genommen ,

so groß man ihn auf die Tasel braucht , und
sauber geputzt ; die Flößen werden abgeschnitten .

. Nun nimmt man in ein Geschirr , welches groß
genug ist , um den Kopf darein zu legen , et¬
liche gelbe Rüben , Petersilien - und Pastinat -
( Schwarz . ) Wurzeln , diese Wurzeln alle zuvor
geputzt und gehörig klein geschnitten , und thut
etliche Lorbeerblatter , Boragen , ganze Pfeffer¬
körner , Nagelein , etwas Thymian , Basilicum
und Esdragon dazu . Jetzt wird der Kopf hin¬
eingelegt , halb Essig / halb Wasser darüber ge¬
gossen , stark gesalzen , und über dem Feuer so
lange langsam gekocht , bis er fertig ist . — Zur
Sauce dampft man klein geschnittene Charlot -
tenzwiebeln in Butter , streut einen halben Koch¬
löffel voll Mehl darüber , thut 4 Loch gewaschene
und klein geschnittene Sardellen , 2 Loch ge¬
hackte Kappern , gute Fleischbrühe , auch etwas
von der Salmenbrühe dazu , und läßt es kochen .
Wenn es recht durchgekocht hat , so thut man
sein geschnittene Petersilie nebst dem Saft einer
ganzen Zitrone daran . Ist es Zeit , den Kopf
aufzutragen , so wird er auf ein Tuch zum Ablau¬
fen gelegt , dann auf die Platte gethan , und
die Sauce darüber gegossen .
Lin Stück Rheinsalmen auf eine andere Art .

Dazu schneidet man ein rundes Stück , in
der Dicke , wie man es uöthig hat , durch den
ganzen Fisch , umbindet es mit einem Faden ,
thut es in ein passendes Geschirr , worein man
zuvor von allen Sorten Wurzeln und Kräuter
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gethan hat , ( nur salzt man es nicht so stark als
den Kopf) gießt i bis 2Bonteillen weißen Wein
darüber , und laßt es über dem Feuer langsam
sieden . Wenn eö fertig ist , bleibt es bis zum
Anrichten in der Brühe liegen . Zur Sauce
dampft man 4 Loch gewasserte und klein ge - .
schniktene Sardellen in Butter , streut ein we¬
nig Mehl darüber , rührt dieß untereinander ,
thuc dann ein wenig von der Salmenbrühe nebst
dem Saft einer Zitrone und eine ganze Zwie¬
bel daran , und läßt es kochen . Ist es Zeit
zum Anrichten , so wird der Fisch ans ein Tnch
gelegr , der Faden und dieHaut abgemacht , auf
eine Platte rangirt , die Sauce , mit Zurücklas¬
sung der Zwiebel , darüber gegossen , und der
Fisch recht heiß aufgetragen .

Gebackene Sardcllen .
Dieß dürftn keine alte , sondern es müßen

frische ganze Sardellen seyn . Wenn sie nun zu¬
vörderst gehörig gewassert und wieder rein abge¬
waschen sind , thnt man sie hübsch von einander ,
nimmt den Grat heraus , legt sie auf ein Plan¬
chen auseinander , hackt ein wenig Charlotten¬
zwiebeln , Basilicnm und Petersilie ganz fein ,
strent es über die Sardellen , drückt ein wenig
Liniomen - ( Zitronen -) Saft und etwas Proven -
ceröl darauf, laßt sie eine Stunde stehen , rührt
alsdann 3 Kochlöffel voll feines Mehl nebst ein
wenig Salz mit kaltem weißem Wein an , das
Weiße von einem Ey , und einen Eßlöffel voll
heißes Schmalz (Schmalzbutter ) , dann den übri¬
gen Wein warm zum Verdünnen daran , bis
der Taig etwas dicker als ein Fladleinötaig wird .
Nun werden die marinirten Sardellen darinn
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umgewendet , in heißem Schmalz schön gelb ge¬
backen , alsZwischenplaitchen aufgetragen , und
mit grüngebackener Petersilie garnirt . Ein Vier ?
kelpfuud Sardellen giebt zu einem Zwischenplatt -
chen für t) Personen genug ; auch können sie
zum Garniren von Ragouts , Haschees , Sauer ?
und Bayrisch - Kraul gebraucht werden »

Schildkröte kalt zu geben .

Wenn die Schildkröte ( wie nachfolgt ) auf¬
gekocht , ans dem Schild genommen , und die
Galle abgemacht ist , legt man sie in eine Ka¬
chel oder Kaftrol , thut eine Bouteille Wein ,
ein wenig Fleischbrühe , einige in Rädlein ge¬
schnittene Zwiebeln und 2 Lorbeerblätter , etwas
ganzen Pfeffer nebst einem Viertelpfund klein .'
geschnittenem Niernfett und dem gehörigen Salz
dazu , läßt das Schildkrötenfleisch langsam weich
kochen und in der Brühe erkalten , schneidet
dann dasselbe in dicke Scheiben , legt es in den
zuvor reingemachten Schild , und giebt Essig ,
Oel und gestoßenen Pfeffer dazu .

Fricassee von Schildkröten .

Man seht die Schildkröte auf den Tisch , hält
ihr ein glühendes Eisen nahe auf deu Schild ,
hackt , wenn der Kopf und die Füße zum Vor¬
schein kommen , solche gleich ab , und wirft die
Schildkröte in kaltes Wasser , daß sie sich todt -
blutet , legt sie hierauf in einen Kessel oder eine
Kaskol mit siedendem Wasser , läßt sie einige¬
mal aufkochen , nimmt sie heraus , macht den
Schild ab , schneidet das Fleisch in zierliche Stücke ,
und die Galle von der Leber weg . Alsdann
röstet man einen halben Kochlöffel Mehl in ei -
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ncm guten ( ziemlich großen ) Stuck Butter weiß -
gelb , thut einige fein geschnittene Charlotten -
zwiebeln dazu , rührt es mit einem Schöpflöffel
voll Fleischbrühe und dem Saft von einer hal¬
ben Zitrone an , legt das Schildkrötenfleifchdar¬
ein , und läßt es ein wenig durchkochen . Vor
dem Anrichten zieht mau die Sauce mit 2 oder
5 Eyergelb ab ; hat sie nicht Saure genug , so
wird mit Zitronensaft geholfen .

Schildkröte . Noch eine Art .

Der noch lebenden Schildkröte legt man
eine glühende Kohle auf die obere Schale , oder
Hält ein glühendes Elsen darauf. Sobald sie
die Hitze spürt , kriecht sie heraus , dann durch -
spießt man ihr den Kopf geschwind mit einer
spitzigen Gabel , schneidet den Kopf , die Füße
und den Schwanz ab , legt die gestutzte Schild¬
kröte in frisches Wasser , macht sie fanber ab , setzt .
sie mit siedendem Wasser und dem gehörigen Salz
über das Feuer , laßt sie so lang sieden , bis sich
die untere Schale abnehmen läßt , hebt solche
alsdann aus der Schale , und zerlegt die Schild¬
kröte in 4 Theile . Die Galle wird behutsam
aus der Leber geschnitten lsie steckt mitten in
derselben ) und mic den Därmen weggeworfen .
Der Magen wird auf einer Seite aufgeschnit¬
ten , und das Unsaubere heraus gechau , der¬
selbe , die Leber und die Eyer sind gut . Die
obere Schale wird von der schwarzen Haut ge¬
reinigt , so lang sie uoch naß und warm ist . Zur
Sauce zerlaßt man ein ziemlich großes Stück
Butter , röstet einen Kochlöffel voll Mehl licht¬
gelb dariuu , dampft einige fein geschnittene Char¬
lotten - oder andere Zwiebeln darum ab , thut
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ein Trinkglas voll Wein , einen Schöpflöffel voll

von der Brühe , worinn die Schildkröte gekocht

worden ist / fein geschnittene Zitronenschalen ,

von allen Gattungen feines Gewürz oder feine

Kräuter , auch klein geschnittene Petersilie dazu .

Sobald die Sauce zu kochen anfängt , legt man

die Schildkröte nebst Magen , Lieber und Eyern

darein : läßt sie so lange sieden , bis die Sauce

kurz eingekocht ist , schwingt sie etlichemal um ,

und richtet sie alsdann in ihre eigene Schale an .
An merk . Wenn man bei) einer lebendigen

Schildkröte wissen will , ob es ein Männchen oder
Weibchen ist , so muß man am Bauche sehen . Die ?
jenigen , deren Schale erhaben ist , haben Eyer ,
und sind also Weibchen , die aber einwärts gebogen
sind , sind Männchen , nnd nicht so delikat wie Vis
Weibchen .

Gedämpfter Stockfisch .

Wenn der Stockfisch schön gewässert und

zwischen 2 Brettern fest ausgedruckt ist , macht

man dieHaut und die Gräte rein davon , schnei¬

det oder hackt einige Charlotten - oder andere

Zwiebeln , etwas Petersilie , Basilicum und

Thymian recht sein , dämpft es in einem großen

Stück Butter , bestreicht eiu Potageblech oder

eine Porcellanplatte stark mit kalter Butter , be -

streut es mit gäriebenem Semmel - oder Mut -

schelmchl nebst Salz , Pfeffer und Ingwer , thnt

von den gedämpften Kräutern etwas darüber ,

legt den Stockfisch in der Ordnung darauf , streut

wieder Semmelmehl nebst Gewürz darüber , und

gießt die Butter mit deu Kräutern vollends dar¬

auf . Nun wird , das Geschirr auf Kohlen ge¬

seht , und ein Deckel mit Kohlen daraus gedeckt ,

oder in einen Backofen gestellt . Sobald die
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Speise eine leichte Farbe hat , tragt man sie
warm auf.

Stockfisch im Ofen .
Vier Stücke von einem gm gewässerten Stock¬

fisch werden mit kaltem weichem Wasser aufKoh -
len gesetzt ; will es anfangen zu sieden , oder
ist es vielmehr nur recht heiß , so wird das Ge¬
schirr damit auf die Seite geseht . Hierauf
schneidet man etliche Charlotten ? oder andere
Zwiebeln , etwas Vasilicum und Petersilie recht
fein , dämpft es in einem ziemlichen Stück fri¬
scher Butter , thut es alsdann in eine Schüssel ,
ein abgeriebenesMilchbrod , Muscatnuß , Salz ,
Ingwer , und Pfeffer dazu , und rührt dieses zu ?
eest mit dem Gelben von 6 Eyern und darauf
noch mit 2 Eßlöffeln voll süßem oder saurem
Nahm an . Nun nimmt man den Stockfisch ans
dem Wasser und verließt ihn , thut die schönen
Stücke davon besonder aus einen Teller , verließt
die kleinen Bröckelein sanber von den Gräten ,
und rührt sie unter die Farce , streut über die
großen Stücklein Salz und Muscatnuß , be¬
streicht eine Porccllanplatte oder ein anderes da¬
zu bestimmtes Geschirr , das auf den Tisch ge¬
geben werden soll , stark mitButter , breitet von
der Farce darauf ans , legt von den Stücklein
Stockfisch darüber , wieder Farce darauf , wie¬
derStockfisch darüber , bis beide Theile zu Ende
sind , das letzte muß von der Farce seyn . Als¬
dann wird eine Hand voll geriebenes Milchbrod
darüber gestreut , mit dünn geschnittenen Butter -
stückchen belegt , und nun im Ofen gelb gemacht .
Dieß ist für S bis 6 Personen genug .
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Stockfisch in einer Serviette .

Dieses muß ein weißer gut gewasserter Stock¬
fisch seyn . Aus dem frischen Wasser heraus ver¬
liest man ihn rein auf einem Brett , sondert die
Grate und die Haut davon ab , legr den Stock¬
fisch auf eine Platte , bestreut ihn mit Salz ,
Pfeffer , Ingwer und Muscarnuß , bestreicht
eine Serviette mit Butter , legt die Stücklein
Stockfisch hinein in die Rundung , bindet als¬
dann die Serviette mit einem Bindfaden zn >
und hangt sie in cinn , Hafen mir kaltem Wasser »
Wenn das Wasser zn sieden anfängt , wird e6
gesalzen ; man laßt es etwas langer als ein har¬
tes En sieden , nimmt alsdann die Serviette Her¬
aug , legt sie in einen Durchschlag , beschwert sie
mit einem Stein , damit das Wasser wohl ab¬
laufe . Hierauf bindet man die Serviette auf ,
stürzt den Stockfisch auf eine Platte , und über¬
streut ihn mir fein geschniuener Petersilie . Die
Sauce macht man entweder auf holländische Art ,
Wle ^ beim tapperdan gezeigt worden ist , oder
man macht eine Hand voll klein geschnittene
Zwiebeln in einem Stück Butter gelb , und rich¬
tet sie darüber au ; bendes , auch Seuf oder eine
Sardellen - Sauce schmeckt gut dazu .

Rleine Störe auf dem Rost .

Kleine Störe werden ausgenommen , die
Iloßsedern und harte Schuppen davon genom¬
men , in kleine Stückchen geschnitten , und aus¬
gewaschen . Hierauf seht mau sie mit etwas But¬
ter , gehackten Zwiebeln , gehackter Petersilie
Pfeffer und Salz auf starke Kohlen , und läßt
sie eine Weile zusammen dämpfen , zerlaßt dann
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in einem andern Geschirr ein Stückchen But¬
ler , kehrt die halbgedämpsten Store darinn um ,
überstreut sie mir Semmelmehl , bratet sie vol¬
lends ans einem beißgemachten Roste gelb , und
giebt die unten ( bcy ' m Wallerfisch angezeigte )
kalte Sauce dazu .

Gekochten Stör kalt zu werden »

Zu diesem nimmt man ein Stück von einem
großen Stör , wascht es ab , seht es mit kaltem
Wasser , etwas Salz ( aber nicht zu viel ) einigen
geschnittenen Zwiebeln , Lorbeerblättern , Pfeffer
und Nägelein aufs Feuer , laßt es zusammen
eine starke Viertelstunde kochen , setzt es vom
Feuer weg , schöpft das Fett oben ab , laßt de »,
Stör in der Vrühe liegen , bis er kalt ist , und
giebt bey dem Anrichten etwas gehackte Petersilie ,
Pfeffer , Salz und Essig untereinander gerührt ,
besonder dazu . Wenn von dem Stör übrig
bleibt , wird er in seiner Brühe aufgehoben

Ein Malterfisch mit Sauce .

Der Fisch oder ein Stück davon wird mit
Salz , kalb Essig , halb Wasser , einer blatt¬
weise geschnittenen Zwiebel , allen Sorten Wur¬
zeln und Kräutern , Pfefferkörnern und ein
paar Lorbeerblättern gesotten . Ist er fertig , so
bleibt es bis zum Anrichten in dxr Brühe liegen .
Man kann je5e schon angeführte ( beschriebene )
Fischsauce dazu machen , auch kann er warm ,
ohne Sauce , mit geriebenem Meerettig oder
Kern , mit Zucker und Essig angemacht , beyde
letztere jedoch besonder , gegeben werden .

Folgende kalte Sance kann zu diesem wie auch
zu mehreren andern Fischen gebraucht werden :
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Man nimmt nehmlich etwas fein geschnittene

Petersilie , einen Eßlöffel voll , im Fall sie nicht

fein sind , geschnittene Kappern , eiii wenig Basi -

cnm nnd Thymian , ein Stückchen Zitronenscha¬

len , und thut dieß alles auf eine Sauciere oder

einen Saladier . Nun wird das Gelbe von Z hart¬

gesottenen Eyern mit 4 gewässerten ausgegräteten

Sardellen und 3 Eßlöffeln vollPcovenceröl nebst

ein wenig Pfeffer und Salz zu dem Geschnitte¬

nen gechan , im Mörser gestoßen , und dieß alles

mit gutem Essig angemacht , so daß es eine

Sauce wird , die aber nicht zu dick und nichts «

dünn seyn darf .

Ragouts .

Falsche Austern .

Awey Kalböbrieslein siedet man in Salzwasser

weich , zie ^ t die Haut davon ab , und schneidet
sie in Stückchen so groß als eine Auster , putzt

hierauf die tiefen Austernschalen rein , thut in

jede derselben ein kleines Stückchen Butter ,

ein wenig Semmelmehl und Muscatnuß nebst

ein wenig von einem halben zuvor ^ fein gehack¬

ten Härin ^ , legt ein Stückchen von den
geschnittenen Brieslein darauf , thut wieder

von dem Haring , Butter , Semmelmehl und

Muscaten darüber , drückt Zitronensaft darauf ,

stellt die Schalen auf einen Rost , und laßt sieauf Kohlen langsam braten .
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Vratwürste in brauner Sauce .
Man nimmt gute Bratwürste , schränkt sie

in der Milte , macht in einer Omeletpfanne
Schmalz oder Butter heiß , legt die Würste hin¬
ein , und läßt sie auf einer Seite gelb werden ,
streut über die andern einen kleinen Kochlöffel
voll Mehl nebst einer klein geschnittenen Zwie¬
bel , und läßt sie vollends braun werden , gießt
hierauf ein halbes GlaS Essig , und verhältniß -
maßiq Wasser oder Fleischbrühe daran , damit
die Sauce nicht zu dick wird , thut ein wenig
Pfeffer , Salz und Nageleiii dazu , und laßt cö
eine Viertelstunde zusammen kochen .

Harte iLyer mit süßem Nahm .
Die Eyer müßen frisch und hart gesotten

scyn . Das Weiße davon schneidet man recht fein
länglicht - ( das Gelbe bleibt ganz ) , mengt fein
geschnittene Petersilie , Pfeffer und Mnscatnuß
unter das Weiße , setzt das Gelbe auf die Platte ,
welche anf den Tisch kommt , streut das Geschnit¬
tene dazwischen , nimmt in ein anderes Geschirr
ein Stück frische Butter , schneidet zuvor eine
Zwiebel in Stücklein , eine Petersilien - , eine
Sclleriewurzel und eine gelbe Rübe fein , dämpft
dieß alles in der Butter , deckt es zu , daß es
weiß bleibt , streut einen halben Kochlöffel voll
Mehl darüber , gießt süßen Nahm daran , läßt
es durchkochen , treibt die Sauce durch ein Haar¬
sieb , und gießt sie kurz vor dem ^ Auftragen auf
die Platte , worinn die Eyer eingesetzt sind , läßt
sie noch an den Eyern ganz wenig kochen , salzt
sie ein wenig , und giebr sie recht warm zu Tische »
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Harte Eyer mit saurem Rahm .
Die ebenfalls hart gesottenen frischen Eyer

schneidet man samt dem Gelben blattweise , und
dann einige Charlotten - oder andere Zwiebeln
nebst etwas Petersilie recht fein , dämpft dieß
( letztere ) in einem Stückchen Bntter , mengt ein
wenig Pfeffer , Mnscatnuß und das gehörige
Salz darunter , bestreicht das auf den Tisch be¬
stimmte Plättchen mit frischer Butter , breitet von
dem Gedampften ein wenig darauf aus , legt
darauf von den geschnittenen Eyern dicht neben ein¬
ander , streut ein wenig Salz darüber, nimmt von
dem Gedämpften darauf , über dieses guten sau¬
ren Rahm , wieder Eyer , und macht so mit
beydem fort , bis alles zu Ende ist ; das letzte
muß dicker saurer Rahm seyn . Nun streut man
geriebenes Milchbrod oder Semmeln darüber , setzt
es in den Backofen , daß es eine leicl>te Farbe be¬
kommt ; dann sind sie fertig . Für eine Person wer¬
den 2 , auch wenn es eine Hauprplatte ist , 3 Eyer
gerechnet .

Lricassirte Eyer .
Frische Eyer siedet man hart , schneidet das

Weiße ganz fein ( das Gelbe bleibt ganz ) , läßt
in einein Stückchen frischer Butter einen halbe «!
Kochlöffel Mehl nur anziehen , thut einen Schöpf¬
löffel voll gute Fleischbrühe , Muscarnuß und
ein wenig Pfeffer daran , und dämpft 3 bis 4
zuvor geputzte und länglicht geschnittene Cham¬
pignons und etwas fein geschnittene Petersilie in
einem Stückchen Butter , rhut dieses und die
Eyer an die Sauce , läßt es nur ein wenig durch¬
kochen , verrührt vor dem Anrichten das Gclbe
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von 5 Eyern mit dem Saft einer Zitrone , gießt
die Sauce langsam daran , richtet nnn die Fri -
cassee an , die abgezogenen Eyergelb darüber , und
trägt sie warm auf.

Die Champignons können auch wegbleiben ,
und statt deren klein geschnittene Morchen oder
feine Kappern gleich mit der Petersilie an die
Sauce gethan werden . Die Eyergelb hingegen
werden ganz auf die Platte gelegt , wenn sie zu¬
vor in der Fricassee aufgekocht haben .

Gefüllte Eyer mit Genf .

Auf jede Person werden 2 Eyer gerechnet ;
wenn diese hart gesotten , geschält und von ein¬
ander geschnitten sind , nimmt man das Gelbe
Heraus , verrührt es fein , thut etwas gute Fleisch¬
brühe oder Jus darau , dampft eine starke Hand
voll ganz fein geschnittene Zwiebeln in einem gu¬
ten Stück' Butter sehr weich und weiß , und
thut sie nebst 2 bis 0 Eßlöffeln voll Essig - Senf ,
einem Eßlöffel Essig , ein wenig Salz und Mus-
catenuß zu den verrührten Eyergelb , rührt es
rechr untereinander , sehc die ausgeholten Eyer
auf eine mit Butter bestrichene Platte , füllt sie
mit dem Angerührten voll , thut das übrige zwi¬
schen die Eyer hinein -, setzt es auf schwache Koh¬
len , decßr einen Deckel mit Kohlen darauf , läßt
es nnr ein wenig anziehen , und giebt es sogleich
auf den Tisch .

Farcirte oder gefüllte Eyer .

Für 3 Personen werden 6 Eyer hart gesot¬
ten , wenn sie kalt sind , geschält und von einan¬
der geschnitten , und das Gelbe herausgenom¬
men ; dann wird von einem Wecken oder einer

Semmel



Ragouts . 2K9

Semmel das Innere in süße Milch eingeweicht ,
hernach wieder fest ausgedrückt , und mit dem
Gelben fein gehackt . Das Gehackte thut man
in eine Schüssel , rührt 3 Eyer nebst einem hal¬
ben Glase ,süßem Nahm daran , rhut Muscat .-
blüthe und eine Hand voll kleine Rostnen dazu ,
zerläßt 4 Lot ^ Butter , thut alles zusammen dar¬
ein , und rührt es so lange , bis es wie gerührte
Eyer ist . Alsdann richtet man es auf einSchüf -
selchen an , legt die ausgehöhlten Eyerweiß auf

. eine Platte ( aber nur auf keine zinnerne ) , auf
> welche zuvor ein Stückchen zerlassene Butter und

ein Glas süßer Rah-m gegossen wird , füllt die
Eyer mit dem Angerührten , und seht sie in ei¬
nen Ofen , damit sie gelb werden .

Inzwischen rührt man ein Kaffeelöffelein voll
Mehl in einem meßingenen Pfannlein mit dem
Gelben von 3 Eyern an , thut einen halben
Schoppen süßen Rahm , einer welschen Nnß
groß frische Butter , und ein wenig Muscatnuß
daran , und laßt es über dem Feuer unter bestän¬
digem Rühren aufkochen . Ehe die Eyer auf¬
getragen werden , richtet man die Sauce da¬
zwischen an . Veyde Theile , sowohl die Farce
( Fülle ) , als die Sauce können entweder ein
wenig gesalzen oder gezuckert werden .

verlorne Eyer mit Rukummern .
Die halbgewachsenen grünen Kuknmmern

werden geschalt , von einander geschnitten , die
Kerne herausgenommen, langlicht geschnitten ,
uns mit Salz und Pfeffer überstreut . Nun zer¬
läßt man ein gutes Stück Butter , dampft die
geschnittenen Kuknmmern nebst einer ganzen Zwie¬
bel darinn , streut ein wenig Mehl darauf ,

19
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gießt ein wenig Essig und etwas gnte Fleisch¬

brühe daran , laßt es recht durchkochen , und

richtet es zwischen die Eyer an .

An merk . Alle Saucen werden zwischen die

verlornen Eyer angerichtet , niemals darüber .

Verlorne Eyer mit Nahm .

Die Eyer zu verlieren bleibt immer dasselbe .

Zur Sauce röstet man in einem Stückchen But¬

ter einen halben Kochlöffel voll Mehl dunkelgelb ,

dampft eine sein geschnittene Charlottenzwiebel

darein , rührt es mit ein wenig Jus oder Fleisch¬

brühe an , hackt für 2 Kreutzer ( einen halben

sächs . Groschen ) Kappern und 2 zuvor ausge¬

grätete Sardellen recht fein , thut sie liebst einem

halben Schoppen saurem Rahm und etwas Zi¬

tronensaft an die Sauce , läßt sie noch einmal

durchkochen , und richtet sie zwischen die Eyer an .

Verlorne Eyer in weißer Sauce .

Wenn man viele verlorne Eyer zumal ma¬

chen will , macht man in einer breiten meßingeneil

Pfanne Wasser siedend , schlagt die Eyer eines

um das andere in einen Schöpflöffel , und legt

sie nebeneinander darein . Wenn das Wasser

einigemal aufgekocht , und das Weiße sich über

das Gelbe gezogen hat , nimmt man sie mit ei¬

nem Schaumlöffel heraus , und richtet sie auf

die dazu bestimmte Platte an , damit kein Was¬

ser daran bleibt .

Zur Sauce verrührt man das Gelbe von 4

Eyern mit einem Stückchen frischer Butter und

einer Messerspitze voll feinem Mehl recht stark ,

gießt einen halben Schöpflöffel voll gute Fleisch¬

brühe nebst dem Saft von einer Zitrone daran ,
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thut eil , wenig Sulz und Mnscatnuß dazu , läßt

es unter beständigem Rühren über dem Feuer

anziehen , und richtet sie zwischen die Eyer an .

Verlorne iLyer mit Rrebs - Sauce .

Diese werden wie die vorhergehenden ge¬

macht , nur nimmt man zur Sauce statt der fri¬

schen Butter — Krebsbutter , laßt den Zitronensaft

weg , und nimmt die Krebsschwänze feingeschnit¬
ten dazu .

Noch eine Art verlorne Eyer .

Die Eyer werden wie die vorhergehenden

verloren . Znr Sauce röstet man in einem Stück¬

chen Butler einen halben Löffel voll Mehl

lichtgelb , löscht es mit 2 bis 3 Eßlöffeln voll

Essig ab , gießt einen halben Schöpflöffel voll

Erbsenbrühe daran , thut ein wenig Salz und

Pfeffer dazu , zieht die Sauce mit dem Gelben
von 3Eyern ab , uud richtet sie über die verlor¬

nen Eyer an . Nun wird ein halber Weck zu

kleinen Bröckelein gemacht , im Butter gelb ge¬

röstet , und warm über die Eyer gestreut .

Fricassee von geschnittenen iLyern .

Man siedet 6 Eyer hart , legt sie dann in

kaltes Wasser , schält sie , schneidet sie von ein¬
ander , legt das Gelbe anf dieSeite , und schnei¬

det das Weiße zu feinen Rädchen , dämpft eine

Zwiebel und eine Hand voll Petersilie ( beydeö

zuvor fein geschnitten ) in 4 Loch frischer Butter ,

streut einen kleinen halben Kochlöffel voll Mehl

darüber , thnt Salz , ein wenig Pfeffer , Jng «

wer und Muscatenblütlie dazu , hernach einen

(Schöpflöffel voll Fleischbrühe nebst ein wenig Es -
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sig uudKappern daran , läßt dieß zusammen ein

wenig kochen , nnd thuc dann die geschnittenen Eyer -

weiß darein . Wenn dieß zusammen eine Vier¬

telstunde gekocht hat , richtet man es dann auf

ein Plattchen an , schneidet dag zurückgebliebene

Gelbe klein , streut es über die angerichtete Fri¬

kassee , und ziert auch den Rand damit »

Ragsut von Ayern .

Für 4 Personen siedet man st Eycr hart ,

schalt sie , schneidet sie von einander , nimmt das

Gelbe heraus , zerdrückt es in einem Schüssel¬

chen mit einem Löffel , rührt nach und nach ein

halbes Trinkglas voll süßen Nahm daran ,

dampft eine zuvor ganz sein geschnittene Zwie¬

bel in einem Stückchen Butler tveich , thut als¬

dann die zerdrückten Eyergelb nebst Salz , ein

wenig Ingwer und Muscatblüthe dazu . Alles

dieses läßt man zusammen ein wenig auf Kohlen

kochen , legt die ausgehölten und in 2 Theile

geschnittenen harten Eyerweiß auf ein Planchen ,

und füllt den gekochten Ragout darein . An den

zurückgebliebenen Ragout gießt man nun ein Glas

süßen Rahm ( Sahne ) , macht dieses recht heiß ,

und richtet es zwischen die gefüllten Eyer an .

Auch eine Butter - Sauce kann daran gemacht

werden .

Gehacktes Fleisch in ein Ney gefüllt .

Man nimmt hiezn 2 Pfund Kalbfleisch vom

Schlegel , schneidet Haut und Sehnen rein da¬

von , und das Fleisch hübsch zu Bröckelein , hackt

es mit 4 koch Rindsmark oder Niernsett und

etwas Petersilie ganz fein , mengt die Brosamen

( Krummen ) von einem Weck oder einer Semmel
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darunter , rührt es in einer Schüssel mit 4 Eyern

an , Salz , Muscatblürhe nnd ein wenig Pfef¬

fer darein , wickelt es dann in ein frisches Kalbs -

neh , näht dasselbe zu , laßt es in der Fleisch¬

brühe gegen 5 Viertelstunden sieden , nimmt e«

heraus zum Erkalten , zieht den Faden heraus ,

schneidet das Zubereitete in Scheiben , legt es

auf eine Platte , und macht eine Zitronen - oder

Butter .- Sauce darüber . — Zu dieser zerlaßt

man ein Stück frische Butter , läßt einen Koch¬

löffel voll weißes Mehl darinn anziehen , gießt

gute Fleischbrühe daran , daß es eine dicklechte

Sauce giebt , nimmt den Saft von einer halben Zi¬

trone nebst dem abgeriebenen Gelben wie auch fein

geschnittene Petersilie darein , richtet diese Sauce ,

wenn sie ein wenig durchgekocht hat , über die

Fleischscheiben an , streut etwas Muscatnuß dar¬

über , und giebt es heiß zu Tische .

Anmerk . Mit Weglassung der Zitronen ist
dlcß eine gewöhnliche Buttersauce , auch können
Morchen darein gethan werden .

Noch eine Art .

Wenn das Kalbfleisch , wie gemeldt , gesot¬

ten und nach dem Erkalten zuScheiben geschnit¬

ten ist . wird er mit Semmelmehl und Salz

überstreut , und in Butter oder auf dem Rost

gelb gemacht . Es kann zu jedem Gemüße ge¬

geben , auch mit Zitronensaft gebraten aufgestellt
werden .

Eine Sans -i l -> vobe fa la Dobe ) gesotten ,
rvarm nnd kalt zu geben .

Einer sauber gepußten nicht zu fetten Gans

baut man die Flügel ganz am Leibe ab , zweckt

sie auf , blanschirt sie ein wenig in Salzwasser ,
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und schabt sie dann sauber wieder ab , daß ja

keine Stupfen darum bleiben . Hierauf wendet

man langlichte Slückcheu Speck in Salz , Pfef¬

fer und Nägelein um , durchzieht die Brust da¬

mit , bindet die Gauö in eine Serviette , hangt

sie in einen Hafen ) gießt einen Theil Wasser ,

2 Tbeil Essig daran , thut Salz , grob gestoße¬

nen Pfeffer , Ingwer , ganze Nagelein , geschnit¬

tene Muscatenblüche , ein Lorbeerblatt , Zwiebeln ,

Knoblauch , Zitronen blattweise ohne Kerne , und

von allen Arten Kräuter « darein , laßt die Gans

damit kochen , bis sie weich ist , nimmt sie aus

dem Tuche , legt eine Serviette auf die zum

Auftragen bestimmte Platte , die Gans darauf ,

undgarnirtsie mitZitronenscheiben und Petersilie .

Man kann sie kalt und warm , mit Essig ,

Oel und Pfeffer , oder mit angemachten Sardel¬

len aufstellen .

Rälberzungen mit Sauce .

Für 6 Personen nimmt man 4 Zungen , kocht

sie in Salzwasser weich , lööt die weiße Haut

ab , und schneidet sie der Lange nach in der

Mitte von einander . Zur Sauce röstet man in

einem Slückcheu Butter einen kleinen Kochlöffel

voll Mehl lichtgelb , gießt einen Schoppen Wein

und eben soviel Wasser daran , thnt ein Stück¬

chen Zucker , ein wenig klein geschnittene Zitro¬

nenschale , 4Loth rein gewaschene kleine Rosinen

dazu , läßt sie in eine Viertelstunde kochen , zieht

sie vor dem Anrichten mit 2 oder ? Eyergelb

ab , und richtet sie über die Zungen ab .

Lammfleisch mit Sauerampfer .

Wenn dasFleisch ebenfalls vom vorderenVier -

tel in kleine Stückchen gehauen und in Salz -



Ragouts .

wasser blanschirt ist , röstet man in einem Stück¬
chen Bntter einige Messerspitzen voll Mehl hell¬
gelb , löscht es nur einem Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe ab , und lhul das Fleisch nebst ein wenig
Mn 'scatnuß darein , streift hierauf eine Handvoll
Sauerampfer von den Stielen ab , schneidet ihn
klein , dampft ihn in einem Stückchen Burler ,
thut ihn zu dem Fleisch , laßt dieses weich ko¬
chen , nnd zieht bey dem Anrichten die Sauce
mit 2 Eyergelb ab .

Hammels / Roulade .
Man macht eine Hammelsbrust ganz von

den Beinen los ( beint sie aus ) , klopft sie ein
wenig breit , bestreut sie mit Pfeffer , Nägelein ,
etwas klein geschnittener Petersilie , Zwiebeln
( ebenfalls fein geschnitten ) und Salz , wickelt
sie der Länge nach fest zusammen , umbindet sie
mit einem Bindfaden , und kocht sie in Salz¬
wasser weich , bestreicht alsdann die Roulade mit
ein wenig zerlassener Butter , vermengt etwas
Salz mit Semmel - oder Mutschelmehl , unk
überstreut sie stark damit , bratet sie auf einem
zuvor heißgemachtcmRost auf Heyden Seiten
gelb , löst alsdann den Faden davon ab , und
macht folgende Sauce dazu : Man röstet einen
Kochlöffel voll Mehl und eine fein geschnittene
Zwiebel in einem Stückchen Butler braun ,
rührt es mit einem Trinkglas voll Wein und
eben soviel Fleischbrühe oder Wasser an , thut
etwas geschnittene Zitronenschalen , Muscatnuß ,
Salz nebst 3 ganzen Nagelein daran , laßt es
recht durchkochen , und giebt alsdann die Sauce
besonder zu Roulade auf den Tisch . Sie kann
auch darüber angerichtet werden ; doch ist es
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besser , sie besonder zu geben , weil man , wenn
von der Roulade übrig bleibt , sie aufschneiden ,

und zu einem Gemüße grillircn ( auf dem Rost
braten ) kann .

Hammels .' Rippen mit Sauce Robert .

Wenn die Rippen recht breit geklopft , von
den Knochen abgelöst und auf Heyden Seiten
mit Salz eingerieben sind , laßt man sie eine

Viertelstunde liegen , verrührt dann einige Eyer
mit einem Stückchen zerlassener Bntter , kehrt
die Rippen darinn um , überstreut sie mit gerie¬
benem Semmelmehl , bratet sie in zerlassener

Butter oder heißgemachtem Schmalz auf beyden
Seiten gelb und saftig , und giebt eine Sauce

Roberl dazu , welche bey den Saucen angezeigt ist .

Saure Hammels - Nieren .

Man schneidet die Nieren zu ganz dünnen
Radlein , macht in einer eisernen Pfanne ein

Stücklein Butter oder Schmalz heiß , röstet ei¬
nen Kochlöffel voll Mehl darinn braun , thuc
ein Stückchen Speck , eine Zwiebel , welche beyde

zuvor fein geschnitten seyn müssen , darein , und
dämpft es ein wenig , thut dann die geschnitte¬
nen Nieren dazu , und dämpft sie so lang , bis
man kein Blut mehr sieht , gießt hierauf ein we¬
nig Essig , und einen halben Schöpflöffel vcll

Fleischbrühe daran , daß es eine kurze Sauce giebt ,
thul ein wenig Pfeffer und Nägelein dazu , läßt

- es so lang als ein weiches Ey , kochen , ( durch

längeres Kochen werden die Nieren hart ) und
richtet sie schnell an ; erst bey dem Anrichte »
wird die Same ausgesaljen .
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Grillirtes Lammfleisch mit Stachelbeeren .

Von dem vorderen Vierrel eines Lamms wer¬

den 2 bis 5 Pfund in Stückchen geschnitten

und gewaschen , hierauswird eine Kastrol oder

Kachel mit kalter Butter bestrichen , das Fleisch

darein gelegt , eine Hand voll geschnittene Zwie¬

beln , ein Lorbeerblatt , eine ganze in Nädlein ge¬

schnittene Zitrone nebst Salz dazu gerhan , ein

halber Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe daran

gegossen , und zusammen langsam und kurz ein¬
gekocht . Hierauf nimmt man die Stückchen

Fleisch heraus , bestreicht sie mit zerlassener But¬

ter , überstreut sie mit fein geriebenem Semmel¬

mehl , und bratet sie auf dem Roste gelb , bricht

alsdann von einem halben Schoppen nicht ganz

reifer Stachelbeere die Stiele und Blätter ab ,

lhnt sie in eine Kastrol oder Pfanne mit sieden¬

dem Wasser , laßt sie ein wenig kochen , und

gießt sie zum Ablaufen in einen Seiher , rührt

nun einen Kochlöffel voll Mehl mit einem star¬

ken halben Schoppen Wein und einem halben

Schoppen Wasser glatt an , thut die abgeriebene

Schale von einer Zitrone nebst einem guten

( ziemlich großen ) Stück Zucker dazu , rührt es

uver dem Feuer , bis es eiue dicklichte Sauce

wird , thut dann die Stachelbeere auch dazu ,

laßt es noch ein wenig aufkochen , und richtet es

über das grillirte Fleisch an .

Lamms .' Röpfe .

Man spaltet die Köpfe von einander , reinigt

sie sanber mit warmem Wass .' r , bindet sie mit

Bindfaden wieder zusammen , und kocht sie liebst

den Zuugcn in Salzwasser weich , kncitet hierauf
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4 koch frische Butter und einen halben Kochlöffel
Mehl zusammen , und rührt es mir einem Schop¬
pen süßem Rahm an . Wenn es unter bestän¬
digem Rühren ans dem Feuer zu kochen anfängt ,
thut man ein wenig klein gehackten Schnittlauch
und Salz darein , schält die Zungen von den
Köpfen ab , schneidet sie zu gauiz dünnen Stück -
lein , und läßt sie einen Augenblick mitkochen ,
hierauf macht man den Faden von den Köpfen
los , feuchtet sie mit zerlassener Butter an , be¬
streut sie mit fein geriebener Semmel , und läßt
sie anf dem Rost gelblecht braten , richtet alsdann
die Sauce mit den Zuugen an , und legt die
Köpfe darauf.

Hammelobrust mit Petersilien - Sauce .

Eine Hammelsbrust siedet man , nachdem sie
vorher geklopft und gewaschen ist , halb weich ,
schneidet sie , wenn sie gesotten ist , zu kleinen
Stückchen , und die großen Beine davon , zer¬
läßt hierauf in einer Kastrol oder Fußhafen ein
Stückchen Butter , thut das geschnittene Fleisch
darein , streut eine fein geschnittene Zwiebel nebst
einer halben Hand voll fein geschnittener Peter¬
silie und einem halben Kochlöffel voll Mehl dar¬
über , deckt es zu , und dämpft es eine Viertel -
stnnde , gießt nach diesem einen Schöpflöffel voll
Fleischbrühe , den Saft von einer Zitrone oder
2 Eßlöffel voll Essig daran , läßt es zu einer
kurzen Sauce einkochen , und gicbt es alsdann
Zu Tisch .

Ragout von übriggebliebenem Hammelsschlegel .

Für 4 Persouen nimmt man 4 Loch frische
Butter in eine Kastrol oder Fußhafen , knätet
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einen halben Kochlöffel voll Mehl nebst einer fein

geschnittenen Charlottenzwicbel darein , rührt es mit

einem halben Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder

Wasser an , thnt 5 Eßlöffel voll süßen Rahm ,

etwas Pfeffer und Salz dazu , und laßt es ein

wenig zusammen kochen , alsdann schneidet man

das übriggebliebene Hammelfleisch zu ganz dün¬

nen kleinen Stückchen , thut es auch hinein ,

und laßt es noch eine Viertelstunde - mitkochen »

Will man es gerne säuerlich haben , so kann eirr

Eßlöffel voll Essig dazu genommen werden .

Dieser Ragout kann sehr geschwind verfer¬

tigt werden , nur muß das Fleisch ganz dünn

geschnitten seyn .

Hammelfleisch auf türkische Art .

Einen Hammelsbug klopft man wohl durch ,

reibt ihn mit Salz ein , brater ihn mürb , und

laßt ihn erkalten , fetzt hierauf ein halbes Pfund

verlesenen und rein gewaschenen Reis mitFleisch -

brühe auf das Feuer , thut ein Stück rohen

Schinken ohne Fett , eine mit Nagelein gespick -

te Zwiebel , eine halbe Sellcriwurzel nebst ei¬

nem Stückchen Vutter dazu , kocht es gehörig

weich und dick , nimmt dann den Schinken ,

Zwiebel nebst Sellen wieder heraus , und ver¬

rührt den Reis mit ein wenig Mnscatnnß und

dem gehörigen Salz . Hierauf schneidet man das

Hammelfleisch zu feinen länglichren Stückchen ,

bestreicht ein Blech oder eine Porcellanplatte mit

Butter , thut von dem gekochten Reis darauf ,

von den » Hammelfleisch darüber , und macht so

schichtweise fort , bis beydes zu Ende und der

Reis das lehre ist , wenn cS eine Platte mit

breitem Rand ist , so wird ein Kranz von But -
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tertaig darum gelegt , und im Ofen gelb geba¬
cken . Es kann als Gemüß oder als Zwischen .-
platte aufgestellt werden . '

An merk . Wer den Parmesankäs liebt , kann
davon auch schichtweise darüber streuen , nur muß
alsdann dieser das letzte oben seyn , und mit ein
wenig Vutttr belegt werden .
Alte Hühner oder Rapaunen in einer weißen

Sauce .

Wenn das alte Geflügel nach dem Putzen
!vok>l geklopft und dressirt ( ordnungsmäßig ge¬
legt ) ist , wird es in Wasser mit Salz , einer
Zwiebel und einem Lorbeerblatte Nebst ? ganzen
Nagelein weich gesotten , dann in einem kleinen
Gcfchirr ein Kochlöffel voll Mehl mit ein wenig
kalt Wasser glatt angerührt , das Gelbe von 4
bis S Eyern darein geschlagen , wenn es recht
verrührt ist , ein starker Schöpflöffel voll von
der Hühnerbrühe daran gegossen , ein wenig
Muscatnuß nebst etwas Zitronensaft dazu ge -
than , und solang gerührt , bis es zn kochen an¬
fangt . Alsdann wird das Huhn auf eine Platte
gelegt , und die Sauce darüber angerichtet .

Junge Hühner in Papier .
Wenn die Hühner rein geputzt , ausgenoms

men , Hals uud Füße davon geschnitten , die
Brustbeine ausgebrochen und gut dressirt ( auf¬
gezäumt ) sind , werden sie eingesalzen und in ei¬
nem Stückchen Butter uebst einer ganzen Zwie¬
bel ein wenig gedampft , daß sie weiß bleiben .
Nun macht man von 4 bis Z Bogen weißem
Papier nach Belieben eine runde oder ovale
Form , auf die uehmliche Art , wie sie im 1 sten
Theile ( bey den Pastete » ) angezeigt ist , hackt
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ein Stückchen Kalbsbraten nebst 4 Loch Ochsen¬

mark fein , weicht einen zuvor abgeriebenen Weck
oder Semmel in Milch ein , druckt ihn fest aus ,

nimmt ihn nebst dem Gehackten in eine Schüs¬

sel , thut ein wenig Salz und Muscacblüthe dazu ,

verrührt in einem Hafen ? ganze und L gelbe
Eyer recht stark , gießt einen Schoppen guten

sauren Rahm dazu , und rührt , wen » es recht

verrührt ist , das Gehackte damit an . Alsdann

füllt man den halben Theil von dieser Masse in

die papierne Form , legt die Hühner darein , und

auf jedes ein Stückchen Speck , streut ein we¬

nig Semmelmehl darauf , backt es im Ofen halb
fertig , thut nach diesem die übrige Masse dar .-

über , backt es vollends aus , und setzt es samt
der Papierform auf eine Platte . Es kann als

Pastete , als Zwischenplatte oder auch dem Rind -

fleisch gegenüber aufgestellt werden .

Junge Hühner m grüner Sauce .
Wenn diese gehörig geputzt sind , schneidet

man sie in 4 Theile , blanschirt sie ein wenig ,

daß sie weiß bleiben , stoßt eine Hand voll ge¬

waschene Petersilie zart , preßt sie mit guter

Fleischbrühe durch ein Tuch , legt die Hühner in

eine Kastrol oder einen Fußhafen , streut eine

Hand voll fein geriebenes Semmelmehl nebst

Muscarblüthe und Salz darüber , thut ein gu¬

tes ( ziemliches ) Stück Butter und die Perersi -

lienbrühe dazu , laßt sie ausKohleu langsam ko¬

chen , und richtet sie , wenn die Sauce dicklecht

Ht , und die Hühner weich sind , an .
Junge Hühner in schwarzer Sauce .

Man sticht ihnen die Kehle ab , sammelt das

Blut in ein Geschirr , worinn ein wenig Ejsiz
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den Hals davon ab , macht in einem Geschirr
Schmalz heiß , bestreut die Hühner mit ein we¬
nig Salz , und backt sie recht gelb / backt eben¬
falls s Schnitten von einem Weck oder einer
Semmel , und eine Schnitte Roggenbrod in
Schmalz braun , legt die Hühner nebst dem
Brod in ein Geschirr , gießt einen Schöpflöffel
voll Fleischbrühe und ein Trinkglas Wein daran ,
thut ein wenig Pfeffer und Nägclein dazu , laßt
es über dem Kohlfener kochen , bis das Vrvd
recht weich ist , treibt dann die Sauce nebst dem
Blut durch einen Seiher , läßt es noch ein we¬
nig zusammen kochen , und richtet an .

Farcirte ( gefüllte ) Hühner .

Zwey bis 3 junge Hühner werden , wenn
sie geputzt und dressirt sind , eingesalzen , auf
der Brust mit dünnen Speckscheiben belegt ,
umbunden , am Spiß etwas mehr als halb fer¬
tig gebraten , und dann vom Spiß abgenom¬
men . Hierauf schneidet man alles Fleisch von
der Brust ab , ( das übrige muß alles beysam -
men bleiben ) , hackt es mit ein wenig gebratenem
Kalbfleisch und einem Stückchen frischem Niern -
fetr klein , weicht einen halben Weck ( Semmel )
in gute Milch ein , druckt ihn nicht ganz fest
aus , nimmt ihn nebst dem gehackten Fleisch in
einen Mörser , stoßt es recht durch , schlägt das
Gelbe von 4 Eyern darunter , thur etwas Salz
und Mnscatblüthe dazu , füllt von dieser Farce
die leeren Brustbeine , daß sie ihre vorige Ge¬
stalt wieder bekommen , begießt die ganzen Hüh¬
ner mit zerlassener Butter , stellt sie eine Viertel-
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stunde in den Backofen , richtet sie dann auf eine

Platte an , und macht folgende Sauce darüber :

Man nimmt einige klern geschnittene Char¬

lotten - oder andere Zwiebeln , - etwas Zitronenscha¬
le , fürs Kreuzer Kappern , t ' inige geputzte Cham¬

pignons ( gutartige Erdschwamme ) , alles klein ge¬
schnitten , röstet in einem Stückchen Butter eiuen

kleinen Kochlöffel voll Mehl hellbraun , dampft das

Geschnittene darinn , gießt etwas gute Fleischbrühe
daran , reibt ein wenig Muscatnuß darüber ,
laßt alles zusammen recht lochen , richtet die

Sauce auf eine Platte an , liegt die Hühner dar¬
auf , und giebt sie warm zu Tische .

Sestofte junge Hühner .

Wenn 2 junge Hühner zu 4Theilen geschnit¬
ten und gewaschen sind , legt man sie auf ein
Brett , überstreut sie mit kleingeschnittenen Char¬

lottenzwiebeln und Petersilie , Mu scatnuß , Ing¬
wer und Salz , legt sie in eine Kastrol neben¬

einander , gießt soviel Wasser oder magere Fleisch¬
brühe daran , daß sie kaum über die Hälfte der

Hühner geht , schneidet ein Viertelpfund frische

Butter darauf , deckt sie zu , und läßt sie weich
kochen . Indessen verrührt man Eyer recht
stark , richtet die Hühner auf eine Platte an , rührt
die verrührten Eyer in die zurückgebliebene Sauce ,
rührt diese , bis sie ganz dick ist , richtet sie über die

Hühner an , und giebt sie warm zu Tische .An merk . Wenn man von einer Kalbskeule 2
Finger breite , eines Fingers lange unt, eines Feder¬kiels dicke Stückchen schneidet , solche mit einem
Messer klopft , mit sein geschnittenem Speck spickt ,
können sie ans die nehmliche Art wie die Hühner
so verfertigt werden . Die Sauce dab ey muß ganz ^
kurt eingekocht seyn .
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Junge Hühner iin süßer Nahmsauce .

Man seht dieHühncr entweder zu ^ Theilen

geschnitten , oder wie zum Braten dressirt , in

einem Geschirr mir Salz , einem Lorbeerblatt ,

einigen ganzen Nägelein , ganzer Muscarblüthe ,

ganzen Charlottenzwiebeln und soviel Wasser ,

bis es darüber gehl , auf ein Kohlfeuer , deckt sie

zu , und laßt sie weich kochen . Zur Sauce rührt

man einen kleinen Kochlöffel voll Mehl mit 4

Loch Butter kalt und glatt an , schlagt das Gelbe

von 4 Eyern darein , gießt einen Schoppen sü¬

ßen Rabm langsam Idazu , thut etwas Muscctt -

blüthe und Salz darein , uud laßt es auf Kohl -

fcuer unter beständigem Rühren ein wenig ko¬

chen . Nun werden die Hühner , wenn sie zu .'

vor rein abgelaufen sind , auf die bestimmte

Platte gelegt , und die Nahmsauce darüber ange¬

richtet .

Diese Sauce ist auch sehr gut zu Karau¬

schen ( eine Fischgattung ) , wenn sie zuvor in

Salzwasser und Zwiebeln gesotten sind .

Junge Hühner in saurer Rahmsauce .

Wenn die Hühner wie die vorhergehenden

ge sotten sind , gießt man die Brühe davon ab ,

thut ein Stückchen frische Butter daran , und

einen halben Eßlöffel voll Weißmehl dazu , rührt

es eiu wenig zusammen , gießt dann einen star¬

ken halben Schoppen sauren Rahm daran , thut

etwas Muscatuuß , Salz und ein wenig ganz

fein geschnittene Zitronenschale dazu , gießt , wenn

es recht durchgekocht hat , einige Eßlöffel voll

Weinessig dazu , und richtet sie gleich an .

Ralbekopf
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Ralbskopf mit saurer Fricassee .
Man spaltet den Kopf schön gleich von einan¬

der , legt ihn eine Stunde in frisches Wasser ,
daß er weiß wird , wajcht ihn sauber ans , setzt
ihn mit Salzwasser , ganzen Zwiebeln , einigen
Wnrzeln und 2 Lorbeerblättern an das Feuer ,
legt ihn , wenn er weich gesotten ist , auf eine
Platte , schall die Zunge sauber , schneidet sie
zu Scheibe » , bricht die Hirnschale aus , stellt
solche » eben an den Kopf aufrecht , legt das zu¬
vor mit Salzwasser uud ganzen Zwiebeln beson¬
der gekochte Hirn , wovon das Häutchen rein
abgeloßt seyn muß , in die benden Schalen ,
auch die geschnittene Zunge an dem Kopf herum ,
und erhält denselben warm , bis die Sauce fer¬
tig ist . Zu derselben nimmt man ein Stuck fri¬
sche Butter in ein Geschirr , knätec einen halben
Kochlöffel Mehl darunter , rühht das Gelbe vsn
6 Eyern nebst etwas Mnscarblüthe uud Pfeffer ,
uud wenn dieß wohl untereinander ist , auch ei¬
nige Eßlöffel voll Essig darunter , macht es mit
einem Schöpflöffel von der Kopfbrühe unter be¬
ständigem Rühren zu einer dicklichteu Sauce ,
und richtet sie über den Kopf an . Ueber das
Hirn in den Schalen thut man 4 ? oth gewürfelt
geschnittenen und mit etwas Semmelmehl gelb
gemachten Speck , streut etwas Ingwer und
Salz darüber , und giebt dann die Speise recht
heiß auf die Tafel . So lange die Sauce über
dem Feuer gerührt wird , weroen einige Trop¬
fen frisches Wasser darein getha » , daß sie nicht
gerinnt .

20
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Ralbok ^ pf in brauner Sauce .

Wenn der Kalbskopf von einander gehauen
und die Zunge herausgenommen ist , wird er ei¬
nige Stunde » in kaltes Wasser gelegt , dann
mit einem Bindfaden wieder zusammen gebunden ,
und nebst der Zunge mit Salzwasser zugesetzt ,
weichgekocht , und in der Brühe warm erhal¬
ten , bis die Sauce fertig ist . Dazu nimmt man
für 2 bis 3 Kreutzer dicke » Honigkuchen , verreibt
ihn mit anderthalb Schoppen Wein recht fein ,
thnt ebensoviel Wasser , ein Viertelpfund große
Rosinen ( Zibeben ) , von einer halben Zitrone
die fein gehackte oder geschnittene Schale dazn ,
nimmt alles zustimmen in eine Kastrol oder in
einen Fußhafeu , kocht es so lang , bis es eine
dicklichte Sauce ist , nimmt alsdann den Kopf
heraus , macht den Bindfaden weg , zieht die
großen Knochen heraus , legt den Kopf auf eine
Platte , schneidet dle Zunge , wenn vorher die
weiße Haut abgezogen ist , zu runden dünnen
Stückchen , legt sie um den Kopf hernm , gießt
die gekochte Sance darüber , schneidet einen hal¬
ben Kreutzerweck oder Semmel zu kleinen Brö¬
ckelein , röstet sie in Butter oder Schmalz gelb ,
und streut sie über den Kopf .

Ein Ralbskopf auf holländische Art .

Wenn der Kopf schön weiß gebrüht , und
die Zunge herausgenommen ist , setzt man ihn
in einem Geschirr mir einer ganzen Zwiebel ,
einem Lorbeerblatte , Kräutern von allen Sör¬
zen , Salz und Wasser an das Feuer , schäumt
ihn steißig ab , daß er schön weiß bleibt , legt
ihn , wenn er weich ist , auf eine Serviette ,
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zieht die großen Knochen heraus , schält die

Znnge , schneidet sie zu 4 langlichten Stückchen ,

und richtet sie nebst dem Kopf auf eine Platte

schön an . Zur Sauce rührt man in einer Ka -

strol einen halben Kochlössel voll Mehl mit dem

Gelben von 4 Eyern recht untereinander , gießt

einige Eßlöffel voll guten Essig und einenSchöpf -

löffel voll gute Fleischbrühe daran , drückt den

Saft von einer Zitrone dazu , laßt es unter be¬

ständigem Rühren auf dem Feuer kochen , rich¬

tet diese Sauce über den Kopf an , überstreut

ihn mit fein geschnittener Petersilie , garnirt ihn

mit in Schmalz gebackenen Semmelschnitten /

und tragt ihn heiß auf .

Ralbszunge mit Petersilien - Sauce .

Für 5 Personen nimmt man I Kalbszungen ,

sieder sie in Salzwasser weich , schält sie ab , und

schneidet sie zu dünnen Scheiben , schneidet hier¬

auf 4 Loch frische Butter in eine Kachel , stellt

sie aufKohlen , knätet einen Kochlöffel voll Mehl

nebst einem halben Eßlöffel voll geschnittener Pe¬

tersilie darein , rührt es mit einem Schöpflöffel

voll Fleischbrühe an , thut ein wenig Essig oder

den Saft von einer halben Zitrone nebst ein

wenig Muscatnnß dazu , dieZunge , wenn es un¬

ter beständigem Rühren anfangt zu kochen , auch

darein , und läßc es eine Viertelstnn 'oe mitko¬

chen . Sollte die Sauce zu dick werden , so

hilft man ibr mit ein wenig Fleischbrühe oder
Wasser nach .

Seschmoorte Hühner oder Rapaunen .

Wenn die Hühner , wie gewöhnlich , gepnht ,

dreßirt , und entweder am Spieß oder in enier
so *
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Kastrol gebraten sind , legt man sie zwischen 2
Bretter / drückt sie ganz breit , , lößt die Kehlen
oder Schlegelein , wie auch die Flügel etwas ab ,
doch so , daß sie noch etwas fest bleiben . Nun
schneidet man eine Zitrone zu Nädleiu , nimmt
die Kerne heraus , thut sie nebst etwas klein ge ?
schnittenen Charlottenzwiebeln , ein wenig gerie -
bener Muscatuuß , einem Viertelpfund Butter ,
einem Schöpflöffel voll Fleischbrühe , einem Trink¬
glas voll Wein und einem Lorbeerblatt in eine
Kachel , legt , wenn es zusammenkvcht , die jun¬
gen Hühner darein , laßt es zn einer kurzen
Sauce einkochen , richtet sie auf eine Platte an ,
und gießt die Sauce durch einen Seiher darüber .

Gebackenes Ralbshirn .
Wenn das Kalbshirn gewaschen , abgehau ?

telt und iu Salzwasser blanschirt ist , schneidet
man es in Scheiben , überstreut es mit Pfeffer
und Salz , kehrt es in verrührten Eyern um ,
überstreut es mit Semmelmehl , und backt es in
heißem Schmalz gelb . Bey dem Anrichten gar ?
nirt man es mit Petersilie , man kann es auch
in e.inem Taig von einem Kochlöffel voll Mehl ,
Salz , einem Ey nnd Milch , der in der Dicke
wie ein FlädleinStaig ist , umkehren , und in
Schmalz gelb backen . Auch kann ein Taig von
ein wenig Mehl , ein wenig warm gemachtem
Wein , einem halben Eßlöffel voll Provenceröl
und Salz in der Dicke wie zu Aepfelschnihen
angerührt werden . Dieser muß aber stark ge¬
rührt werden . Die Hirnschnitten werden eben¬
falls darum umgekehrt , gebacken und warm
aufgetragen .
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Ralbshirn mit Vrod .

Wenn das Hirn gewaschen und abgehautelt
ist , wird in einem irdenen Geschirr Wasser mit
Salz / einer zerschnittenen Zwiebel und ganzer
Petersilie siedend gemacht / das Hirn darein ge -
legt / eine halbe Srnnde gekocht / mit einem
Schaumlöffel auf ein Plättchen gelegt ', fein ge¬
schnittene Petersilie nebst ein wenig Pfeffer und
Ingwer darüber gestreut , in 4 koch Butter eine
Hand voll Brod recht gelb geröstet , und über
daö Hirn gegossen .

Fricassirtes Ralbshirn .

Für 4 Personen nimmt man 2 Kalbshirne ,
legt sie in frisches Wasser , zieht das Hautchen
davon ab , thut sie in ein Geschirr mit siedendem
Salzwasser , laßt sie ein wenig kochen , und
uimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus ; ver -
knatet hierauf in einem Fußhafen oder in einer
Kastrol 4 Loch frische Butter mit einem Kochlöf¬
fel voll Mehl , gießt einen Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe daran , thut den Saft von einer halben
Zitrone nebst etwas klein geschnittener Schale ,
ein wenig Mnscatnuß und Ingwer dazu , läßt
es unter beständigem Rühren anfangen zu ko¬
chen , legt das Hirn darein , deckt es zu , und
laßt eö noch eine Viertelstunde kochen . Nun
wird eine Platte mit gebackenem Brod oder
auch mit abgezopfter grün gebackener Petersilie
garnirt , die Sauce mit 2 Eyergelb abgezogen ,
und angerichtet . .
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Ralbshirn in brauner Sauce .

Dieses wird , wie das vorhergehende , ge -

jhämelt nnd in Saszwasser ein wenig gekocht ,

dann in einem Geschirr ein Stückchen Bntter

zerlassen , ein Kochlöffel voll Mehl dannn braun

geröstet , eine kleine ' Zwiebel nebst einem Stück¬

chen Speck , Veldes ft ' in geschnitten , darum ge¬

dämpft , und mit ein wenig Essig und einem

Schöpflöffel voll Fleischbrühe angerührt . Hier¬

auf rhut man ein wenig Pfeffer , Nägelein , Salz

und ein Lorbeerblatt dazu , legt , wenn es kocht ,

das Hirn darein , und laßt es eine Viertelstunde

kochen .

Larcirte Ralbs , Ohren .

Sechs oder 8 gebrühte Kalbsohren werden

im Salzwasser weich gesotten , die Spitzen ein

wenig abgeschnitten , dann wird eine solche Farce

Und Ragout verfertigt , wie bey den Ochsengau -

men . Hierauf schneidet man 5 Finger breite ,

eine kleine Spanne lange , nnd eines Messer -

rückendicke Speckscheiben , bestreicht sie von der

Farce halb Fingersdick , legt die Ohren darein ,

von dem Ragout darauf , bedeckt es mit » och

mehr von der Farce , rollt es zusammen , und

umbindet es mit einem Faden . Alsdann wird

in eine Kastrol oder anderes Geschirr ein halbes

GlaS Wein , eben soviel Jus oder gute Fleisch ,

brühe , ein Lorbeerblatt , einige Radlein Zitro¬

nen , etwas ganzes Gewürz und Salz gethan ,

die Obren darein gesetzt , ein mit Butter bestri¬

chenes Papier darüber gedeckt , und im Ofen

fertig gemacht . Es kann die nehmliche Sauce ,

wie bey den Gaumen , dazu gegeben , oder anch
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das Fett von der Brühe / worum die Olren ge¬

legen sind , abgeschöpft , das übrige mit 3 Eyergelb

abgezogen , und über die Ohren angerichtet

werden .

Gewöhnliches Ralbflcisch in eine Pastete .

Zu einer halbpfündigen Pastete schneidet man

s Pfund Kalbfleisch von der Brust oder von den

Rippen zu kleinen Stückchen , klopft sie ein

wenig , wascht sie mit kaltem Wasser ab , und

brüht sie mir siedendem Wasser an , nimmt hier¬

auf 4 Loch Butter in eine Kachel , rührt 2 Koch ?

löffel voll Mehl nebst einer Zwiebel und ein we¬

nig Petersilie , beydes fein geschnitten , darein ,

gießt ein Trinkglas voll Wein und einen Schöpf¬

löffel voll Fleischbrühe oder Wasser daran , thut

einige Zitronenrädlein , ein wenig Pfeffer und

Muscatblüche dazu , druckt das Fleisch aus dem

siedenden Wasser , legt es , wenn die Sauce

kocht , darein , deckt es zu , und laßt es aufKoh -

len so lang kochen , big das Fleisch weich ist ; als¬

dann kann es in eine Pastete eingefüllt werden .

Ist die Sauce zu dünn , so zieht man sie mit

einigen Eyergelb ab .

Noch eine Act Ralbfleifch zu Pasteten .

Von 2 Pfund Kalbfleisch von den Rippen

oder von einem Schlegel schneidet man kleine

Stückchen , klopft sie , schabt sie mit einem Messer

ab , schneidet Hierauf -Z Zwiebeln und etwas Petersi¬

lie fein , zerlaßt in einem Geschirr 2 Loch Butter ,

streut von den geschnittenen Zwiebeln und Peter¬

silie nebst einem Kochlöffel voll Semmelmebl

darüber , legt dieHälfte von dem Fleisch darauf ,

streut etwas Salz , Pfeffer , Ingwer und Mus -
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catnuß darüber , wieder die übrigen Zwiebeln und
etwas Semmelmehl darüber , schneidet noch 2
Loch Butter darauf , legt das übrige Fleisch da¬
zu , überstreut es mit dem nehmlichen Gewürz ,
wie das erste , gießt 4 Eßlöffel voll Essig daran ,
deckt es zu , dampft es auf schwachen Kohlen ,
gießt , wenn es anfangt trocken zu werden , ei¬
nen Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder Wasser
daran , läßt es vollends weich kochen , und füllt
cs in eine Pastete .

Ralborippci ! in cm ,: Pastete .

Wenn die Nihpen wohl geklopft , die gro¬
ßen Beine ein wenig abgehauen , und mit ei¬
nem Messer abgeschabt sind , kehrt man sie in
Salz und Semmelmehl um , und bratet sie in
einem breiten Geschirr in zerlassener Butter auf
Heyden Seiten gelb . Inzwischen raucht man
einer halben Hand groß weiches Brod in Was¬
ser , nimmt es nebst einigen Zwiebeln , einem
Stückchen Knoblauch , der Schale uebst dem
Mark von einer halben Zitrone , und einemStück -
chcn Ganslebcr oder fettem Schweinenfleisch auf
ein Vrelt , hackt alles zusammen klein , nimmt
es in eine Schüssel , thut 2 Eßlöffel voll Essig ,
etwas Pfeffer und Nägelein dazu , rührt es mit
einem Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder Wasser
an , gießt es , wenn die Rippen auf beyden Sei¬
ten gelb sind , daran , deckt es zu , und laßt es
kochen , bis das Fleisch weich ist . Ist die Sauce
zu dick , so wird mir Wasser oder Fleischbrühe
geholfen .
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Gedämpfte Ralbs - Cotelcttes ( ZUppen ) .
Für 2 Personen nimmt man i Pfund Nipp¬

lein , ( es gehören4 Nippen auf lPfund ) klopft
und schabt sie mir einem Messer ab , überstreut sie
mit ein wenig Salz , zerläßt hierauf in einem
Geschirr , welches nicht größer seyn darf , als für
das Fleisch nöthig ist , ein Stückchen Butter , legt
die Nipplein darein , deckt sie fest zu , und dämpft
sie aufKohlen solang , bis sie anfbeyden Seiten
Farbe haben , alsdann thut man ein Trinkglas
Wein nebst ein wenig Zitronenschale daran , und
läßt es zu einer kurzen Sauce einkochen . -

Carbonade wil Flor .

Man klopft die Rippen ( es ist gleichgültig ,
von welcher Fleischgattung sie sind ) recht durch ,
jchabt sie ab , salzt sie ein wenig ein , legt sie
in eine mit Butter belegte Kachel , und bratet
sie auf Heyden Seiten gelb . . Inzwischen hackt
man 2 Loch Kappern , 2 Loch gewaschene und
ausgegrätete Sardelle » , etwas Petersilie und
Schnittlauch , etliche Charlotte » - oder andere
Zwiebeln recht fein , rührt das Gehackte mit
3 Eßlöffeln voll Provenceröl , 4 Eßlöffeln
voll Essig und 2 Eßlöffeln voll guter Fleisch¬
brühe an , thut , wenn die Rippen auf Hey¬
den Seiten gelb sind , die Hälfte von dem
Angerührten darauf , läßt sie noch ein wenig
dampfen , und wenn sie fertig sind , erkalten .
Nun werden die Rippen in ein weißes Papier , ,
welches vorher neben in die Höhe gerichtet und
schön rund geschnitten ist , gelegt , mit diesem
auf einen Rost gechan , und nur warm gemacht .
Vor dem Auftragen wird das übrige Vermengte
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vollends darüber gegossen , und samt demPapie «
aufgestellt .

Gedämpftes Kalbfleisch .

Für Ä Personen nimmt man 5 Pfund Kalb¬

fleisch von einem Schlegel , reibr es , nachdem
es zuvor geklopft und gewaschen ist , mir Pfeffer ,

Salz und etwas Nägelein ein , macht hierauf
in einem passenden Geschirr 4 l och Bulter warm ,

legt da « Fleisch darein , bracet es auf bey ,
den Seiten gelb , streut alsdann einen halben

Kochlöffel voll Mehl darüber , und läßt es gelb
werden , gießt nun ein Glas Wein und eben so
viel Wasser daran , rhur ein Lorbeerblatt , 2

Nadlein Zitronen , eine in 4 Theile geschnittene

Zwiebel dazu , und läßt es kochen . Sollte die

Sauce zu dick werden , ehe das Fleisch weich ist ,

so hilft man mit Wasser nach . Bey dem Anrich¬

ten gießt man die Sauce durch einen Seiher
darüber .

Braunes Ralbfleisch .

Man schneidet von einem Kalbsschlegel dicke

Scheiben , spickt solche mit Speck , welcher zuvor

in gestoßenem Pfeffer , Nagelein und Salz umge¬

kehrt worden ist , macht hieranf in einer Kastrol

oder Kachel ein Stück Butter heiß ( gelb ) , kehrt
das Kalbfleisch in gewöhnlichem Mehl um , bra¬

tet es in der heißgemachren Butter hellbraun ,

gießt einen Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran ,

thut eine Hand voll reingemachte und in Wasser
verwellte Morchen , eine klein geschnittene Zwiebel ,

ein Lorbeerblatt dazu , und läßt es langsam weich

kochen . Nach Belieben kann es anch mit ein

wenig Zitronensaft oder Essig sauerlicht gemacht
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werden . — Für 4 Personen nimmt man 2 Pfund
ans der Keule ohne Bein , oder mir Beinen 3
Pfund .

Ralbfleisch mit einer Creme (OSme ) .
Von einer Kalbskeule oder Schlegel schnei¬

det man kleine Stückchen einer Hand groß , und
die Haut rein davon , klopft sie ein wenig , kehrt
zuvor klein geschnittene Stückchen Speck in Salz ,
Pfeffer und Nagelein um , durchzieht die Stücke
Fleisch damit , setzt in einem breiten Geschirr ,
etwas Fleischbrühe mit einer Zwiebel und einem
Lorbeerblatt über das Feuer , legt das gespickte
Fleisch darein , deckt es zu , läßt es eine starke
Viertelstunde darinn kochen , legt das Fleisch als ?
dann auf eine Platte zum Erkalten , schneidet
hierauf in eine kleine Kastrol oder Kachel 4 Loch
frische Butter , knatet einen Kochlöffel voll Mehl
darein , gießt ein Trinkglas süße Milch oder
Rahm daran , läßt es auf Kchlen unter bestän¬
digem Rühren zu einer dicken Sauce werden ,
gießt es dann in ein Schüsselchen zum Erkalten ,
rührt nachher S bis 6Eyergelb daran , Salz und
Muscatblüthe dazu , bestreicht ein breites Becken
( Blech ) oder Platte mit Butter , legt das er¬
kaltete Fleisch darauf , streicht auf jedes Stück¬
chen vo » dem Angerührten halb Fingersdick , und
stelle es in einen nicht mehr zu heißen Ofen , da¬
mit es Farbe bekommt . — Es kann entweder zu
Gemüßen aufgestellt , oder eine Zitronen - Sauce
besonder dazu gegeben werden .

liüLti «; ( Haschee ) vsn Ralbobraten .
Von einem übrigen Kalbsbraten schneidet

man alle Knochen ab , hack : das Fleisch ganz fein .
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schneidet einige Charlottenzwiebeln ganz klein , rö -
stor hierauf in einem Stückchen Butter einen
kleinen halben Kochlöffel Mehl , dämpft die ge¬
schnittenen Charlottenzwiebz-ln darinn , nimmt das
gehackte Fleisch dazu , gießt etwas Fleischbrühe
daran , doch nicht zn viel , daß es nicht zu dünn
wird , thul den Saft von einer halben Zitrone ,
das gehörige Salz und etwaöMuscatnuß dazu , laßt
es zusammen ein wenig durchkochen , und giebt
es als ein Zwischenplättchen auf den Tisch . —
Es kann mit gebackenem Brod oder mit kleinen
Omelett,- Schnecken garnirc werden , auch können
von Butterraig kleine Schnitten gebacken , und
daMm gelegt werden .

Gedämpfte Rälbervögel .
Für 3 Personen nimmt man 2 Pfnnd Kalb¬

fleisch aus der Keule , schneidet es , nachdem die
Haut und Beine davon abgelößt sind , zu s Fin¬
ger breiten und HOb Fingers dickcn Stückchen ,
klopft und spickt sie mit fein geschnittenem Speck ,
legt sie alle zusammen anf ein Brett , und über¬
streut . sie mit Pfeffer , Nagelein und Salz ,
schneidet hier^Ulf eine große Zwiebel zu ganz
seinen Nädlein , legt sie nebst einer halbeu Hand
voll abgezopfter Petersilie in eine Schüssel , das
Fleisch darein , gießt ein Trinkglas voll Essig
darüber , und laßt es einen halben Tag oder
noch langer stehen . Alsdann zerläßt man in
einem passenden Geschirr oder Kastrol ein Stück -

^ chen Butter , legt die Fleischvögel darein , laßt
sie zugedeckt eine Viertelstunde dämpfen , streut ,
wenn sie anfangen gelb zu werden , einen kleinen
halben Kochlöffel Mehl darüber , und läßt sie
mit diesem vollends gelb werden , thuc dann den
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zurückgebliebenen Essig und die Zwiebel nebst ein
wenig Wasser oder Fleischbrühe daran , läßt es
zu einer kurzen Sauce einkochen , richtet die Vö¬
gel auf eine Platte an , und gießt die Sauce
durch einen Seiher darüber .

Gespicktes Kalbfleisch »

Für 4 Personen nimmt man von einem
Kalböschlegcl 4 Stückchen einer Hand groß und
s Finger dick , lößt die Haut davon ab , klopft
sie wohl dnrch , spickt sie stark mit Speck , über¬
streut sie mit ein wenig Pfeffer , Salz und Na -
geleiu , und dampft sie in einem Stück zerlasse¬
ner Butter gelb , gießt hierauf die Bmter da¬
von ab , thut ein Trinkglas voll Wein , einen
Schöpflöffel voll Fleischbrühe , eine halbe Hand
voll geriebene Schwarzbred - Ninde , eine fein ge¬
hackte Charlotienzwiebel , etwas Zitronenschale ,
nebst dem Mark von einer halben Zitrone daran ,
läßt es zusammmen kochen , biß das Fleisch weich
ist , und richtet es an . Es können auch gehackte
Sardellen , Trüffeln undMorchen daran gethcm
werden .

Ralbfleisch mit Speck und Thymian .

Wenn das Fleisch gleich dem vorhergehen¬
den zerschnitten , und aus warmem Wasser gewa¬
schen ist , seht man es mit soviel Fleischbrühe
oder Wasser , als gerade das Fleisch bedeckt , zu ,
rhut eine klein geschnittene Zwiebel , ein Lor¬
beerblatt , von jeder Sorte ein wenig Gewürz »,
und das gehörige Salz dazu , laßt es aus Höh - "
len langsam weich kochen , schneidet hierauf zu
2 Pfund Fleisch 4 Loch Speck fein gewürfelt , -
läßt ihn in einem Geschirr vergehen , rührt
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einen Kochlöffel voll Mehl darein , thut es nebst
ein wenig gehacktem Thymian zu dem Fleisch ,
und laßt es noch ein wenig ( kurz ) dnrch -
kochen .

weißer Äagont von Ralbfleisch .
Für 4 Personen nimmt man 2 Pfnnd Kalb¬

fleisch von der Brust , schneidet es zu kleinen
Stückchen , und legt es in warmes Wasser , hackt
dann eine kleine Zwiebel mit etwas Petersilie
fein , zerläßt in einem Geschirr 4 Loth frische
Butter , drückt das Fleisch hart aus , thut es
darein , die gehackte Zwiebel und Petersilie nebst
Salz , etwas -Pfeffer und Nagelein dazu , streut
einen halben Kochlöffel Mehl darüber , deckt es
zu , laßt es ein wenig dampfen , gießt dann ei¬
nen Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder Wasser
daran , und laßt es weich kochen . Es kann auch
nach Belieben etwas Zitronensaft nebst Schale
und ein wenig Essig dazu gethan werdenauch
wird es vor dem Anrichten mit 2 Eyergelb ab¬
gezogen , doch ist das letzte nicht gerade nöthig .

Roulets von Ralbfleisch .
Man schneidet dünne nngefahr einer Hand

große Scheiben von einer Kalbskeule , ( auf eine
Person werden 2 Stückchen gerechnet ) , klopft
sie mit einem großen Messer recht durch , und
macht folgende Farce : Für 6 Personen bratet
man ein Pfnnd Kalbfleisch halb fertig , schneidet
die Knochen rein heraus , hackt es mit 2 Loth
Ochsenmark , einigen Charlortenzwiebeln , nebst
etwas Petersilie fein , weicht einen halben Krcu -
Herweck ( oder eine Semmel ) in Wasser ein ,
drückt ihn fest aus , dampft ihn in einem Stück -
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chen Butter , nimmt es nebst dem gehackten

Fleisch in eine Schüssel , thut Pfeffer , Salz ,

Muscarnuß , etwas fein geschnittene Zitronen¬

schale nebst dem Saft von einer Zitrone dazu ,

rührt es mit 2 ganzen und 2 gelben Eyern an ,

überstreicht die geklopften Stückchen Fleisch da -

^ mit , rollt sie zusammen , und bindet sie mit ei¬

nem Faden , Nun wird eine Kachel oder Ka -

strol mir kalter Butter bestriche » , die RouletS

werden darein gelegt , zugedeckt , und auf bey -

den Seiren gelb gebraten . B ? Y dem Auftra¬

gen kann nach Belieben eine Sardellen - oder

Zitronensauce dazu gegeben werden »

Rouleto von Kalbfleisch am Spieß .

Man schneidet das Fleisch gleich dem vori¬

gen , legt es , wenn es geklopft ist , ans einem

Brett auseinander , überstreut jedes mit Pfeffer ,

Salz und Nagelein , legt ein eben so großes

aber ganz dünnes Stückchen Speck darüber , rollt

sie zusammen , umbindet sie mit einem Faden ,

steckt sie an einen kleinen Spieß , und bratet sie

am Fener . Im Fall kein kleiner Spieß vorhan¬

den ist , steckt man sie an ein rund gemachtes

Hölzchen , und befestigt es am großen Spieß ,

nimmt sie , wenn sie saftig gebraren sind , ab ,

und giebc eine Sardellen - oder Petersiliensauce

dazu .

An merk . Im Nothsall kann dieses Fleisch auch
in einem breiten Geschirr in zerlassener Butter ge¬
braten werden .

Kalbfleisch ä la claude ( a la Dob ) .

Man blanschirc eine Kalbskeule , schneidet

von unten die Knochen rein heraus , macht eines
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Fingers dicke und eben so lange Stückchen Speck ,

überstreut sie mit Pfeffer , Salz und Nagelein ,

durchzieht die Keule damit , bestreicht eine Ser¬

vierte mit Butter , wickelt die Keule darein , legt

sie in eine Kastrol oder einen hohen Fußhafen ,

gießt eine Bouteille Wein , eben soviel Essig

und das übrige Wasser daran , thut einige zer¬

schnittene Zwiebeln , 2 Lorbeerblätter , etwas Eö -

dragon , Salz nebst allen Arcen Gewürz dazu , und

laßt sie langsam weich kochen , welches in zwey

und einer halben Stunde geschehen ist , uimmt

sie heraus , und laßt sie kalt werden . Hierauf

macht man die Serviette los , legt eine andere

gebrochen auf eine Platte , richtet die Keule dar¬

auf au , und gichj die , unter den augezeigten

Saucen , beschriebe » ? kalte Sauce dazu .

Ragout von Kalbsbraten .

Den Braten schneidet mau in kleine zierliche

Stückchen , röstet in einem Stückchen Butter

einen Kochlöffel voll Mehl braun , dampft eine

fein gehackte Zwiebel darinn , rührt es mit ei¬

nem Schöpflöffel voll Fleischbrühe oder Wasser

an , thut ein Lorbeerblatt , einige ganze Nagelein ,

ein wenig gestoßenen Pfeffer , und wer das Saure

liebt , etwas Essig dazu , laßt es zusammen durch¬

kochen , thut das klein geschnittene Fleisch dar ?

ein , und laßt es noch ein wenig mitkochen .

Gebackene Kalbsleber in süßer Sauce .

Wenn die Leber gehantelt und das Aderige

rein davon geschnitten ist , schneidet man sie in

runde Scheiben , kehrt solche in Mehl mit Salz

vermengt um , backt sie schnell aus heißem

Schmalz , legt sie auf eine Platte , drückt Zi¬

tronensaft
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tronensaft darauf , und deckt sie zu . Zur Sauce
röstet mau einen kleineu Kochlöffel voll Mehl in

einem Stückchen Butter brauu , gießt einen hal¬
ben Schoppen Wein und eben soviel Wasser dar¬
an , tlnit etwas klein geschnittene Zitronenschale ,

4 gestoßene Nagelein nebst 4 Loch zuvor aus

warmem Wasser gewaschene Zibeben oder große

Rosinen dazu , laßt es eine Zeitlang zusammen

kochen , und stellt sie besonder zu der Leber auf .

Gebackene Leber auf Genuesische Art .

Wenn die Kalbsleber gehäutelt und das Ade¬
rige rem davon gemacht ist , schneidet man sie
zu 2 Messerrücken dicken Scheiben , legt sie ei¬
nige Stunden in süße Milch , trocknet sie mit

einem Tnch ab , vermengt etwas Mehl mit Salz ,

überstreu : die Leberstückchen damit , — kehrt sie
dann in verrührten Eyern um , überstreut sie

mit geriebenem Brod , und backt sie aus hei¬
ßem Schmalz gelb . Bey dem Auftragen gar¬

nirr man sie mit gebackener Petersilie .

Noch eine Art Ralbsleber .

Wenn die Leber gehautelt uud das Aderige
davon geschnitten ist , durchzieht man sie stark

mit eines kleinen Fingers dick geschnittenem
Speck , weicher zuvor in Pfeffer , Nagelcin und

Salz umgekehrt ist , belegt eine Kastrol oder
sonst ein dazu passendes Geschirr mit Speckschei -

beN , legt die Leber darauf , thut eine Hand voll
grob geschnittene Zwiebeln , ein Lorbeerblatt , eine

halbe in Radlein geschnittene Zitrone dazu , legt
noch Speckscheiben darauf , deckt es fest zu , und

dampft es auf Kohlen oder auch im Backofen .

Um zu fehen , ob sie fertig fey , sticht man . mit
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einem Mss ^ r hinein , und wenn kein Blut mehr

heraus quillt , so ist sie fertig . Es kann die

unter den Saucen angezeigte Esdragon - Sauce

dazu gegeben , oder sie kann auch in ihrer eige¬

nen Sauce mit Zitronensaft gegeben werden ;

von dieser muß aber das Fett abgeschöpft , uud

dieselbe zuvor durch einen Sciher gegossen werden .

! ' albsleber in Sardellen - Sauce .

Eine Kalbsleber legt man eine halbe Stunde

in süße Milch , wascht 4 Loch Sardellen , macht

die Gräte davon , hackt sie mit ein wenig Peter¬

silie , einem Stückchen Zitronenschale und 5 Loch

frischer Butter fein , und mengt ein wenig Pfef¬

fer und Nägelein darunter , zieht hierauf die

Haut von der Leber ab , macht das Aderige rein

davon , schneidet sie zu ganz dünnen Blättlein ,

und backt sie im Schmalz saftig , aber ja nicht

hart . Wenn sie alle beysammen sind , streicht

man das Gehackte auf eine Zinn - oder Porcel -

lanplacte , legt die Leberstücklein darauf , und

thnt den Saft von einer Zitrone oder ein wenig

Essig daran , laßt es nur auf Kohlen ein wenig

anziehen , und giebt es schnell zu Tisch .

Gefüllte Ralbslebcr .

Wann die Leber gewaschen ist , schneidet man

das kleine Stückchen , welches von der Leber ab¬

gesondert ist , und der Gaumen genannt wird ,

ab , macht die Haut und das Aderige von der

Leber weg , und schneidet sie oben zu Blättlein ,

die aber alle nnten zusammen hängen , hackt nun

das Abgeschnittene kleine Stückchen mit 4 Loch

frischem Speck , ein wenig Petersilie und Ma¬

joran klein , röstet einen Kochlöffel voll Sem -
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melmehl in einem Stückchen Butter gelb , mengt
das Gehackte darunter , nimmt es in eine Schüft
sel , thut Salz , und Pfeffer und Nägelein dazu ,
rührt es mir 4 Eßlöffeln voll süßem Nahm und
3 Eyergelb an , füllt es zwischen die Blättlein ,
legt sie wieder zusammen , und wickelt sie in
ein Netz . Alsdann wird ein irdenes Geschirr
mit kalter Butter bestricken , die eingewickelte
Leber darauf gelegt , anfKohlen gesetzt , ein De¬
ckel mit Kohlen daranf gedeckt nnd gelb gebacken ,
oder auch im Backofen fertig gemacht . Bey
dem Auftragen werden Zitronen dazu aufgestellt .

Gansleber sauer gebraten .
Man bratet die Gansleber wie gewöhnlich ,

strent , wenn sie halb fertig ist , etwas Mehl dar¬
über , laßt es vollends mit braun werden , löscht
es mit Bratenbrühe oder guter Fleischbrühe ab ,
thut den Saft von einer halb -' n Zitrone und
einige Nägelein dazu , läßt es ein wenig aufko¬
chen , und thut erst kurz vordem Auftragen et¬
was Salz dazu , weil sonst die Leber hart wird .

Ragout von Ralboherzen .
Für S Personen nimmt man 3 Kalbsherzen ,

schneidet die Ohren neben ab , spaltet der Lange
nach jedes Herz zn 4 Theilen , legt sie in eine
Schüssel , gießt ein Trinkglas voll siedenden Es¬
sig darüber , und läßt sie eine halbe Stunde
darinn liegen , nimmt sie alsdann heraus , spickt
sie mit klein geschnittenem Speck , überstreut sie
mit Salz , Pfeffer und Nagelein , zerläßc in
einem breiten Geschirr ein gutes ( ziemliches ) Stück
Butter , legt die gespickren Stückchen nebenein¬
ander darein , und dämpft sie so lange aufKoh -
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len , bis sie auf beyden Seiten gelb werden .
Hierauf reibt man ein Stückchen schwarz Brod
fein , vermengt es mit einer klein geschnittenen
Zwiebel , einem Stückchen eben so fein geschnit¬
tenem Speck und 3 gestoßenen Wacholderbee¬
ren , streut es über die Herzstückchen , läßt es
ein wenig mit dampfen , gießt von dem zurück -,
gebliebenen Essig nebst etwas Wasser oder Fleisch¬
brühe daran , und läßt es langsam kochen , bis sie
weich sind . Sollte die Sauce zu dick werden ,
so hilft man ihr von Zeit zu Zeit mit Wasser
nach .

Frikassee von Ralbsbrieslein .

Man blanschirt 2 oder Z KalböbrieSlein und
s Euter ein wenig , schneidet sie zu runden Stück¬
chen , dämpft sie in einem Stückchen zerlassener
Butter , streut etwas Petersilie , Charlottenzwie -
beln und Zitronenschale , alles fein geschnitten , et¬
was Salz , Mnscatnnß und so viel Mehl , als
zwischen 4 Fingern gefaßt werden kann , dar¬
über , thut , wenn es ein wenig gedämpft hat ,
den Saft einer halben Zitrone , oder einen Eß¬
löffel voll Essig und so viel Fleischbrühe , daß es
eine kurze Sauce giebt , dazu , laßt es ein we¬
nig durchkochen , und richtet es zum Erkalten
auf eine Platte an . Sie können zu allen Paste¬
ten gebraucht werden . Auf diese Art können
jnnge Tauben , Hühner , auch kleine Stückchen
Kalbfleisch verfertigt , und zu Pasteten gebruncht
werden . Die Sauce wird vor bcm Anrichten
mit dem Gelben von s Eyern abgezogen .
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Ralbsbrieolein in Butter , Sauce .

Für 3 Personen rechnet man 3 Brieslein ,

verwellt solche ein wenig in Salzwasser , löst die
Gurgeln davon , zieht das Häurchen ab , und
schneidet sie in runde oder lange Stückchen , läßt

hierauf in einem Geschirr ein Stück frische
Butter verscbleifen , und einen kleinen Kochlöf¬
fel voll Mehl darinn anziehen , rührt eö mit ei¬

nem Schöpflössel voll Fleischbrühe an , thut ein
wenig fein geschnittene Zitronenschalen und Pe¬

tersilie , nebst dem Saft von einer halben Zi¬
trone dazu , legt die geschnittenen Brieslein
darein , und läßt es eine Viertelstunde zusam¬
men kochen . Es kann so gegeben / oder mit s
Eyergelb abgezogen werden .

Gespickte Brieslein .

Diese werden in Salzwasser ein wenig ver¬
weilt , von den Gurgeln abgelöst , die Hautcherr

abgezogen , mit fein geschnittenem Speck gespickt ,
alle zusammen auf ein Brett gelegt , und mit ein
wenig Nagelein , Salz und Mehl überstreut .
Hierauf zerlaßt man in einem Geschirr Vncter ,
legt die Brieslein ( die gespickte Seite unten hin )
darein , überstreut sie mit noch ein wenig Nä -
gelein und Mehl , und bratet sie auf beydenSei¬
ten gelb , gießt dann ein wenig Fleischbrühe dar¬
an , nimmt einige Zitronenrädlein , ein Lorbeer¬

blatt und eine Zwiebel dazu , läßt es ein wenig
zusammen kochen , und thut einen halben Schop¬
pen sauren Rahm daran , brennt nun 2 !. olh Zu¬
cker mit ein wenig Wasser , thnr ihn kurz vor
dem Anrichten daran , legt dann die Brieslein
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auf eine Platte , und richtet die Sauce durch

einen Seiher darüber an «

Grenadc von Brieolein .

Man nimmt 4 Pfund Kalbfleisch vom Schle¬

gel , schneidet , wenn es recht gehäutelt ist , so

vic ! lange dünne Fncandeau ? Stückchen davon ,

daß eine mittelgroße Kastrol damit belegt wer¬

den kann , klopft sie mit dem Messerrücken breit ,

überstreut sie mit Salz , schneidet das übrige

Fleisch klein gewürfelt , dampft es in einem

Stückchen Butter , backt es klein , und hackt

ebenfalls ein Viertelpfund frisches Niernfett be¬

sonder fein . Hierauf verfertigt man eine Creme

von einem Schoppen süßem Rahm und dem

klein geschnittenen Weichen von 2 abgeriebenen

Wecken , rührt wenn dicß weich gekocht ist ,

das Gelbe von K Eyern nach und nach daran ,

und richtet die Creme zum Erkalten an . Nun

wird das gehackte Fleisch , das Niernfett und

die Creme , zusammen in einem Mörser ( auf ei¬

nigemal ) ganz fein gestoßen , wenn alles bey -

sammen ist , in eine Schüssel genommen , von

jeder Gattung feines Gewürz , Salz nebst fei¬

nen Kräutern , wenn man hat , dazu gethan ,

und mit 4 Eyern angerührt . Nun bestreicht

man die dazu bestimmte Kastrol mit Butter , be ,

legt sie mit dünn geschnittenen Speckscheiben ,

legt das geklopfte Fleisch auf den Speck ganz

dicht zusammen , so daß die äußern Stückchen

' halb über die Kastrol herauf reichen , bestreicht

diese mit verrührtem Ey , drückt dann die Farce

auf dem Boden und den Seiten herum eines

Daumen dick fest an , legt in die Mitte dessel¬

ben einen dazu zubereiteten Ragout , und deckt
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die übrige Farce darüber , bestreicht sie mit ei¬

nem Ey , schlägt die herabhängenden Fleisch -

siückchen darüber / deckt es mit Sveckscheiben

zn , bestreicht es wieder init einem Ey , backt es

in einem Ofen , stürzt es dann ganz subtil auf

die dazu gehörige Platte , und giebt eine

beliebige Sauce von Schinken , Trüffeln , Zitro¬

nen oder Morchen ( welche bcy den Saucen an¬

gezeigt sind ) dazu .

Der Ragout zu der vorhergehenden Grenade .

Hiezu blanschirt man 2 oder ü Brieslei »

und einige Euter , schneidet sie zu rundenSchei -

ben , dampft sie nebst einigen abgekochten und
klein geschnittenen Morchen in einem Stücke

Butter , streut etwas fein geschnittene Petersilie ,

Charlottenzwiebeln und Zitronenschalen nebstein
wenig Mehl darüber , ( es können auch Krebs -

schwänze und Hühnerkcimme dazu genommen wer¬

den ) gießt einen Schopflöffel voll gute Fleisch¬
brühe darein . thUt etwas feines Gewürz dazu ,

laßt es eine Zeitlang durchkochen , und füllt ihn ,
wenn er erkaltet ist , ein . Man kann auch die

zurückgebliebene Sance mit ein wenig Fleisch¬

brühe und Zitronensaft vermehren , wieder auf¬

kochen lassen , mil 3 bis 4 Eyergelb abziehen ,
und zu der Grenade aufstellen . Es kann auch

jeder andere Ragout von Fleisch und Geflügel
dazu genommen werden .

Filet von Ralbfleisch .

Für 4 Personen nimmt man 2 Pfund von

einem Kalbsschlegcl , schneidet es zu eines Mes¬

serrücken dicken und Fingerslangen Stückchen ,

ttopft sie mit einem Messer , bestreicht ein dazu
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passendes Geschirr mit Butter , legt die Stückchen
Fleisch darein , thut etwas Salz und den Saft
von einer halben Zitrone dazu , setzt sie auf star¬
kes Koblfeuer , bratet sie schnell und saftig auf
beyden Seiten gelblicht , gießt hierauf einen
Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe zu dem Saft
von den abgebratenen Filets , thut , wenn es
nicht scharf genug ist , noch mehr Salz und Zi¬
tronensaft dazu , läßt es ganz kurz durchkochen ,
legt das gebratene Fleisch darein , rüttelt es
recht um , und seht es auf heiße Asche , laßt es
aber ja nicht mehr zum Kochen kommen . Sie
können als Zwischenplatte oder auch zu dürren
Gemüßen aufgestellt werden .

Geschmälztes Aalbs - Grös .
Ein Grös wascht man mit Salzwasser so

lange , bis es nicht mehr schleimt , flößt es mit
frischem Wasser sanber ab , seht es mit Salzwas¬
ser nebst allerley Sorten Wurzeln , einigen ge¬
schnittenen Zwiebeln , einem Lorbeerblatt und ei ?
nem Gläschen Essig zu , und laßt es weich ko¬
chen , nimmt es hierauf auf ein Brett , klaubt
oder ließt die Drüsen sauber heraus , schneidet
cö zu kleinen Stücklein , legt es ans eine Platte ,
und streut ein wenig Salz und Ingwer darüber ,
zerläßt alsdann 4 koch frische Butler ( auf jedes
Grös ) , röstet einen Kochlöffel voll Semmel¬
mehl nebst einer fein geschnittenen Zwiebel dar¬
um gelb , schmälzt damit das Grös , und giebt
es recht heiß auf den Tisch .

Grisette von Ralbs - Grös .
Wenn das KalbSgröS recht aus dem Salz

geschleimt und aus warmem Wasser gewaschen
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.ist / wird es in Salzwasser weich gesotten , in

kaltes Wasser gelegt , die Drüsen rein heraus

gelesen und das GröS klein gewürfelt geschnit¬

ten . Hierauf zerläßt man ein Stückchen fri¬

sche Butter in einem irdenen Geschirr , dampft

das geschnittene Gros ein wenig darinn , thut

den Saft von einer halben Zitrone , einige aus ?

gegratete und fein geschnittene Sardellen nebst

einem Schöpflöffel voll guter Fleischbrühe dazu ,

laßt es ganz kurz einkochen , nimmt es in cm

Geschirr , rührt 3 Eyergelb darein , und läßt es

erkalten . Nun werden von einem kleinen Ey

oder von einem Eyergelb feine Nudeln gemacht ,

etwas Buttertaig eines Messerrücken dick ausge¬

wallt , und kleine Fleischknöpflein von gekochtem
oder ungekochtem Fleisch gemacht . Wenn diese

3 Stücke fertig sind , bestreicht man eine Ka ?

strol mit kalter Butter , streut die Nudeln dar¬

ein , legt neben einen Nand mit Strichen von

dem gewällten Buttertaig , thut von dem Gros

darein , von den Fleischknöpflein darüber , und

macht so schichtweise fort , bis es zu Ende ist ,

bestreicht dann ein Blatt Papier mit Butter ,

deckt eö über die Speise , backt solche im Ofen

gelb , stürzt sie auf eine Platte , und giebt sie

warm auf den Tisch . Diese Portion ist für 6

bis 7 Personen .

Crepine vs «, Ralbs , GrSs .

Wenn das Gros eben so gesotten und ge¬

schnitten , nur nicht gedampft ist , wie das vor¬

hergehende , schneidet man eine oder 2 Semmeln ,

Milchbrode klein gewürfelt , röstet sie in Butter

gelb , nimmt sie in eine Schüssel , gießt ein Trink¬

glas voll süßen Rahm darüber , daß sie durchaus
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feucht werden , mengt das Gros darunter , rührt

es mit dem Gelben von k Eycrn an , thm Salz ,

Muscaten , fein gehackte Petersilie und Thymian

dazu , rührt alles durcheinander , bestreicht hier «

auf ein rundes Becken oder Blech mir Butter ,

breitet ein frisches Kalbsneh darinn aus , füllt

die Masse darein , schlagt das übrige Netz dar¬

über , backt es im Ofen , stürzr dasselbe , wenn

es fertig ist , auf eine Plärre , und giebt eine

Majoransauce besonder dazu , welche auf folgen¬

de Art gemacht wird : In 4 Loch Butter läßt

man einen Kochlöffel Mehl anziehen , gießt gute

Fleischbrühe daran , thut , je nachdem man es

stark oder schwach haben will , fein gehackten

Majoran und erwaS Mnscamufi dazu , und l < ßt

es zusammen kochen . — Die Portion ist für S

bis L Personen .

Ralbsfüße mit Nosinen .

Diese zerhaut man , wascht sie rein , und

kocht sie in Salzwasser weich , nimmt die großen

Beine davon , und schneidet das übrige zu klei¬

nen Stückchen . Hierauf röstet man einen Koch¬

löffel voll Mehl in einem Stückchen Butter

braun , rührt eö mit einem halben Schoppen

Wein und eben so viel Wasser an , thm ein

Stückchen fein geschnittene Zitronenschale , den

Saft von einer halben Zitrone nebst ein wenig

Nägeleiu dazu , dann zu 5 Kalbsfüßen 2 Loch

große Und eben so viel kleine Rosinen , welche

zuvor verlesen und rem gewaschen seyn müßen ,

s Loch geschälte und länglicht fein geschnittene

Mandeln , und ein wenig Zucker auch dazu ,

thm , wenn dieß alles zusammen kocht , die ge -
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schnittenen Kalböfüße dazu , läßt sie noch eine

Viertelende mitkochcn , und richtet sie an »

Ralbsfüße in brauner Sauce .

' So viel Personen als es sind , so viel nimmt

man Kalbsfnße , zerhaut solche / wascht sie rein .

Und kocht sie in Salzwasser weich , nimmt hierauf

die größten Peine davon , und schneidet das üb ?

rige zu kleinen Stückchen . Zur Sauce nimmt

man ein Stückchen Butter in einen Fußhafen ,

röstet 2 Kochlöffel voll Mehl , nebst einer hal¬

ben fein geschnittenen Zwiebel und einem Fin¬

gers langen Stücklein Speck , ebenfalls fein ge¬

schnitten , darinn braun , rührt es !? it ein wenig

Essig und einem starken Schöpflöffel voll Fleisch¬

brühe oder von der Brühe , worum die Füße

gesotten worden sind , an , thut ein wenig Pfef¬

fer , Nägelein und ein Lorbeerblatt , dazu . Wenn

die Sauce anfangt zn kochen , nimmt man die

klein geschnittenen Füße dazu , und läßt sie eine

Viertelstunde mitkochcn .

Farcirter Ochsengaumen .

Für 6 Personen siedet man 4 Ochsengaumen

in Salzwasser weich , und putzt sie sauber , hackt

ferner ein halbes Pfund Kalbfleisch , 2 Loch

Ochsenmark , ein Srückchen Knoblauch oder Ro¬

ckenboll , einige Clarlottenzwiebeln und etwas Ba -

silicum , nebst einer zuvor in Milch eingeweich¬

ten und wieder ausgedrückten Semmel oder

Weck , zusammen fein , nimmt es in eine Schüs¬

sel , rhut Salz und Muscatnuß dazu , und rührt

es mit dem Gelben von 4Eyern an ; verwellt

hierauf einKalbsbrieslein und ein Enter , schnei¬

det beides nebst einigen verwelken Morchen klein
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gewürfelt , dämpft es ein wenig in einem Stück¬
chen Butter , doch so , daß eö keine Sauce hat ,
sondern nur von der Butter feucht ist , und
streut ein wenig Salz und Muscatiiuß darüber .
Nun überstreicht man die Gaumen von der an¬
gerührten Farce der Länge nach eines halben
Fingers dick , thut von dem gedämpften Bries -
lein in der Mitte darauf , rollt es zusammen
tvie eine Wurst und umbindet es mit einem
Faden . Alsdann bestreicht man eine Kastrol mit
kalter Butter , belegt sie mit dünnen Speckscheiben ,
thut ein Stückchen Schinken , eine große Zwiebel ,
eine gelbe Rübe , beydes zu Rädlein geschnitten ,
ein Glas Wein , etwas Pfeffer und Nägelein dar¬
ein , setzt die gerollten Gaumen auch darein , deckt
sle mit einem Deckel zu , läßt sie dämpfen , bis sie fer¬
tig sind , und giebt bey dem Anrichten folgende
Sauce darüber : Vier Sardellen werden ausge¬
grätet , mit einem Stückchen Butter fein ge¬
schnitten , in ein Geschirr gethan , und mit Zi¬
tronensaft nebst einem Glase Wein auf Kohlen
gekocht .

Ochsenhirn mit Rartoffcln .

Für 4 bis 5 Personen nimmt man ein hal¬
bes Hirn , wascht und Hautelt es , und siedet
es im Salzwasser ab , hackt hierauf eine Zwiebel
nebst etwas Petersilie fein , röstet in einem gu¬
ten ( ziemlich großen ) Stück Butter einen Koch¬
löffel voll Mehl hellgelb , dämpft das Gehackte
darum , gießt 2 starke Schöpflöffel voll Fleisch¬
brühe , oder iu Ermanglung dieser , von dem
Wasser , worum das Hirn gesotten worden ist ,
daran , nimmt Salz , Pfeffer und Ingwer dazu ,
läßt es kochen , thut alsdann einige roh geschälte
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in Schnitze geschnittene Kartoffeln darein , deckt
es zu , läßt sie weich kochen , legt das abgekochte
Hirn auf eine Platte , richtet die Sauce dar¬

über an , legt die Kartoffeln neben Heruni , und
läßt es auf einer Kohlpfanne noch ein wenig
aufkochen . Wer das Saure liebt , kann etwas

Essig daran thun .

Schnecken zu braten »

Die Schnecken werden sauber gewaschen , in
kochendem Wasser mit einer Hand voll Salz

eine starke Viertelstunde gesotten , mit einer Ga¬
bel oder Spicknadcl herausgezogen , sauber ge¬
putzt , mit etwas Salz geschleimt , und aus eini¬
gen frischen Wassern gewaschen , dann die Hau¬
ser in warmem Wasser mit einem Tuche abge¬
rieben , ans kaltem Wasser gewaschen , und auf
ein Brett gestürzt , daß sie ablaufen . Hierauf

schneidet man 4 Loth gewasserte Sardellen oder
einen halben Haring mit einem Stückchen Zwie¬
bel fein , zerläßt in einem irdenen Geschirr ein

Viertelpfund Butter , dämpft das Geschnittene
nebst einem halben Kochlöffel Semmelmehl dar¬
in » , und thut ein wenig Pfeffer , den Saft
von einer halben Zitrone nebst den geputzten
Schnecken dazu . Nun theilt man von dem

Gedämpften in die Schneckenhäuser ein , rhut
in jedes eine Schnecke dazu , und von dem Ge /
dämpften wieder darauf . Alsdann werden die

Hänser auf ein breites Geschirr dicht nebenein¬

ander gestellt , daß der Saft nicht herauslau¬
fen kann , und in einen Backofen gethan . In
einer Viertelstunde sind sie fertig . Es kann

nach Belieben mit oder ohne Zitronen gege¬
ben werden .
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Noch eine Art Schnecken .

Wenn die Schnecken samt den Häusern ge¬
putzt und zubereitet sind wie die vorigen , rührt
mau zu 5 » Schnecken ein Viertelpfund Burrer
leicht , schlagt 2 ganze und 2 gelbe Eyer dar¬
ein , thut ein wenig Muscatblüthe , Salz , so
viel man zwischen 2 Fingern fassen kann , fein
geriebenen Majoran und einen starken Koch¬
löffel voll Semmelmehl dazu , uud rührt es
Uttlereinander , füllt hierauf iu jedes der Häus¬
chen ein Kaffeelöffclchen voll von der gerühr¬
ten Masse , thut eine Schnecke darauf , über¬
streicht es mit noch mehr von der Masse , gießt
eiuen Schöpflöffel voll Fleisch - oder helle Erb -
seubrühein ein breites Geschirr , stellt dieScbne -
cken dicht ueben einander dareiu , setzt sie auf
starke Kohlen , laßt sie eine Viertelstunde ko¬
chen , und giebt sie warm zu Tisch .

Ein gebackencr Schinken mit Sauce .

Von einem frischen hinrern Schinken schalt
man die Schwarte sauber ab , setzt ihn mit
halb Essig und halb Wasser , welches stark ge¬
salzen seyn muß , an das Feuer , laßt ihn nur
nicht ganz gar ( fertig ) kocheu , legt ihn sodann
auf eine Schüssel , reibt 2 große Hände voll
schwarze Brodbrosamen (Krummen ) , vermeugt
d .as Brod mit einer Hand voll gestoßenem Zu¬
cker , eiuem Kaffeelöffelchen voll ebeufalls fein
gestoßenem Zimmer und der abgeriebenen Schale
von einer Zitrone , feuchtet es mit zerlassener
frischer Butter an , bestreicht den Schlegel mit
verkleppertem ( aufgeschlagenem ) Et) oben auf
dem Fett , legt das vermengte Brod Fingers -
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dick darüber , klopft dieses mit der flachen Hand
fest an , bestreicht es vermittelst eines Pinsels
oder Federbüschgens mit zerlassener Butter , und
backt es in einem Backofen oder in einer Tor¬
tenpfanne so lange , bis die Rinde braun ist . —
Auf die nehmliche Art kann man auch wilde
Schweinskeulen zubereiten , nur müssen
beyde Weiß ( Fett ) haben . — Es können fol¬
gende Saucen dazu gemacht werden : 2 ) In
einer Kachel oder Kastrol röstet man "einen
starken Kochlöffel voll Mehl hellbraun in fri¬
scher Butter , nimmt einen Schoppen ( die Halste
einer Bouteille ) oder auch etwas mehr Wein
daran , 2 Eßlöffel voll eingemachte Iobannis -
beeren — etwas gestoßenen Zucker und Zimmet
nebst fein geschnittener Zitronenschale dazu , und
läßt dieß zu einer dicklechten Sauce kochen .
2 ) Man nimmt einen halben Schoppen Kir¬
schensaft , ein wenig gestoßenen Zimmet und
Zucker , einige Nägelein , eine halbe Hand voll
geriebenes und im Schmalz geröstetes Schwarz -
brod , laßt dieß alles mit einem halben Schop¬
pen Wein zusammen kochen . — Jede Sauce
wird besonder zu dem Fleisch gegeben .

Schinkenflecken .
Ein Viertelpfund gesottenen magern Schin¬

ken schneidet man zu dünnen kleinen Stückchen ,
macht von 2 bis 3 Milchbroden ebenfalls zarte
runde Schnitten , bestreicht ein Becken oder
Potageblech stark mit frischer Butter , thut ein
Geleg geriebenen Parmesankas darein , von
den Schinken - Stückchen darauf , die Milch -
brod - ( Semmel -' ) Schnitten darüber , auf diese
frische Butter , dann wieder Käs , und fahrt



Ragouts .

so fort , bis alles zu Ende ist . Hierauf werden
6 Eyer mit einem Schoppen siißem oder sau¬
rem Rahm verrührt , über die Schinkenflecken
gegossen , dieselben im Ofen gelb gebacken , und
dann warm aufgetragen .

Schinken - tLssenz zu Ragouts .

Ein halbes Pfnnd rohen magern Schinken
schneidet man in Scheiben , legt in eine Kastrol
( Lasserols ) oder in ein anderes Geschirr düun
geschnittene Speckscheiben , den Schinken dar¬
auf , nimmt gelbe Rüben , Pasiinat - und Peter¬
silien - Wurzelu , von jeder Garmug 2 Stucke ,
macht solche zu Scheiben , legt sie auf den Schin¬
ken , deckt das Geschirr zu , und setzt es auf ein
Kohlftuer . Wenn es auf beyden Seiten eine
gute Farbe har , streut man ein wenig Mehl
darüber , rührt es mit einem Löffel um , damit
es desto besser färbe , nimmt dann gute Fleisch ?
brühe oder Jus , ganzen Pfeffer , Nagelein nebst
der oberu Rinde eines Wecks ( Semmel ) daran ,
läßt dieß alles zusammen weich kochen , uud
treibt es hierauf durch eiu Tuch oder Haarsieb .
Wenn sich das Fett aufgeworfen hat , wird es
abgeschöpft und die Essenz aufgehobeu . Man
kann sich derselben bey allen Ragows , auch bey
Suppe » bedienen , und die Brühe damit ver¬
bessern .

Scheiben von rohem Schinken .

Von rohem Schinken werden dünne Schei¬
ben geschnitten , und über Nacht in süße Milch
gelegt , daß sich das Salz herauszieht . Hierauf
schneidet man von Wecken oder Semmeln anch
ganze Scheiben , legt auf jede Schnitte eine zu¬

vor
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vor abgetrocknete Scheibe Schinken , bedeckt sie
mit der andern Schnitte , bestreicht ein Becken
( Potageblech ) stark mit Butter , legt die Schei¬
ben darein , macht ein Viertelpfund Butter gelb ,
gießt es über die Schnitten , laßt es im Ofen
halb gelb werden , überstreut sie dann mit gerie¬
benem Parmesankas , laßt sie noch einmal im
Ofen trocknen , und giebr sie warm zu Tische .
In einer Tortenpfanne oder unter einem Auf¬
zugdeckel werden sie noch besser als im Backofen .

Schinken mit Makaroni und parmesankäs .
Ein Viertelpfund abgesottenen magern Schin¬

ken hackt man fein , mengt 4 L' oth geriebenen
Parmesankäs darunter , kocht alsdann ti Loth
Makaroni ( Italienische Nudeln ) in siedendem
Wasser , gießt das Wasser davon , und einen
Schoppen süßen Rahm daran . Ist nun dieser
eingekocht , so bestreicht man einBlech oder eine
Schüssel , welche auf den Tisch gegeben werden
kann , mit frischer Butter , legt von dem Käs
und Schinken unten hin , die Makaroni darauf,
streut das übrige vollends darüber , uud belegt
es mit frischen Stücklein Butter . ( Sollten die
Makaroni zu dick eingekocht seyn , so kommt noch
etwas süßer Rahm dazu . ) Nun legt man einen
mit Butter bestrichenen Bogen Papier darüber ,
backt es im Ofen gelb , und giebt die Speiße
warm zu Tische .

Frische Schweinsfüße zu bereiten .

Wenn diese gehörig gesäubert und die Klauen
abgehauen sind , schneidet man sie von einander ,
siedet sie in starkem Salzwasser weich , laßt sie
abkühlen , löst die Knochen ab , schneidet das

LS
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Fleisch zart langlicht / nimmt sie dann in eine
Schüssel , streut Ingwer , Pfeffer , Salz , fein
geschnittenen Schnittlauch oder Petersilie dar¬
über / mischt es recht untereinander ) gießt Essig
und Oel daran / und giebt sie auf den Tisch . —
Sie können auch wie Kalbsfüße gebacken und
zu kernigen Gemüßen gegeben werden . Oder
man stellt Senf oder eine Zwiebelsauce i>azu auf.

Schweinsohren in brauner Sauce .

Die zuvörderst rein geputzten Ohren siedet
man im Salzwasser weich / schneidet sie zu viereckig .-
ten Stücklein , dann ein kleines Stück Speck
und eine Zwiebel fein / röstet in einem Stück
Butter einen Kochlöffel voll Mehl braun , dämpft
das Geschnittene darinn , gießt ein wenig Essig
nebst Fleischbrühe oder von der Ohrenbrühe daran ,
nimmt Pfeffer , Nägelein , etwas ^Kappern und
ein Stückchen Zitronenschalen dazu / kocht die
geschnittenen Ohren darinn , und richtet solche
an , wenn die Sauce im Salz und in der Saure
recht ist .

Fricassee von Schweineohren .

Sind diese wie die vorigen im Salzwasser
weich gesotten , so werden sie überzwerch eines
halben Fingers breit geschnitten . Hierauf schnei¬
det man ein paar Charlottenzwiebeln , Petersilie ,
Zitronenschalen und Basilicum ganz fein , laßt
in einem Stücklein Butter einen Kochlöffel boll
Mehl anziehen / dämpft das Geschnittene darinn /
thut gute Fleischbrühe nebst dem Saft von einer
Zitrone und Muftatnuß daran / laßt die geschnit¬
tenen Ohren darinn kochen / und zieht vor dem
Anrichten die Sauce mit s Eyergelb ab . — Zum
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Verzieren ( Garniren ) der Platte werden von den

geschnittenen Ohren langlichte halb Fingers dicke

Stückchen gemacht , solche in einem gebrühren

Taig umgewendet und in heißem Schmal ; ge¬

backen . Wenn nun die Fricassee angerichtet ist ,

legt man die gebackenen Stücklein darauf herum ,

l ' esteckt solche entweder mit grünen Salbeysträuß -

chen , oder belegt sie mit gebackener Petersilie .

iLinen zahmen Schweinskopf wie einen wilden
zu bereiten .

Einen solchen Schweinskopf , der indeß nicht

sehr fett seyn darf , sengc ( brennt ) mau wie ei¬

nen wilden , bricht den Halskiwchen heraus ,
und macht einen kleinen Einschnitt in die Mitte

der Haut auf der Hirnschale , und löst sowohl

die untere als die obere Hanc des Rüßels ein

wenig ab . Auf diese Art wird der Kopf , wenn

er gekocht ist , ein gutes Ansehen bekommen .

Nun legt man ihn eine Stunde , auch etwas

länger , in frisches Wasser , stellt ihn dann in

ein hohes Geschirr aufrecht , gießt halb Essig

und halb Wasser , oder statt des Wassers schlech¬

ten Wein daran , thut Salbey , ein paar Zwie¬

beln , Zitronenradlein , einige Lorbeerblätter und

Wachholderbeere dazu , salzr ihn dann stark ,
nimmt von allen Arten feinen Krautern , Basili -

cnm , Thymian , Rosmarin , ganzen Pfeffer ,

Nagelein , Ingwer daran , fetzt ihn über das

Feuer , und laßt ihn nur langsam sieden . So¬

bald der Kopf weich ist , schöpft man das Fett

rein ab , und läßt ihn sodann in seiner Brühe

erkalten . Ehe er aufgetragen wird , putzt man

ihn auf einer Platte sauber ab , besteckt ihn nach

Belieben mit allerley Blumen , rührt ein hal -
2S *



Z4° Ragouts .

beö Pfund Schweineuschmalz mit Zitronensaft in

einer Porcellanschüssel recht weiß lind leicht ,

überstreicht die Hirnschale , die Knochen des

Rüßels , die Gegend um die Augen und die

Ohren damit , legt Guirlanden von , in dünne

Striemen geschnittenen , Pommeranzenblartern

darum , und den Kopf selbst auf eine mir Blumen

und Laubwerk belegte Platte , und giebt ihn

zur Tafel . '

Ein wilder Schweinskopf kann auf

die nebmliche Art zubereitet werden , mir mit

dem Unterschied , daß , wenn er zum Aufbehalten

bestimmt ist , mehr Essig dazu genommen werden

muß . Dann hält er sich in seiner Sauce 2

bis 5 Monate , ohne zu verderben .

Pökelfleisch .

Wenn man es warm geben will , so nimmt

man von einem Ochsen ein Stück von io bis iz

Pfund vom Brustkern ; zum Kall - Aufstellen aber

muß es vom Schwanzstück seyn . Dieses Stück nuu

reibt man ans einem Brett mit4 Loch Salpeter ein ,

schneidet hieraufBasilicum , Thymian , Lorbeer¬

blätter , Charlorcenzwiebeln und etwas Knoblauch

groblecht zusammen , stoßt weißen Pfeffer , Nä -

gelein , Muscarblürhe und einige Wachholder -

beere ebenfalls grob , vermengt beydes , nimmt

davon die Hälfte unten in das Geschirr , wor¬

ein das Pöckelfleisch kommt , streut die andere

über das Fleisch , und läßt es an einem kühlen

Ort stehen . Nun siedet man 2 Pfund Salz in

2 Maaß Wasser , läßt es kalt werden , schürtet

eö sodann über das Fleisch , beschwert es , wenn

man anders kein Geschirr dazu mit einer Schraube

hat , mit einem Deckel und Stein . Es muß



in seinem kack 5 Wochen lang liegen , bis es
gut ist , es kann auch 2 und 5 Monare darum
bleiben , nur mit dem Unterschied , daß ein Stück
von 5 Wochen in einem kleineren Geschirr , ein
älteres aber in einem größeren gesotten werden
muß , weil es nicht gewaschen wird , und seinen
Gejchmack dadurch verlieren würde . — Das
auf diese Art verfertigte Pöckelfleisch ist dem
Hamburger ganz ahnlich . — Der Brustkern wird
beym ersten Gange warm , das Schweif .' oder
Schwanzstück aber im zweiten Gange kalt auf¬
gestellt .

Ein weißer prcßragout .

Für 4 Personen backt man ein Pfund Hecht
oder Forellen , nachdem sie zuvor geputzt , zn
Stückchen geschnitten und eingesalzen sind nebst
der Leber von dem Hecht in heißem Schmalz
nur gelblicht , zieht dann die Haut ab , zopft
das Fleisch zn kleinen Bröckelein , und liest
die Grate heraus . Hierauf schneidet man eine
Hand voll Champignons ( eßbare Erdschwämme ) ,
wenn sie sanver geputzt sind , zu Stückchen ,
schneidet ein wenig Petersilie und einige Char¬
lottenzwiebeln recht fein , dämpft die 3 Stücke
in einem Stück Butter , thut das Fischfleisch
nebst Pfeffer , Muscatnuß und Sal ; dazu , streut
2 Messerspitzen voll Mehl darüber , gießt ein
wenig gute Fleischbrühe darau , richtet es gleich
auf das Planchen an , welches auf den Tisch
kommt , verrübrt hierauf ein Trinkglas voll
dicken sauren Rahm mit etwas Salz , stricht
ihn über den Ragout , streut ein geriebenes
Milchbrod oder Semmel darüber , und laßt es
in einem Ofen gelb werden . Auch kann das
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Plattlein auf schwache Kohlen gesetzt , und ein
Deckel mit Kohlen darüber gedeckt werden .

Ein brauner Preßragout .

Hiczu werden Karpfen , Höchte oder Forel¬
len genommen ; wenn diese geputzt und zu
Stücklein geschnitten sind , kehrt man sie in
Semmelmehl und Salz um , backt sie in hei¬
ßem Sckmalz braun , schneidet , wenn sie er¬
kaltet sind , das braune davon ab , lößt das
übrige vollends von den Graten ab , und legt
es besonders . Alsdann backt man 3 bis 4
Semmelschnittcn im Butler gelb , » nimmt sie in
eine Kastrol , thut das braune von dem Fisch ,
eine in Radlein geschnittene Zwiebel , von al¬
len Sorten fein geschnittene Wurzeln , ein hal¬
bes Lorbeerblatt uud feine Kräuter , wenn man
diese hat , dazu , gießt ein Glas Burgunder
Wein und etwas Fleischbrühe oder Jus dar¬
über , laßt es auf Kohlfeuer zu einer dicklech -
ten Sauce kochen , treibt es durch ein Haarsieb ,
und thut Salz und Pfeffer dazn . Nun wird
das Plättlein , welches auf deu Tisch bestimmt
ist , mit gebackenen Semmelschnitten belegt , die
durchgetriebene Sauce , wenn sie nicht zu viel
Fett bat , darüber gegossen , ( hat sie aber , zu
viel Fett , so muß dieses abgeschöpft werden , ) auf
Kohlen so lange gekocht , bis es unten eine
Kruste hat , dann das zurückgebliebene weiße
Fischfleisch klein gewürfelt geschnitten , und dar¬
über gestreut . Mau läßt es nur noch ein we¬
nig damit anziehen . Ein Pfund solcher Fische
ist für o bis 4 Personen genug , für jede eine
Semmelschnitte gerechnet .



Ragouts .

Salme von Nebhühnern .

Von einem gebratenen Rebhuhn schneidet
man die Brust und Schlegel in kleine Stück¬
chen , stoßt die übrigen Knochen in einem Mör¬
ser fein , nimmt sie in ein Geschirr , gießt ein
starkes Trinkglas voll rothen Wein , einen Schöpf¬
löffel voll Fleischbrühe daran , und läßt es nebst
einem Stückchen Brodrinde eine Weile kochen ,
treibt es dann durch ein Haarsieb , legt die zer¬
schnittenen Nebhühner darein , und laßt es noch
ein wenig aufkochen . Diese Speise wird als
Zwischenplatte gegeben .

Auch Haselhühner und Schnepfen
können auf die uehmliche Art zubereitet werden .

Haldirt gefüllte Tauben .

Die zuvor sauber gepußten Tauben schnei¬
det man der Länge nach voneinander , Füße
und Flügel herunter, auch den Hals ganz weg ,
löst die Haut auf , uud füllt von einer recht
saftigen Bratwurstfülle zwischen die Haut und
auch inwendig hinein , schneidet in ein breites
Geschirr frische Bntter , thut ein Trinkglas voll
Wein , eben soviel Fleischbrühe , eine geschnit¬
tene Zwiebel , ganze Petersilie , etliche ausge¬
grätete Sardellen , Pfeffer , Ingwer , Muscat -
uuß , Salz und eine klein « Rinde von Schwarz -
brod darein , legt die Tauben nebeneinander in
das Geschirr , überstreut sie mit Semmelmehl
und Salz , legt ein mit Blitter bestrichenes Blatt
Papier darauf, und seht sie in den Ofen . Wenn
sie gelb und fertig sind , läßt man die Sauce
davon durch einen Seihcr laufen , und richtet
sie über die Tauben an .
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Tauben im Schlafrock .

Wenn die Tauben gehörig geputzt sind , wer¬
den die Flügel ganz abgeschnitten , die Tauben
selbst durchgebrochen , und mit einer guten Fülle
gefüllt . Zu derselben «' für 2 Tauben gerechnet )
weicht man einen abgeriebenen Kreutzerweck oder
eine Semmel in süße Milch ein , schneidet ein
wenig Schnittlauch , Petersilie , Majoran und
etwas Zwiebeln fein , dampft dieß in einem Stück¬
chen Butter , rührt 3 Eyer darein , als wollte
man gerührte Eyer machen , rührt den ausge¬
drückten Weck oder Semmel und das Gerührte
in einem Geschirr mit 2 Eyern , Salz , Pfeffer
und Muscacnuß au / fein geschnittener Speck
kann auch noch zu dieserFülle genommen werden .
Man füllt nun die Tauben damit , näht sie zu ,
biegt die Schlegel schön ein , bratet sie saftig ,
macht hierauf von einer kleinen Hand voll Mehl
einen gebrühten Taig , thut fein geschnittene Pe¬
tersilie und Salz darunter , rührt ihn mit Eyern ,
in der Dicke wie einen Stranbentaigan , wendet
die gebratenen Tauben darinn um , und backt
si ? in heißem Schmalz gelb . Sie können auch
halbirt ( in 2 Theile geschnitten ) , gebacken , und
zu jedem Gemüße gegeben werden .

Wilde Tauben zu dämpfen .

Diese werden gerupft , ausgenommen , die
Brustbeine eingedrückt , die Füße eingebogen ,
mit klein geschnittenem Speck gespickt , und in
eine ti -' fe Schüssel gelegt , alsdann streut man
Salz , Pfeffer und Nagelein darüber , thut eine
große in Radlein geschnittene Zwiebel , ein
Lorbeerblatt , ein wenig Zitronenschalen nebst
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so viel Essig , daß die Tauben bedeckt sind , daran ,
und laßc sie über Nacht oder noch langer fle¬
hen , bratet sie hierauf am Spieß oder in einer
Kachel gelb , und gießt die Marinade , worinn
sie gelegen sind , nebst etwas Fleischbrühe daran .
Wenn nun die Tauben weich und die Sauce
kurz eingekocht ist , richtet man sie an , und
gießt die Sauce durch einen Seiher darüber .

Gedämpfte wilde Ente .

Wenn die Eme sauber geputzt und dreßirt
ist , spickt man sie mit Speck , welcher zuvor in
fein geschnittenen Charlottenzwicbeln, Petersilie ,
Basilicum , Thymian , Salz , Pfeffer und Nä -
gelein umgekehrt ist , belegt hierauf ein Geschirr
mit Speckfcheiben , thut ein Stückchen Kalb¬
oder Rindfleisch und ein Stückchen rohen Schin¬
ken ganz klein geschnitten auf den Speck , legt
die Ente darauf , streut eine grob geschnittene
Zwiebel nebst einigen Wurzeln darüber , gießt
einen halben Schoppen rotben Wein daui , setzt
sie zugedeckt aufKohlen , und laßt sie talb welch
dämpfen . Alsdann röstet man 2 Sennnelschnit -
ten in Butter gelb , thut sie uebst einem Schöpf¬
löffel voll Fleischbrühe auch an die Ente , läßt
sie vollends weich und die Sauce kurz einkochen ,
legt sie dann in ein anderes Geschirr , schöpft
das Fett von der Sauce ab , treibt sie durch ei¬
nen Seiher über die Ente , erhalt sie auf hei¬
ßer Asche warm , rührt kurz vor dem Anrichten
etwas Zitronensaft daran , und macht sie dann
erst wieder recht heiß . — Rebhühner , Ha¬
selhühner , Schnepfen und anderes Feder -
wildprett kann anf eben diese Art zubereitet wer¬
den . — Auch die Leber von jedem Schlachtvieh
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kann fein gehackt an die Sauce gerührt , und
nur einen Augenblick damit gekocht werden -

Rrametovögel mit Weintrauben .

Sechs KrametSvögel rupft man sauber , schnei¬
det Kopf und Füße weg , nimmt die Vögel
<ms , reibt sie mit Pfeffer , Salz und Nagelein
ein , und bratet sie in Butter halb ab . Zur -
Farce hackt man das Eingewaide , wovon indeß
der Magen weggelassen wird , mit einer Zwiebel
und einem Stückchen Speck ganz fein , reibt 2
Eyer - oder Milchbrode am Reibeisen fein , dämpft
es in einem Stückchen Butter , nimmt das Ge¬
hackte nebst 3 gestoßenen Wachholderbeeren da¬
zu , laßt eö ein wenig abkühlen , und rührt es
mit 2 ganzen und 2 gelben Eyern an . Alsdann
füllt man die Vögel damit ein , bestreicht ein
Plättchen mit Butter , breitet von der Farce
darauf , legt die Vögel dicht neben einander
darauf , breitet die übrige Farce voll darüber ,
zopft von einer oder 2 Weintrauben die Beere
ab , legt sie auch auf die Vögel , bestreut sie'
stark mit Semmel - oder Weckmehl , backt sie
im Ofen gelb , und giebt es warm zu Tisch .

Rrametovögel mit saurem Rahm .

Die KrametSvögel werden rein gemacht ,
die Magen herausgenommen , die Füße einge¬
bogen und in eine liefe Schüssel gelegt ; nun
thut man 2 in Rädlein geschnittene Zwiebeln ,
ein Lorbeerblatt , Pfeffer , Nägelein und Salz
darauf, gießt so viel Essig daran , daß sie bedeckt
sind , läßt sie über Nacht stehen , und bratet sie
den andern Tag am Spieß oder in einer Kachel
in Butler gelb , gießt dann die Sauce , worum
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sie gelegen sind , nebst etwas saurem Nahm daran ,
laßt sie kurz einkochen , und richtet sie durch ei¬
nen engen Seiher über die Vögel an »

Wachteln zu dämpfen .

Diese puhr man , nimmt sie aus , biegt die
Füße ein , schneidet den Hals ab , reibt sie mit
Salz , Pfeffer und Nagelein ein , und überstreut
sie mit ein wenig Mehl , zerlaßt alsdann Buttec
einem Geschirr , legt die Wachteln darein , und
läßt sie auf beyden Seiten gelb werden . Hier¬
auf gießt man ein GlaS Wein oder ein wenig
Essig , etwas Wasser oder Fleischbrühe daran ,
thut ein Lorbeerblatt nebst einer ganzen Zwiebel
dazu , und läßt die Wachteln weich , und die
Sauce kurz einkochen . Bey dem Anrichten wird
die Sauce ourch eiuen Seiher gegossen .

Gedämpfte Wachteln . Andere Art .

Wenn die Wachteln gerupft und die Halse
abgeschnitten sind , schneidet man sie am Rücken
auf , nimmt sie aus , wascht sie rein aus , und
reibt sie mit Salz , Pfeffer , Nagelein und fein -
gehackten Krautern ein . Hierauf legt man den
Voden eines Geschirrs , welches einen passenden
Deckel hat , mit Speckscheiben aus , legt auf
diese — klein geschnittene Stückchen Rindfleisch ,
auf diese die eingeriebenen Wachteln , daß die
Brust unten hin zu liegen kommt , hackt ein
Stückchen rohen magern Schinken fein ^ streut
ihn über die Wachteln , legt ein Sträußchen
Basilicum , Thymian und andere Krauter dazu ,
belegt es oben wieder mit Speckscheiben , deckt
einen passenden Deckel fest darauf , daß kein
Dampf heraus kann , setzt es auf schwache Koh -
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len , läßt sie so drey Viertelstunden dämpfen , rich¬
tet sie dann an , treibt die Sauce oder Jus , welche
an den Wachteln ist darüber , schöpft das
Fett ein wenig davon ab , und giebt sie heiß zu
Tische .

Fricassce von Wachteln .

DieWachteln rupft man , nimmt sie aus , schnei¬
det sie in der Mitte von einander , und wascht sie
einigemal aus warmem Wasser , laßt dann ei¬
nen kleinen Kochlöffel Mehl in einem Stückchen
Bntter anziehen , schneidet einige Charlotten¬
zwiebel » darein , gießt einen Schöpflöffel voll
Fleischbrühe daran , thut etwas Muscatnuß , den
Saft von einer halben Zitrone nebst ein wenig
Zitronenschalen dazu , legt die Wachteln darein ,
läßt sie weich kochen , und zieht vor dem Anrich¬
ten die Sauce mit zwey Eyergelb ab .

Gefüllte Wachteln .

Wenn diese gepuht , die Füße seitwärts ein¬
gebogen , die Wachteln wie gewöhnlich unten
aufgeschnitten und ausgenommen sind , macht
man eine Farce ( Fülle ) vou etwas übriggeblie¬
benem Hühner ? Kapaunen - oder Kalbfleisch und
4 Loch Rindsmark , stößt dieß zusammen fein ,
thut etwas Salz , Pfeffer und Muscatnuß dazu ,
rührt es mit dem Gelben von 4 Eyern an , füllt
die Wachteln damit , näht sie oder heftet sie mit
einem kleinen Hölzchen zu , und dämpft sie auf
die nehmliche Art , wie die vorhergehenden , nur
müßen bey diesen die Brüste in die Höhe stehen ,
statt des Stränßchenö aber Kräuter , Salz , Pfef¬
fer und Muscaten darüber gestreut , und noch
ein Stückchen Rindfleisch und Speckscheiben dar -
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auf gelegt werden , alles übrige ist wie bey den
vorigen . Wenn sie nicht Sauce genug haben ,
wird mit ein wenig Jus geholfen .

Lavcirter Hase .

Man häucelt einen Hasen , schneidet alles
Fleisch von den Knochen , und hackt es mit ei¬
nem Viertelpfund frischem oder geräuchertem
Speck klein , nimmt es in eine Schüssel , thut
2 in Milch eingeweichte und wieder ausgedruckte
Semmeln oder Wecken , eine fein geschnit¬
tene in Butler gedämpfre Zwiebel , ein wenig
gehackten Thymian und Salz dazu , rührt dieß
alles zusammen mit Z ganzen und 3 gelben Eyern
an , ( ist der Hase klein , so werden weniger Eyer
genommen , ) legt das Angerührte wieder über
die Hasenknochen , formirt einen ordentlichen Ha¬
sen davon , le .zt ihn ans eine mit Speck >chnitten
belegte Schüssel oder Bratpfanne , bestreiche ihn
mit einem verklopften ( verkleppenen ) Ey , über¬
streut ihn mir Semmelmebl oder geriebenem Brod ,
belegt ihn mit kleinen Stückchen Hntrer , und
läßt ihn im Ofen gelb backen . Es wird eine
branne ( Kappern - ) oder Rahm - Sauce dazu
gegeben .

Fricassirte Hirschohren .

Wenn diese sauber geputzt und wie feine
Nudeln geschnitten sind , legt man ein Stück
frische Butter in eine Kastrol oder einen Fuß¬
hafen , thnt die geschnittenen Ohren nebst einer
ganzen Zwiebel dazu , dampft es ein weniq auf
Kohlen , gießt ein TrinkgluS Wein , einen star¬
ken Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , thut
ein wenig Muscatblüche und Zitronenschale dazu .
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läßt es so lange kochen , bis die Ohren weich

sind , und die Sauce kurz eingekocht ist . Nun

wird das Gelbe von 4 Eyern mit einigen Trop¬

fen Essig recht verrührt , von der Sauce lang¬

sam daran gerührt , und an die Ohren gegossen .

Es darf aber nicht mehr an das Feuer kommen ,

nur in dem Geschirr muß es recht gerüttelt , und

dann , nachdem zuvor die Zwiebel heraus ge¬

kommen ist , sogleich angerichtet werden .

Hirschwildprct gedämpft in Sardellensauce .

Von der Kenle ( Schlegel ) schneidet man

kleine Stückchen , zieht die Haut rein davon

ab , klopft sie , und durchspickt sie mit grob ge¬

schnittenem Speck . Hierauf macht man auf

Kohlfeuer in einem Geschirr Bntter heiß , über¬

streut das gespickte Fleisch mit Mehl ) , Salz ,

Pfeffer und Nagelein , legt es darein , gießt wenn

cö auf beyden Seiten braun ist , ein starkes Trink¬

glas voll Wein , nebst 2 Schöpflöffeln voll Fleisch¬

brühe oder Wasser daran , thut einige ganze

Zwiebeln , ein Lorbeerblatt und einige Zitronen -

radlein darem , deckt es zu , und laßt es langsam

kochen . Inzwischen werden 6 gewässerte Sar¬

dellen gewaschen , ausgegrätet und klein geschnit¬

ten , die ganze Zwiebeln , wenn das Fleisch weich

ist , herausgenommen , die Sardellen darein ge¬

rührt , und noch ein wenig mit dem Wildpret

durchgekocht . Nun wird es angerichtet , und

mir kleingeschnittenen Zitronenschalen überstreut .

-") Es ist besser , wenn das Mehl ( sobald das
Fletsch weich ist ) in Butter besonders braun
geröstet , und mit den Sardellen kurz vor dem
Anrichten an das Wildpret gethan wird .
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Rothwildpret . Noch eine Art .
Dieses wird ( gleichviel von welchem Stücke

es ist ) zu kleinen Stückchen geschnitten , rein
gewaschen , und in Salzwasser halb weich gekocht .
Dann wird eine dicke Schnitte von Noggenbrod
auf dem Rost auf beyden Seilen braun gemacht ,
in eine Kachel gethan , ein halber Schoppen
Fleischbrühe oder auch von der Wildpretbrühe
darauf gegossen , recht weich gekocht , durch einen
Sciher in ein größeres Geschirr getrieben , ein
Glas Wein nebst ein wenig gutem Essig dazu
gegossen , etwas Pfeffer , Nagejein , Zitronen¬
schale nebst dem Fleisch darein gethau , vollends
weichgekocht , etwas braune Bratensauce , wenn
man dergleichen hat , oder ein Loch Zucker mit
Wasser gebrennt , daran gethan , ( dieß giebt der
Sauce eine schöne Farbe , ) und wenn es ange¬
richtet ist , mit Zitronen garnirt .

Fricandeau von Rothwildpret .
Von dem Schlegel von der Schale schneidet

man 3 Finger breite und eben so lange Stück¬
chen , klopft sie ein wenig und spickt sie stark
mit Speck , nimmt hierauf in eine Kachel oder
einen Fußhafen von allen Wurzeln , eine große
Zwiebel , ein Stückchen magern Schinken , legt
das gespickte Fleisch darauf , gießt einen kleinen
Schoppen Wein , eben so viel Wasser darüber ,
läßt es zugedeckt auf Kohlen stark kochen , bis
das Fleisch weich ist , nimmt es heraus auf eine
Platte , deckt es zu , treibt die Sauce durch ein
Haarsieb , thut sie wieder in das Geschirr , laßt
sie so lang kochen , bis sie dicklecht ist , wobei )
sie öfters umgerührt werden muß , damit sie nicht
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anbrennt , kehrt das Fleisch darum um , daß
sichs recht anhängt , und richtet cö auf eine Platte
an , die gespickte Seite in die Höhe . Alsdann
wird noch ein wenig Fleischbrühe , nebst dem
Saft von einer Zitrone zu der übrigen Sauce
gctlian , und wenn es ein wenig gekocht hat , zwi¬
schen das Fleisch gegossen , daß die Glace nicht
abgeht . Ist die Sauce nicht braun , so wird
ein klein Stückchen Zucker mit ein wenig Was¬
ser gebrennt und an die Sauce gerührt , ehe sie
angerichtet wird .

Gedämpftes Rothwildpret .

Ein fleischiges Stück von einem Schlegel oder
Bug nimmt man , klopft es recht durch , und
legt es in Essig , nimmt es , wenn es einige
Tage darinn gelegen hat , heraus , Hautelt es ,
und spickt cö mit fein geschnittenem Speck , wel¬
cher zuvor in Pfeffer , Salz und Nägelein um¬
gekehrt seyn muß , thut hierauf in eine Kachel
eine Hand voll grob geschnittene Zwiebeln , ein
Stückchen zu Scheiben geschnittenen Speck , ein
Lorbeerblatt , etliche Zitronen Rädlein , legt das
Fleisch darauf, einer Hand groß Brodrinde nebst
6 Wachholderbeeren darüber , gießt dann ein
Glas Essig , und soviel Wasser , bis es halb an
das Fleisch geht , daran , deckt es zu , uud laßt
es auf Kohlen so lauge schnell kochen , bis es
mürb ist , legt es hierauf in ein anderes Geschirr ,
treibt die Sauce durch einen Seiber darüber ,
und halt eö aufKohlen bis zum Anrichten warm .

Frische Triffein .

Wenn diese aus frischem Wasser mit einer
Bürste geputzt sind , legt man sie in ein Geschirr ,

welches
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welches einen passenden Deckel hat , thuc eine
ganze Zwiebel , ein Lorbeerblatt und Gewürz
von allen Sorte » dazu , gießt Burgunder Wein
darüber , deckt sie zu , und laßt sie auf Kohlen
einsieden , alsdann schneidet man so viele Blatt¬
chen weißes Papier , als es Trüffeln sind , rich¬
tet die Trüffeln jede in ein Blättchen Papi ? r ,
stellt sie auf eine Platte , giebt sie warm auf den
Tisch , uud treibt die zurückgebliebene Sauce
äurch einen Seiher in eine Sauciere ( Soßiär ) .

Gebackene Trüffeln .
Wenn diese , wie die vorhergehenden , gewa¬

schen und geputzt sind , legt man sie über Nacht
m Burgunder Wein , macht den andern Tag

^ incn gqriebenen Taig , wallt einen runden Bo¬
den davon , belegt ihn mit Speckscheiben , so
groß , als die Trüffeln Platz erfordern , legt sie
„ eben einander darauf , streut etliche Stückchen
zuvor geschnittenen Schinken , ganzes Gewürz ,
fein geschnittene Krauter und Zwiebeln darüber ,
legt wieder Speckscheiben darauf , deckt ein ande¬
res Blatt Taig darüber , schneidet es neben herum
tvie eine Pastete , stellt sie eine Viertelstunde in
den Ofen , macht dann ein Loch darein , gießt
den zurückgebliebenenBurgunder Wein darein ,
läßt sie bis zum Auftragen im Ofen , schneidet
den Deckel oben ganz ab , und giebt sie warm
auf den Tisch .

SZ
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Jus zu machen .

Ä ? an schneidet hiezu 4 große Zwiebeln in Schei¬
ben , und ein Viertelpfund rohen , magev' n Schin¬
ken in kleine Stücklein , nimmt dieß in eine Ka -
strol oder ein irdenes Geschirr , zuerst die Zwiebeln ,
darüber den Schinken , auf dieses 8 Loch frisches
Niernfelt , und aus dieses i bis 2 Pfund ma¬
geres , in Stücklein geschnittenes Rindfleisch ,
gießt einen Schöpflöffel voll Wasser daran , laßt
es auf gelindem Feuer recht braun anziehen ( an¬
gehen ) , füllt es dann erst mit Wasser auf , thut
2 Kalbsknochen so wie von jeder Art Wurzeln
dazu , läßt es so zusammen 4 Stunden kochen ,
preßt es dann durch ein leinenes Tuch oder du . ^)
ein Sieb , und schöpft das Fett davon ab . —
Diese Jus kann zu allen ( braunen ) Saucen , so
wie auch zu Suppen gebraucht werden .

Noch eine Jus zu Ragouts .

Die obere Rinde einer Semmel oder eines
Wecks röstet man im Ofen gelb oder backt sie
im Schmalz , nimmt dann etliche Sellen - und
Petersilienwurzeln , wie auch gelbe Rüben , Pa -
stinatwurzeln und ein paar große Zwiebeln , schnei¬
det dieß alles zu Scheiben , nimmt es zusammen
in eine Kastrol , gießt gute Fleischbrühe oder
Ins , welche letztere noch besser ist , daran , treibt
dicß , sobald alles weich ist , durch ein Sieb ,
dann hat man eine gute Jus für alle Ragouts .
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Ralte Sauce von Aprikosen .

Man schält 6 bis k Aprikosen , nimmt die
Steine heraus , die Aprikosen aber in eine Ka -
strol oder meßingene Pfanne , streut 4 Loch ge¬
stoßenen Zucker darüber , gießt ein Trinkglas voll
Wein , und noch einmal soviel Wasser daran ,
deckt sie zu , läßt sie schnell über dem Feuer ko¬
chen , bis die Frucht weich ist , schöpft den Schaum
davon ab , treibt das übrige durch , und stellt
die Sauce , wenn sie kalt ist , zu Kalbsbraten ,
anch zu Geflügel auf. Wäre sie zu dick , so
wird im Durchtreiben mit etwas Wein und ein
wenig Zucker geholfen . — Diese Portion ist für
8 Personen hinlänglich .

Böfferadt - Sauce .

Man nimmt eine Zwiebel , ein paar Knob¬
lauchstücklein , einige Basilicum - Blatter , und
ein Lorbeerblatt , hackt es zusammen ein wenig ,
laßt es mit einem Stückchen Butter auf dem
Kohlfeuer ein wenig dampfen , streut etwas Mehl
darüber , thut etliche Eßlöffel voll guten Essig ,
nebst einem Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran ,
laßt es eine Zeitlang kochen , und treibt es durch
ein Sieb . Hierauf rührt nmn ein Stückchen
frische Butter mit dem Saft von einer halben
Zitrone ein wenig ab , gießt die Sauce langsam
daran , und läßt sie über dem Kohlfeuer nur so
lange anziehen , bis sie heiß ist , ( aber ja nicht
bis sie kocht) , dann ist die Sauce fertig , und
kann zu allen Fleischspeisen aufgestellt werden »

2 ? "
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Chocolade - Sauce .
Ein Viertelpfund Chocolade reibt man , nimmt

fie in ein Geschirr , thnt einen Schoppen Wein ,
eben so viel Wasser , ein Stückchen Zucker , und
eines balben Ey Ŝ groß Butter dazu , ü>ßt es
ans Kohlen ein wenig kochen , und zieht es mit
3 bis 4 Eyergelb ab . Diese Sauce giebt man
zu Mehlspeisen und Boudinö ( Puddings ) .

Englische Sauce .
Man knckret 4 Loch frische Butter mit einem

kleinen Kochlöffel Mehl untereinander , nimmt 4
zuvor ausgegrätete und fein geschnittene Sardel¬
len dazu , rührt es mit Fleischbrühe über dem
Feuer zusammen an , treibt es , wenn es ein wenig
gekocht hat , durch ein Haarsieb , und seht es
auf Kohlen , nimmt hierauf von 2 hartgesottenen .
Eyern das Gelbe , verrührt oder zerdrückt es
mit ein wenig fein geschnittener Petersilie und
2 Loch eben so geschnittenen Kappern , thut es
in die Sauce , und laßt es därinn aufkochen .
Diese Sauce kann zn allem Fleisch und Geflügel ,
auch zu Rippe » ( CoteletteS ) aufgestellt werden .

Französische Sauce .
Einen Kochlöffel voll Mehl knätet man mit

einem Stück frischer Butter zusammen , rührt
es mit einem kleinen Schöpflöffel voll siedendem
Wasser über dem Feuer , zu einer dicklichten
Sauce an , laßt sie kalt werden , rührt dann
einen Eßlöffel voll Provenceröhl , s Eßlöffel
voll Senf , eben soviel Essig , und etwas fein
gehackte Petersilie darein , zerdrückt dann das
Gelbe von 3 hart gesottenen Eiern mit einem



Eßlöffel , rührt es mit der Sauce ein wenig an ,
und hierauf alles wohl untereinander , seht es
auf Kohlen , läßt es aber ja nicht mehr kochen »
Diese Sauce kann zU blau gesottenen Forel¬
len , Karpfen , auch zu andern Fischen gegeben
werden .

Sauce von übriggebliebener Gans , oder sonst
übriggebliebenem Geflügel .

Man schneidet , von welchem Geflügel es
«st , die besten Stückchen ab , hackt die Beine
davon klein , nimmt sie in eine Kachel , thttt ein
Glas Wein , eine Zwiebel , ein Lorbeerblatt ,
einige Rädlein Zitronen , eine gelbe Rübe und
eine Sellen - Wurzel , einige Pfeffer - Kerne
und Nägelein , 2 bis 3 runde Weckschnitten ,
welche zuvor in Schmalz gelb gebacken worden
sind , nebst einem starken Schöpflöffel voll Fleisch ?
brühe dazu , läßt es zusammen kochen , bis die
Wurzeln weich sind , treibt dann die Sauce durch
einen engen Seiher , legt das abgeschnittene
Fleisch darein , läßt es eine Viertelstunde zusam¬
men kochen , und richtet es an .

Sauce von übriggebliebenem Hasen .

Bleibt etwas von einem gebratenen Hasen
übrig , welches nicht mehr benutzt werden kann ,
so wird es abgeschabt , und im Mörser mit ein
wenig Pfeffer, Zwiebeln , Muscatnuß und einem
Stücklein frischer Butter fein gestoßen , dann
in ein Sieb genommen , mit guter Fleischbrühe
durchgetrieben , und in einem Geschirr aufKoh -
len heiß erhalten . — Diese Sauce kann ju
Aem Fleischwert gegeben werden .
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Häringosauce zu Fischen oder sauren Vratcn .

Man wässert ein bis zwey . Häringe , streift
ihnen die Haut ab , macht die Grate davon , legt
die Stückchen in Wein oder Essig , hackt oder
stoßt sie nach einer Viertelstunde mit einem Stück -'
chen Butter ganz fein , nimmt sie in ein Ge¬
schirr , den Wein , worum sie gelegen sind , nebst
Muscatblüthe , dem Mark von einer Zitrone
Und einigen Cardemumen - Kernen dazu , laßt
es zusammen mit einem Stückchen Butter und
einigen Kappeln kochen , laßt die Sauce kurz
einkochen , treibt sie durch ein Sieb , und stellt
sie dann in einer Salariere auf»

-Häringsdutter .
Einen abgezogenen , in der Mitte von ein¬

ander gerissenen und . von den Gräten sauber
gereinigten frischen Häring schneidet oder hackt
man auf einem Brette fein , nimmt ihn in ein
tiefes Geschirr , ein Viertelpfund recht frische
Butter dazu , schafft diese vermittelst eines hölzer¬
nen Lössels recht unter den Häring , richtet sie
dann in eine Buttertasse oder in einen Saladier
an , und giebt sie zum Nachtisch . Sie kann
auch zwischen der Zeit aufgestellt werden .

Sar d ellenbutter wird eben so gemacht .
Auf ein Viertelpfund Butter nimmt man 6
koch Sardellen , legt solche zuvor ein wenig in
frisches Wasser , schabt sie rein ab , reinigt sie
von den Gräten , schneidet sie fein , und schafft
sie unter die Butter . Der Geschmack ist feiner
als bey der Häringsbutter » Diese Sardellen¬
butter kann auch zu gesottenen Fischen aufge¬
stellt werden .
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Holländische Sauce .

Man rührt einen Kochlöffel voll Mehl mit
ein wenig Essig glatt an , schlagt das Gelbe von
4 Eyern dazu , thut einen Schöpflöffel voll Was¬
ser nebst einem Stückchen frischer Butter und 2
bis 5 Loch Zucker daran , und rührt es über
dem Feuer so lang , bis es zu kochen ansangt »
Diese Sauce kann zum Rindfleisch gegeben
werden .

Eine klare Sauce über einen welschen Hahn
oder Rapaunen .

Es ist gleichgültig , auf welche Art der Wel¬
sche Hahn oder Kapauu gebraten ist , am Spieß ,
im Ofen oder in einer Kastrol ; zur Sauce schnei¬
det man 1 Pfund oder etwas mehr Kalbfleisch
zu Stückchen , zerläßt in einem Geschirr ein
Stückchen Butter oder Schmalz ( Schmälzbutter ) ,
legt das Fleisch darein , thut von allen Sorten
Wurzeln , einigeZwiebeln , ein Lorbeerblatt , et¬
was ganzen Pfeffer , Nägelein und Salz dazu ,
laßt es auf Kohlen recht gelb werden , gießt ei¬
nen halben Schoppen Wein nebst einigen Schöpf¬
löffeln voll Fleischbrühe daran , laßt es einkochen ,
thut noch eineil halben Schoppen Wein dazu ,
gießt es durch ein Haarsieb in ein anderes Ge¬
schirr , erhält es auf Kohlen heiß , schlägt das
Weise von 2 Eyern zn Schaum , aber nicht so
fest wie zu einer Backerey , rührt ihn langsam
an die Sauce , läßt sie, wenn sie wie eine Eyer -
gerste geronnen ist , durch ein Tuch laufen ,
schöpft das Fett davon ab , und richtet sie ent¬
weder über den Braten an , oder giebt sie be¬
sonder dazu .
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Ralte Sauce von Rirschen mit Rahm .

Für eine kleine Salatiere macht man eine
Maaß süßen Nahm ( Sahne ) siedend , gießt ihn
in 2 gleiche Geschirre , läßt den Rahm darinn
erkalten , zerstoßt dann 4 Loch eingemachteKir-
schen , nimmt das Dicke von dem Nahm ab ,
stößt es noch ein wenig mit den Kirschen , treibt
cö durch ein Sieb , macht es mit einem Eßlöffel
recht untereinander / und stellt diese Sauce zu
Vraten auf.

Rurummer »! -- Sauce .

Man schalt die Kukummern ab , schneidet
sie der Lange nach in 4Theile , nimmt die Kerne
sauber heraus , schneidet sie in kleine Stückchen ,
dampft sie in einem Stückchen Vntter gclblicht,
gießt etwas Essig und Fleischbrühe daran , thut
ein wenig Pfeffer und Salz dazu , und laßt eS
kurz durchkochen . ' Diese Sauce kann zu jedem
Hammel - oder Lammfleisch gebraucht werden .

Ralte Sauce von Meerettig .

Einen Stengel Meerettig , welcher nicht zäh
ist , reibt man am Reibeisen ganz fein , dann 2
geschalte und ebenfalls geriebene Borsdorfer -
Aepfel darnnter , nimmt eine Hand voll gesto¬
ßenen Zucker dazu , und macht es dann mit Wein
untereinander .

Diese Sauce ist besonders gut zu gebrate «
« en oder gesottenen Karpfen aufzustellen .

Sauce von Morchen .

Von einer Hand voll Morchen werden die
Stiele abgebrochen , ein wenig in siedendem
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Wasser blanschirt * ) , daß sie recht aufschwellen ,
dann in kalleö Wasser gelegt , fest ausgedrückt
und klein gehackt . Hierauf rüstet man in einem
Stückchen Butter einen kleinen Kochlöffel voll
Mehl lichtgelb , gießt einen Schöpflöffel voll
gute Fleischbrühe daran , thut die Morchen nebst
ein wenig Muscatnuß darein , läßt es zu einer
dicklechten Sauce kocheu , und zielu es vor dem
Anrichten mit sEyergeib ab . Zu jedem Fleisch¬
werk ist diese Sauce zu gebrauchen .

Ralte Sauce von Nüssen .

Man nimmt eine Hand voll geschalte Nnß -
kerne , ( es ist gleichgültig , von welcher Gattung
sie sind ) die Krummen oder Brosamen von ei¬
nem Weck oder einer Semmel , und das Gelbe
von 2 hart gesottenen Eyeru , und stößt diese
3 Dinge in einem Mörser so fein wie einen
Brey , rührt sie in einem Geschirr mit so viel
Wein an , daß eS eine dicklechte Sauce giebt ,
treibt sie dann durch ein Sieb , auf eine Sala -
tiere , rührt sie entweder mit Salz undMuscat -
nuß , oder , wer sie süß haben will , mit Zucker
uutereinander . Sie kaun zu kaltem und war¬
mem Fleischwerk aufgestellt werden .

Sauce von Orangen ( Pomeranzen ) .

Man schält eine süße Pomeranze , schnei --
det die Schale ganz fein langlicht , schält dann
die weiße Hant vollends ab , und schneidet das
Innere zn dünnen Rädlein ; röstet hierauf in
einem Stückchen Butter einen kleinen Kochlöffel

Man sehe hinten die Erklärung von diesem Wort.
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voll Mehl dnnkelgelb , gießt einen Schöpflöffel ,
voll Fleischbrühe daran , thut die geschnittene
Pomeranze mit den Schalen darein , und läßt
sie ein wenig kochen . Diese Sauce kann zu je¬
der Fleischspeise ausgestellt werden .

Süße Pomeranzen , Sauce

Von einer süßen Pomeranze reibt man am
Reibeisen die Schale ab , schalt die weiße Haut
davon ab , und schneidet das Innere zu Schei¬
ben , rührt dann einen halben Kochlöffel voll
Mehl in einem meßingenen Pfannchen oder in
einer Kastrol mit Wasser glatt an , gießt einen
Schoppen Wein und noch einen halben Schop¬
pen Wasser dazn , nimmt das Abgeriebene nebst
dem Mark von der Pomeranze und einem Stück ,
chen Zucker darein , laßt es eine Zeitlang kochen ,
und zieht es mit 4 Eyergelb ab . Dann aber
darf die Sauce nicht mehr kochen . Sie kann zu
jedem süßen Gemüße gegeben werden .

pctersiliensauce ohne Zitronen .
Eine Hand voll verlesene und gewaschene

Petersilie hackt man ganz fein , knätet dann ei¬
nen halben Kochlöffel voll Mehl in ein Stückchen
Butter , mengt die Petersilie darein , rührt es
über dem Feuer mit guter Fleischbrühe an , läßt
cs ein wenig durchkochen , und zieht es vor dem
Anrichten mit 2 Eyergelb ab . Diese Sauce ist
zu jedem Fleischwerk zu gebrauchen .

auce von Pistazien .
Man kocht 4 Loth Pistazien in Wasser ab ,

zieht die Haut davon , und schneidet sie der
Länge nach in 4 Tbeile , hat n'.an gute Culli
( eine besondere Art Fleischbrühe ) , so nimmt man
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soviel als zur Sauce nörhig ist , zu den Pistazien ,

und läßt es einigemal mit durchkochen , im Ge -

gentheil aber röstet man ein paar Messerspitzen

voll Mehl in ein wenig Butter lichtgelb , rübrt

es mit guter Fleischbrühe an , und thui die Pi¬

stazien nebst ein wenig Zitronensaft daran . Diese

Sauce kann zu jedem Geflügel aufgestellt werden .

pohlmsche Sauce .

Man wascht 8 Sardellen rein , hackt solche

samt den Gräten und einem Stückchen Butler

fein , nimmt sie in eine Kastrol , gießt einen

Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe , und ein halbes

Glas Wein daran , thut etliche Zwiebeln , ein

paar Perersilienwurzeln , einen Eßlöffel voll

Semmelmehl dazu , laßt es zusammen kochen ,

und treibt es durch ein Haarsieb . Nun wird

in einem andern Geschirr eine ganz fein gehackte

Zwiebel in einem Stückchen Butter weich ge¬

dampft , die durchgetriebene Brüöe daran ge¬

gossen , und noch eine Zeitlang gekocht . Sollte

die Sauce nicht dicklecht seyn , so wird noch ein

wenig geriebenes Brod mitgckocht . Diese

Sauce kann zu Fischen oder Rindfleisch ausge¬

stellt werden »

Rahmsauce .

Man rührt 4 Loch ausgewaschene Butter

in einem Geschirr , worinn die Sauce gemacht

wird , ein wenig ab , thut 2 Messerspitzen voll

Mehl nebst dem Gelben von ö bis 4 Eyern , et¬

was abgezapfte , zuvor mit siedendem Wasser

angebrühte und ganz fein gehackte Petersilie nnd

ein wenig Muscatblürhe dazu , rührt es zusam¬

men recht durch , gießt einen Schoppen süßen
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Rahm dazu , und laßt cs unter beständigem
Rühren auf Kohlen anziehen . Diese Sauce
wird besonders über gekochte Karauschen , Stock¬
fische und Pasteten gebraucht , nur mit dem Un¬
terschied , daß , wenn man sie zu Stockfischen
oder Pasteten gebrauchen will , Charlotten - oder
andere Zwiebeln ( jedoch nicht viel ) daran gethau
werden müßen .

Rahmsauce . Andere Art .

Man knatet einen Kochlöffel voll Mehl mit 4
Loth frischer Butler zusammen , gießt einen Schop¬
pen süßen Rahm daran , rührt es über dem Feuer ,
bis es dicklecht wird , und thnt ein wenig Salj
und Ingwer darein . — Diese Sauce wir !»
zu Blumenkohl ( Karviol ) oder Stockfischen
aufgestellt , auch zu andern Fischen kann sie ge¬
braucht werden , nur muß noch ein wenig fein
gehackter grüner Till und Petersilie darein ge -
tban werden . Zu Karauschen aber ist diese
Sauce am besten .

Die Karauschen werden geschuppt , aus¬
genommen . im Salzwasser gekocht und mir die ,
ser Sauce aufgetragen .

Ralte Sauce von kleinen Rosinen .
Zu einer mittlem Salariere nimmt man ein

Viertelpfund rein verlesene und ans warmem
Wasser gewaschene Rosinen ( Korinthen ) in ei¬
nen Mörser , stößt damit 3 bis 4 zuvor auf dem
Rost geröstete Weck - oder Semmelschnitten klein ,
feuchter es mit etwas Wein an , treibt es , wenn
es zuvor ganz zu einem Brey gestoßen ist , mir
einem halben Schoppen ( Viertel ) Wein durch
ein Sieb , rhut die Sauce in ihr gehöriges ( zum
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Auftragen bestimmtes ) Gefäß , imd verrührt sie
recht mit Zucker und Zimmet . Sie kann zu
Fleisch - auch zu gebratenen Speisen aufgesetzt
« erden .

In Sachsen werden alle dergleichen Saucen
zu Fischen und zum Fleischwerk aufgesetzt »

Sauce ä la Reine ( a la Nän ) .
Man nimmt das Fleisch aus derVruft eines

gelochten Huhns , das Gelbe von 5 hartgesotte¬
nen Eyern , 4 Loch süße und 6 Stück bittere
geschälte Mandeln , stoßt dieß alles zusammen
im Mörser fein , röstet hierauf in einem Stück¬
chen Butter einen halben Kochlöffel voll Mehl
weißgelb / thttt das Gestoßene dazu , gießt eine »!
starken Schöpflöffel voll gute Fleischbrühe daran ,
laßt es ein wenig durchkochen , treibt es durch
ein Haarsieb , und stellt es auf heiße Asche bis
zum Gebrauch , weil es nicht mehr kochen darf.
Diese Sauce wird zu gebratenen Hühnern und
Kapaunen gegeben .

Sauce RemouiaiZe (Nemulad )
welche zu allein Fleischwerk gegeben werden kann .

Man nimmt dazu Oel , Essig , Senf , s
hartgesottene und fein gehackte Eyergelb , ein
wenig Pfeffer und das gehörige Salz , rührt
alles wohl untereinander , und giebt dieß nun in
einer Salanere zn verschiedenen kalten Speisen .
Zu 2 gelben Eyern wird ein Eßlöffel voll Senf
genommen .

Vraune Sauce Robert.
Man röstet einen Kochlöffel voll Mehl in

einem Stückchen Butter brauu , löscht es mit
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ein wenih kaltem Essig ab , chut 2 Eßlöffel voll
Senf , ein Stückchen Zucker nebst ein wenigJus
oder gute Fleischbrühe dazn , und läßc es ein
wenig durchkochen , dann ist diese Sauce fertig ,
und kann zu jedem Fleischwerk besonders aufge¬
stellt werden .

Gelbe Sauce Robert .

Man rührt einen Kochlöffel voll Mehl mit
ein wenig kaltem Wasser an , schlägt 2 Eyergelb
darein , thur nach diesem 2 Eßlöffel voll Senf
uebst ein wenig Essig uudZucker dazu , und rührt
e6 anfKohlen zu einer dicklechten Sauce . Sollte
sie zu dick seyn , so wird mit ein wenig Wasser
oder Essig nachgeholfen .

Sauerampfer / Sauce .

Zwey Hände voll Sauerampfer bricht man
von den Stielen ab , schneidet oder hackt ihn
groblecht , dämpft ihn in einem Stückchen But¬
ler , gießt einen Schöpflöffel voll ungesalzene Fleisch¬
brühe nebst einem halben Eßlöffel voll Essig und
einem Stückchen Zucker daran , laßt es ein we¬
nig durchkoche » , und zieht es mit 2 Eyergelb
ab . Zn blau gesottenen Fische » kann diese Sauce
gegeben werden .

Weiße Charlotten - Sauce .

Man rührt ein Stück frische Butter ein
wen ig schaumig , thut einen Kochlöffel voll Mehl
nebst einem starken Eßlöffel voll ganz fein gehack¬
ten Charlotrenzwiebeln dazu , rührt es recht
durch , und dann mit ein wenig Fleischbrühe
oder Wasser an , rhut hierauf ein wenig Wein¬
essig , etwas Muscatuuß und Salz dazu , und
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läßt es unter beständigem Nähren über dem
Kohlfeuer zu einer dicklechten Sauce kcchen .
Sie kann zu allem Fleischwerk und zu allen Sor¬
ten Fischen gegeben werden .

Spanische Sauce .

Man wascht 6 bis 6 Sardellen sauber , grä ?
tet sie aus / und hackt sie mit ein paar Charlot -
tenzwiebeln und einem Stückchen frischer Butter
klein , nimmt sie in ein Geschirr , thut 4 Loch
magern klein geschnittenen Schinken nebft 2 Eß¬
löffeln voll weißem ( Provencer ) Baumöl dazu ,
streut 2 Messerspitzen voll Mehl darüber , und
dampft es gelblicht , gießt einen Schöpflöffel voll
Fleischbrühe daran , und treibt es , wenn es recht
gekocht hat , durch ein Haarsieb , thut ein wenig
Zitronensaft oder Essig nebst etwas geschnittenen
Champignons ( eßbaren Eröschwämmen ) dazu , und
läßt es noch ein wenig kochen . — Diese Sauce
ist zu allem Fleisch und Fischwerk zn gebrauchen . —
Die Champignons ( Schampignons ) können auch
wegbleiben .

Süße Zitronen - Sauce .

Man rührt einen kleinen Kochlöffel voll Mehl
in einem meßingenen Psännchen oder in einer
Kastrol mit ein wenig kaltem Wasser an , schlägt
das Gelbe von 4 Eyern darein , thut den Saft
von 2 Zitronen , etwas Zucker und ganzen Zim -
met , ein wenig geschnittene Zitronenschalen uebst
einem Stückchen frischer Butter dazu , rührt es
mit noch mehr kaltem Wasser an , setzt es auf
das Feuer , und rührt es , bis es zu kochen an¬
fangt . Diese Sauce wird besonders zu süßen
Bondins ( Puddings ) gegeben .
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Ralte Sauce von Zitronen .

' Man drückt dazu 3 hübsche Zitronen aus ,
Preßt den Saft durch ein leinenes Tüchlein , nimmt
smal so viel Wein als eö Zitronensaft ist , und
eben soviel Wasser dazu , verrührt hierauf das
Gelbe von 5 Eyern wohl , den gemischten Saft
darunter nebst der fein geschnittenen Schale ei¬
ner halben Zitrone , schlagt das Weiße von 2
Eyern zu Schaum , thut ihn anch unter das
Gelbe , rührt alles zusammen in einemKächelein
so lange auf Kohlen , bis es anfangt heiß zu
werden . Es darf ja nicht zum Kochen kommen .
Man nimmt nun soviel gestoßenen Zncker dazu ,
bis es seine gehörige Süße hat , richtet dieSauce
auf eine Salatiere oder Sauciere ( Sosiar ) an ,
und giebt sie , wenn sie erkaltet ist , auf die
Tafel .

Zulagen auf G e m ü ß e .

sugemüß von gebackenein Ralbskopf.

Ä5enn der Kalbskopf gewaschen ist , seht man
ihn in einem Geschirr mit Wasser , Salz und
einem Lorbeerblatt aufs Feuer , laßt ihn weich
sieden , legt ihn in kaltes Wasser , nimmt ihn ,
wein , er erkaltet ist , auf ein Brett , löst das
Fleisch von den Knochen ab , schneidet es wie
Nudeln , seht hierauf in einer Kastrol ein wenig
Butter auf Kohlen , thut das geschnittene Fleisch
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nebst gehackter Perersilie darein , streut etwas Mehl
darüber , dämpft es ein wenig , gießt einen halben
Schöpflöffel voll Fleischbrühe daran , laßt es

kurz einkochen , nimmt es dann vom Feuer weg ,
rübrt 5 Eyergelb darunter , richtet es auf ein

flaches Geschirr an , breitet es schön gleich aus¬
einander , und läßt es erkalten . Nun werden

3 Eyer mit einem Eßlöffel voll Semmelmehl ,

etwas Salz und Pfeffer verrührt , von der er¬
kalteten Masse kleine Stücke geschnitten , dar¬

um umgekehrt , und in heißem Schmal ; gelb
gebacken . Sie können zu jedem Gemüße gege¬
ben , auch Kalbsfüße können auf die nehmliche
Art zubereitet werden .

Ralbskopf im <!> fen zu braten .

Wenn dieser von einander gehauen und eine
Stunde im Wasser ausgewässert worden ist , wird

dasHirn imSalzwasser in einemKächelein gesotten ,
die Zunge heraus geschnitten und znm Rindfleisch
gelegt um mitzusieden , oder anch besonder zuge¬
setzt , der Kopf mit Pfeffer , Ingwer , Salz
wohl eingerieben , anf eine breite Platte gelegt ,
damit beyde Stücke nebeneinander liegen , oben
mit geriebenem Brod oder Semmel ( Milchbrod )
stark überstreut , mit Stückchen Butter belegt ,
ein so eben mit Butter bestrichener Bogen Pa¬
pier darüber gebreitet , und in den Backofen

gestellt . — Wenn indessen die Zunge weich ge¬
sotten ist , wird sie in 4 langlichte Stücke ge¬
schnitten , mir Salz und Ingwer bestreut , und
auf dem Rost ein wenig abgebraten . Sobald
nun der Kopf fertig ist , legt man ihn auf eine
Platte , die Hirnschalen in abgebrochenen Stü¬
cken nebenhin , und das zuvor abgehamelteHirn

--4
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derein , übevst ^ ent co mn Ingwer und Salz ,
le .ir die Zunge über den Kopf , machl in einem
Stückchen Bulter eine feingeschnittene Zwübel
gell> , und übergießt damit das Hirn und den
Kopf.

Gebackene Ralboenter .

Diese siedet man im Salzwasser oder bey ' m
Fleisch weich , läßt sie ein wenig erkalten , thut
die Haut davon , schneidet den Euter zu 4 lau¬
gen Stückchen , machl einen Eßlöffel voll ge¬
wohnliches weißes Mehl mil eben so viel Muc -
schel - ( Semmel ) Mehl , Salz und ein wenig
Pfeffer untereinander , kehrt die Euterstückchen
darinn um , und backt sie im Schmal ; gelb .
Sie können zu allen feinen Gemüßen gegeben
werden ,

Ralbsshren zu backen .

Die zuvor sauber geputzten und gewaschenen
Kalbsohren werden mir Wasser , Salz , ein paar
ganzen Zwiebeln , einem Lorbeerblatt und ein paar
ganzen Na ^ elein zugesetzt . Sobald sie recht
weich , und ein wenig erkaltet sind , fangt man
an , an dem spitzen Theile zu schueiden , ( am
dicken T ^ eil hingegen muß das Ohr beisammen
bleiben ) überstreut sie nun mit Mehl und Salz ,
Und backt sie in heißem Schmalz gelb . Sind sie
recht bis an den dicken Theil durchgeschnitten ,
so frisiren sie sich schön . — Auf eben diese Art
kann man auch Schweinsohren machen ,
nur müßen solche zuerst in der Mitte durchge¬
schnitten werden , weil sie zu groß sind . Der¬
gleichen Schweinsohren könuen zu allen Winter -
gemüßen gebraucht werden . Giebt man sie be -
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sonder , so wird gebackene Petersilie darüber
gestreut .

Gefüllte Raldsmägen .
Man reibt die Magen , welche frisch vom

Metzger genommen werden müßen , mit einer
Hand voll Salj ab , so daß daö schleimigle recht
davon kommt , wascht es nachher s bis 5mal
ans frischem Wasser , und schabt sie , einen nach dem
andern , mit dem Messerrücken ab . Auf einen
Magen wird ein Kreutzerweck gerechnet . Die
Wecken nun , soviel man deren nimmt , weicht
man in Wasser ein , hackt eine Zwiebel , etwas
Perersilie und ein Stückchen Speck fein , nimmt ein
Stückchen Burter in ein Pfännchen , dampft das
Gel-ackte darinn , schlägt auf 2 Wecken 4 Eyer an
das Gedämpfte , daß es wie gerührte Tyer wird ,
thur es in eine Schüssel , die fest ausgedrückten
Wecken dazu , Salz und von jeder Sorte ein
wenig Gewürz daran , rührt es mit 4 bis 5
Eyern an , füllt die 2 Magen dPnit , näht sie
oben zu , und kocht sie in siedendem Salzwasser
weich , legr sie nachher auf ein Brett , salzt sie
ein wenig ein , und bratet sie in einem Slücklein
zerlassener Bntter auf beyden Seiten gelb . —
Sie können ganz zu einem Salat gegeben , auch
zu Radlein geschnitten , und so als Beilage zu
einem Genuiß gegeben werden .

Ralbsfüße auf Gemüße zu legen .

Wenn die Füße sauber geputzt , und in der
Mitte von einander gehanen sind , werden sie in
Salzwasser mir ein paar Zwiebeln und einemLor -
beerblall weichgesotten . Sind sie nun in der Brühe

24 *
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ei " wenig erkaltet , so macht man aus einem
Fnße 5 Tbeile , thm die Beine davon , verklep -
pert zu zwey Füßen 3 Eyer recht , vermischt eine
kleine Hand voll Semmel - oder Mmschelmehl
mit einem Eßlöffel voll gewöhnlichem weißem
Mehl , wendet die Fnße zuerst in den Eyern
um , steckt jedes der umgewendeten Stückchen
an eine Gabel , damit es auf beyden Seiten mit
dem angemachten Mehl überstreut werden kann ,
backt ste in beißem Schmalz gelb , und überstreut
sie mit gebackener Petersilie .

Gebackene Aippen ( Loteiettez ) .

Wenn die Nippen mürbe geklopft , die Kno¬
chen abgehauen , und das Fleisch zurückgestreift
ist , werden sie auf eine Platte auf beyden Sei¬
ten eingesalM , nach einer halben Stunde in z
oder Z verklopften Eyern umgekehrt , mit Sem¬
melmehl überstreut , und in einerOmelettenvfanne
oder in einer breiten Kachel in heißgemachtem
Schmalz nicht zu schnell und saftig gebacken . Es
kann jedes Gemüß damit garnirt werden .

Rippen ( coteiettes ) im Ofen zu backen .

Kalbs .- Hammels .' oder Schweinsrippen klopft
man wohl , doch so , daß sie ganz bleiben , schabt
sie dann ab , haut die großen Rippenbeine ein
weniq ab , vermischt eine Hand voll geriebenes
sckwarzes Brod mit fein gehackter Petersilie
und Zwiebeln , Salz und Pfeffer , bestreicht eine
breite Schüssel oder ein anderes Geschirr mit
Butter , kehrt die Rippen darinn um , legt sie
dicht neben einander auf die Platte , bestreicht
ein Blatt weißes Papier mit Butter , legt es
auf die Rippen , und setzt solche in den Ofen .
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Wenn sie gelb sind , können sie zu jedem Gemüße
gegeben , oder mit einer Sance aufgestellt werden »

Rtpplein mit parmesankäs .

Wenn diese , wie die vorhergehenden , geklopft ,
gesalzen , und die Knochen etwas weirer abge¬
hauen sind , bestreicht man sie mil Butter , legt
sie in ein breites Geschirr , und laßt sie auf bey -
den Seiten , auf Kohlen , nur steif ( halb fertig )
werden . Während dieser Zeit macht man Kap¬
seln von Papier , wo gerade eine Rippe darein
gebt , thut ein wenig zerlassene Butter darein ,
leqr die Rippen darauf , wieder zerlassene Bu .' ter
daniber , streut geriebenen Parmesaukäs darauf ,
und backt sie in einem nicht zu heißen Ofen qelb »
Diese werden als Zwischenplatte samt dem Pa ,
pier , aber nicht zu Gemäßen aufgestellt .

Schöpsen / oder Hammels - Carbonade

Man nkmmt schöne Rippen , schneidet die di¬
cke , fette Haut und alles sehnige und knor ^ eliche
davon weg , schabt dann alles Fleisch von den
untern Theilen der Rippen ab , damit sie nicht
zu lang bleiben , klopft nun das Fleisch vermittelst
eines Holzes recht mürbe , und le .u es oben um
den Knochen so herum , daß die Carbonade ein
Baumchen mit einem Stamme formirr , bestreicht
hierauf dieselbe mit einem aufgeklopften Ey ,
vermengt Semmelmehl mit fein gebauter Pcrer -
silie , etwas Salz und Pfeffer , bestreut das Fleisch
damit , legt die Rippen auf einen schon zuvor

auf Kohlen heißgemachten und mit Bmrer be¬
strichenen Rost , begießt sie fleißig mir zerlassener
Butter , und bratet sie schön gelb . S >e kön¬
nen zu jedem grünen Gemüß gegeben werden .
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Man kann sie auch in einer Kachel oder Kastrol
in Buiier braten , und eine braune Kappern -
saure dazu aufstellen »

Gebackener Rarvtol auf Suppen und Gemüße .

Eine Staude ( ein Kopf ) Karviol wird pünkt ,
lich geputzt , ( man ktin .i auch kleine Stückchen
dazu nehmen , ) denn nn Salzwasser nicht ganz
weich gekocht , sodann ans dein Wasser aus ein
Brett gelegt , nun rührt man einen Kochlöffel
voll Mehl mit ein wenig Milch glatt an , 2 >!anze
Ener darein , etwas Salz dazu , kekrt dann
den Karviol in dem Taig um , und backt ihn im
Schmalz gelb ,

Aüchlein von kaltem Braten .

Einen kalben oder ganzen Kreutzerweck weicht
man in Milch ein , drückt ihn wieder fest aus ,
dämpft denselben nebst etwas fein geschnittenen

Cl ' arlottenzwiebeln oder Schnittlauch nebst einem

Ey in einem Stück Butler , läßt es in der Schüs¬
sel kalt werden , hackt hierauf ein Stück übrig¬
gelassenen Braten , eö mag seyn von welcher
Arr Fleisch es will , klein , thut eK zu dem ge -
dampften Weck , rührt es mit 2 Eyern unter¬
einander , Salz und Mnscatenblütbe dazu , backt
es wie die folgenden Semmelküchlein , und stellt
sie znm Gemüße anf. Es kann auch als ein
ganzer Kuchen gebacken und zu Stückchen ge¬
schnitten werden .

Ist das Fleisch sehr mager , so wird ein
Stück fein geschnittener Speck darunter gemengt .
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Gebackene Rüchlein von Milchbrod oder Sem¬

mel , ( Mutschel - / Mehl .

Eine Hand voll Semmel - ( Mutschel -) Mebl
oder das von einem Milchbrod geriebene nimmt
man in eine Schüssel , macht einen halben Schop¬
pen gute Milch siedend , und gießt sie über daö
Mehl , daß es wie ein dicker Spatzenraig wird ,
thut Salz und Musealen dazu . Sobald es ein
wenig erkaltet ist , thut man das GUbe von 3
Eyern daran , schlagt das Weiße zu Schaum ,
rührt es auch an die Masse , macht Schmal ; in
einer Omeletpfanne heiß , legt von dem Taig
Lössel voll weis , wie runde Küchlein , ein , backt
sie auf beyden Seiten gelb , und stellt sie zum
Gemüße auf.

Gebrühte Omelettes .

Man nimmt 2 Hände voll feines Messl in
eine Schüssel , macht anderthalb Schoppen Milch
siedend , gießt es über das Mehl , daß es ein fester
Taig wird , doch so , daß er kann geschafft werden ,
und daß man kein Mehl mehr sieht ; dann schafft
man einer welschen Nuß groß Butler darein ,
schlagt nach und nach 6 Eyer darein , und thut
Salz dazu , der Taig muß dicker werden , als
ein kalt angerührter zu den Omeletten . Die
eiserne Kachel oder Kastrol wird anfangs auf
Kohlen oder schwaches Feuer gesetzt , und ein
Scückchen Schmalz darein gethun -̂ wenn dieses
heiß ist , thut man von dem Taig i bis 2 Löffel
voll , nach Verhältniß der Größe des Geschirrs ,
darein . Sollte der Taig zu dick seyn , so kann
noch ein wenig kalte Milch dazu genommen
werden . H '
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Süßgcfüllte Omelettes .

Für 6 Personen werden 2 Kochlöffel voll

feines Mehl , und 2 Eßlöffel gestoßener Zucker

mit süßem Rahm glatt angerührt , li Eyer dar¬

ein geschlagen , dann noch mir etwas Milch ver¬

dünnet . Hierauf wird in der Omeletpsanne

ein Stückchen Schmalz heiß gemacht , soviel von

dem Taig hmeingethan , daß der Kuchen eines

Messerrücken dick wird , und auf beyden Seilen

gelb gebacken . Wenn die Kuchen alle beysammen

sind , wird ein jeder mit einem Eßlöffel voll ein¬

gemachter Himbeeren überstriche » , 5 Fingerbreit

zusammengelegt ; wenn alle beysammen sind , auf

die Platte gethan , worauf sie ausgetragen wer¬

den , dann wird di ? Feuerscheib ( Schaufelem )

oder ein anderes Eilen glühend gemacht , anf

jeden der gefüllten Omelette Zucker gestreut ,

gleich mir dem Eisen gebrannt und warm auf¬

getragen . — Diese Speise gjebr man Mittags

al ? Zwischenplättchen , oder als Abendgemüß .

Sind die Omelettes klein , so werden 2 bis 3

auf eine Person gerechnet .

Omelettes ( lLyerkuchen ) mit Spinat .

Für 4 Personen rührt man einen starken

Kochlöffel voll Mehl nebst ein wenig Salz mit

füßer Milch glatt an , schlagt 4 Eyer darein ,

verdünnt es mit noch ein wenig süßer Milch ,

macht in einer Pfanne , worinu man von dem

Taig 3 Kuchen machen kann , ein Stückchen

Schmalz heiß , thut den dritten Theil Taig hin¬

ein , und läßt ihn gleich herumlaufen ; wenn er

nun auf beyden Seiten gelb gebacken ist , legt

man ihn auf eine dazu gehörige zuvor mit fris



scher Butler bestrichene Platte , hat man übrig¬
gelassenen gekochten Spinat , fo ^vird er in einer
Schüssel mit sEyern angerührt ; muß man aber
frischen kochen , so wird er eben so gekocht , als
wenn man ihn zu Tische geben wollte ; den
Spinat richtet man über die Omelettes an ,
streut geriebene Wecken oder Semmelmehl dar¬
über , und belegt es mit ganz dünnen Stückchen
Butter , thut einen Deckel mir Kohlen darüber ,
damit es eine Farbe bekommt . Nachdem backt
man die beyden andern Omelettes auf beyden
Seiten gelb , schneidet sie zu Streifen , rollt sie
leicht auf, und garnirt den Spinat neben damit .
— Dieß kann als ein Abendgemüß aufgestellt
werden .

Eine Omelette auf Rartheufer Art .
Für ^ Personen verrührt man 8 Eyer mit

4 Eßlöffeln voll süßem Rahm recht stark , treibt
es durch ein Haarsieb , thut ein wenig Salz ,
Pfeffer , fein geschnittene Petersilie oder Schnitt -'
lauch dazu , zerlaßt ein Stückchen Butter in
einer Kastrol , gießt die Eyer darein , seht es
auf schwache Kohlen , deckt einen Deckel mit
Kohlen darüber , zieht die Omelette langsam auf,
stürzt sie , wenn sie gelb ist , auf eine Platte
und giebt sie warm auf den Tisch .

Geräucherte Schweinszungen .
Man sammelt die Zungen entweder im Spat ?

jähr oder Winter , , lvöt die Haut und alles Gur¬
gelwerk ab , mengt dann Thymian , Majoran ,
Basilicum , Salz , Pfeffer , s Loch Salpeier
untereinander , reibt die Zungen damit ein , laßt
sie S Tag liegen , thut dann jede in einen fet?
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ten Schweinedarm , und hängt sie in den Nanch ,

aber mir in einen kalten , denn der wanne Rauch

ist sehr schädlich für das Fleisch . Wenn man

nun welche braucht , siedet man sie langsam ,

schneidet sie , wenn sie zuvor erkaltet sind , 5»

ruudeu Scheiben , und garnirt sie mir Petersi¬

lien . — Sie könsien zu jedem Gcmüße aufge¬

stellt werden .

Gebackene Tauben .

Wenn die jungen Tauben gerupft , ausge ?

« ommeu und zu 4 T ! eilen geschnitten sind ,

wascht man sie sauber , überstreu « sie ans einem ^

Brett mit Salz , laßt sie eine Sruude daran

stehen , vermischt dann eine Hai d voll Sennuel -

oder Murschelmehl , etwas Pfeffer und Salz ,

trocknet die Tauben mir einem reinen Tuche

ab , kehrr sie in dem Mehl ic . um , uud backt sie

in heißem Schmalz gelb .

Auch können die Tanben in 2 verklepperten

Eyern umgekehrt , hierauf erst mir Semmel¬

mehl überstreut und dann gebacken werden .

Gebackene Tauben andere Art .

Um die Tauben schnell umzubringen , ist

das beste , ihnen den Kopf abzuhauen , damit sie

geschwind tod sind , und auch das Blut davon

kommt . Wcun sie nun trocken , gerupft , sau¬

ber geputzt uud in 4 Theile geschnitten sind ,

dampft man sie ein wenig in Butter und Salz

ab , läßt sie wieder erkalten , kehrt sie hierauf

in einem verklepperten Ey um , vermengt ein

wenig gewöhnliches Mehl mit Mutschelmehl und

Salz , überstreut die Tauben damit und backt

sie im Schmalz gelb .
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Sic können auch in einem gebrühten Taig um¬
gekehrt und gebacken werden .

Augsburger Würste .

Man nimmt 5 Pfund Schweinen - und eben
so viel Rindfleisch , schneidet die Knochen und
Sehnen rein davon , hackt es fein , und salzt es
während dem Hacken , stellt es hierauf an einenOrt ,
wo es nicht gefriert , damit das Fleisch rorh wird ,
schneidet den andern Tag ein Pfund Speck fein
gewürfelt , thut ihn nebst einem Quintlein Mus-
catblüthe und i Quintlein Nagelein , beydes
fein gestoßen , zu dem Fleisch und knäret es drey
Viertelstunden recht durch , füllt eö alsdann ,
wenn es beym Versuchen Salz und Gewürz
genug hat , durch einen blechernen Trichter in
Ri -ndsdärme , worein man sonstLeberwürste füllt ,
drückt sie so fest als möglich zusammen , und
sticht , wo sich eine Lücke zeigt , mit der Gabel
hinein , daß keine Luft in der Wurst bleibt .
Wenn nun die Wurst auf die Art recht fest ge¬
drückt ist , laßt man sie durch eine andere Per «
son so fest als möglich zubinden , hangt sie 4
bis 6 Tage in den Rauch und etliche Wochen
in die Luft , dann sind sie zum Essen fertig , nur
darf kein Wasser dazu geuommen werden .

Bratwürste von Schweinenfleisch .

Man nimmt etliche Pfund fettes saftiges
Schweinenffeisch vom Halsstück oder vom Lap¬
pen , schneidet die Schwarte und Beine weg ,
hackt das übrige fein , gießt wahrend des Ha¬
ckens etwas Wasser dazu , damit es nicht so
stark wegsprihr , nimmt es , wenn es fein ist ,
in eine Schüssel , thut Salz , Pfeffer , Nag ??-^ ..
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lein , Muscainuß , Koriander oder Majoratt

nach Beliehen dazn , knäre : es nur der Hund

recht durcheinander , lhut noch soviel Wasser

dazu , als nörlng ist , dau . it es sich bequen « fül¬

len laßt und süllr es in beliebige Dünne . Diese

Würste können frisch gebraten oder auch geräuchert

gekochl werden . Zum ftisch braien kann anch ,

wenn man es liebt , etwas Zitronenschale uud

Saft genommen werden .

Gebackene Bratwürste .

Man bratet die Bratwürste wie gewöhnlich

auf einem Rost oder in einer Onielerrpsanne ,

nur daß sie saftig bleiben , schneidet sie , wenn

sie ein wenig erkaltet sind , der Länge nach in

der Mitte von einander und zu Finger langen

Stückchen , kehrr sie in ei <>em nicht aanz dicken

gebrühten Taig um und backt sie in heißemSchmalz

( Schmälzbntter ) gelb . Es können alle grüne

Gemüße damit belegt werden .

Anmerk . Den gebrühten Talg zu machen ,

ist im Ersten Thetl des Kochbuchs angezeigt .

Bratwürste von Spanferkeln .

Von den 2 hintern Schlegeln schält man

das Fleisch ab , nimmt ein Pfund Kalbfleisch

dazu , schneidet es , thut ein wenig Zwiebeln ,

etliche Blatter Rosmarin , eben so viel Peter¬

silie , ein paar Stückchen Rockenboll , t > Kori¬

anderkerne dazu , hackt dieß alles zusammen

fein , nimmt es in ein Geschirr , 6 Loch fri¬

schen und sehr fein geschnittenen Speck , Salz ,

Pfeffer und Muscamuß dazu , macht es mit et¬

lichen Eßlöffeln voll Wasser oder Fleischbrühe

untereinander , füllt es in rein gemachte Brak -
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würstdärme , unterbindet sie eines Fingers lang ,
und bratet sie gleich andern Bratwürsten in
Butter gelb . Sie sind auf jedes Gemüß sehr
gut .

lveiße Spanferkelwürste in Papier zu braten .

Das abgelöste Fleixh von einem Spanfer¬
kel - Schlegel oder auch von 2 Pfund Kalbfleisch
vom Nachbraten oder vom Brusikern blan -
fchirt man im Salzwasser , schneidet es zu Brö¬
ckelein , thut 4 Lorh frischen Speck und 4 Loch
Rindsmark nebst ein wenig Charloitenzwicbeln
darunter , hackt alles zusammen klein , vermengt
es dann in einer Schüssel mit Salz , Pfeffer ,
Muscatnuß und ein wenig Koriander , rührt es
mit dem Gelben von 3 Eyern an , füllt es in
kleine Darme , und macht Fingers lange Würst¬
chen davon . Wenn alle beysammen sind , wickelt
man jedes Würstchen in ein Stückchen zuvor
mit Butter bestrichenes weißes Papier , und
bratet sie entweder auf dem Rost oder in einer
Bratpfanne . Sie können für sich mit Zitronen¬
saft gegessen , oder aber zu jedem Gemüße ge¬
geben werden . Man seht sie mit dem Papier
auf.

Braunfchweiger rvurft .
Man nimmt von dem mürbsten Rindfleisch

aus den Seiten oder senden die Hälfte , und
von einem jungen Schweinsschinken die Hälfte ,
schneidet die Adern rein heraus , hackt das Fleisch
ganz fein , und wirft die am Messer hängend !- !,
Fäserchen weg , thur das nöthigeSalz mir Sal¬
peter vermischt nebst erwas ganzem und etwas
gestoßenem Pfeffer dazu , und knätee es recht
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stark untereinander , füllt es hierauf in Rinds -
därme , welche zuvor in laues Wasser gelegt
seyn müssen , recht fest ein , bindet sie zu , hängt
sie 24 Stunden auf, und dann erst in den Rauch ,
so lang bis sie eßbar sind .

Französische Schweinswürste .

Man nimmt hiezu 2 Pfund nicht zu fettes
Schweinensteisch , schneidet , wenn Schwarte und
Sehnen zuvor abgemacht sind , dasselbe , hackt
es dann klein mit einigen Salbeyblättern , dem
gehörigen Salz , Mnscamuß und etwas Pfef¬
fer , stößt es nach dem Hacken fein in einem
Mörser , nimmt es heraus in ein Geschirr , rührt
3 bis 4 Eßlöffel voll frisches Wasser daran , und
füllt die Masse nach einer Stunde in Bratwurst -
därme , eines Fulgers lang . Nun rührt man von 2
Kochlöffel voll feinem Mebl , Salz u .id Mus-
catblüthe einTaiglein mit süßer Milch an , schlägt
2 Eyer daran , ( der Taig muß etwas dicker als
ein Fladleinstaig seyn , ) zieht die Würste dadurch ,
und backt sie in warmgemachter Bntter oder in
heißem Schmalz langsam gelb . Man kann sie
zu jedem Gemüße geben .

Grüne Würste .
Eine abgeriebene Semmel oder Weck schnei¬

det man zu kleine «, runden Bröckelein , feuchtet
diese mit etwas süßem Rahm an , schneidet 4
Loch frischen Speck gewürfelt , und siedet den¬
selben ein wenig in süßer Milch . Hat man nun
etwas Übriggelassenes von einem Kapann oder
anderm Geflügel , so schneidet man es so wie
etwas Petersilie , Basilicum und Charlottenzwie¬
bel ganj fein , dämpft diese letzte 3 Stücke in
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einem Stückchen Butter , mischt den eingeweich¬
ten Weck nebst dem Speck und dem Kapaunen¬
fleisch unrer das Gedämpfte , thut Salz , Mus-
carnuß und Pfeffer dazu , rührt es mit dem
Gelben von 4 bis S Eyern an , und etwas von
den angeführten Spinattopfen ( s. das Register ')
darunter , daß sie eine jchöne grüne Farbe be¬
kommen , füllt sie in dünne Bratwürstdärme , und
unterbindet sie alle Fingerslang mit einem Faden .
Wenn sie beysammen sind , siedet man sie in
halb Wasser und halb Milch langsam , oder läßt
sie nur siedend heiß werden , trocknet sie , wenn
sie darinn abgekühlt sind , auf einem Tuche ab ,
verfertigt ein rundes oder ovales Kästchen von
weißem Papier , bestreicht es stark mir Butter ,
legt die Würste darein , stellt sie auf einen heiß -
gemachken Rost , und bratet sie gelb ab . Sie
werden im Papier zu Tische gegeben .

Hammels rvürste .
Man läßt das Hammelsblut durch einen Sei¬

her laufe » , nimmt dann 3 Theil Blut und ei¬
nen Theil gure Milch , thut eine fein geschnit¬
tene und in Butter gedämpfte Zwiebel , und
nach Gutdünken , gestoßene Nägelein , Pfeffer ,
Ingwer , Salz und Majoran dazu , rührt dieß
alles untereinander , füllt es in sauber geputzte
Hammelsdärme , und verwelkt es in heißem Was¬
ser ; es darf aber nicht kochen , sonst springen
die Würste auf. Um zu seben , ob sie fertig
sind , sticht man in eine von den Würsten , wenn
kein Blut metir heraus lauft , so sind sie fertig .
Auch kann man weiches Brod verzopfen , in
Milch einweichen und unter das Blut rühren .
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Würste von Ralbsgröß .

Wenn das Kalbsgröß recht geschleimt , ge¬

waschen und die Drüsen sauber herausgelesen

sind , siedet man es nebst einem Pfund fettem

Schweinenfleisch in Salzwasser weich , hackt das¬

selbe , wenn es weich ist , recht fein , rührt hier ?

auf einen starken Kochlöffel voll Mehl mit guter

Milch glatt an , kocht es zu einem dicken Brey ,

rührt ihn , wenn er ein wenig erkaltet ist , mit

7 Eyergelb an , nimmt das Gehackte dazu , thut

Salz und Majoran dazu , rührt es recht durch ,

füllt es in zuvor reingeweichte Schweinsdarme ,

macht Fingers lange Würstchen davon , bindet sie

mit Bindfaden zu , siedet sie langsam in Salz¬

wasser , und bratet sie nachher in zerlassener

Butter gelb ab . Diese Würstchen können zu

jedem Gemüße , auch zum Salar aufgestellt

werden .

Leberwürste zum Räuchern und zum warm
essen .

Man siedet 2 Kalbszungen , 2 Herzen und

2 bis 3 Pfund Kesselfleisch , welches vom Bauch¬

lappen oder Hals des Schweins genommen wird ,

auch Schwarten , wenn man hat , recht weich ,

läßt , wenn dieß weich ist , 2 Schweinsledern

nur einige Walle kochen , damit sie nicht hart

werden , hackt sie mit den Lungen und Herzen

ganz fein , und schneidet das Fleisch und die

Schwarte » recht fein zu Würfeln , nimmt alles

zusammen in eine Schüssel , thut 2 bis 5 Schöpf¬

löffel voll von der Brühe , worinn es gesotten

worden ist , nebst einem Gläschen Wein , etliche

kleingeschnittene und in Butter gedämpfte Zwie¬
beln



beln und nach Gutdünken Salz , Pfeffer , Ing¬

wer , Nägelein und Majoran dazu , rührt alles
wohl untereinander , füll : es in sauber gepuhte
Schweins - oder Rindsdarme , verwellt sie wie

gewöhnlich in Wasser oder besser in der Brühe ,

worum das Fleisch gekocht worden ist , und hängt
sie einige Tage in den Nauch , so kann man sie

hernach kalt essen . Auf die nehmliche Art wer¬
den auch Leberwürste zum warm essen ge¬

macht , nur daß etwas mehr Fleischbrühe dazu

genommen und der Wein weggelassen wird .

Line Neywurst .

Man nimmt i oder anch anderthalb Pfund

gutes Schweinen - oder Kalbfleisch , schneidet dieß
zu kleinen Bröckelein , macht Haut und Beine
rein davon , hackt es mit einer Zwiebel und ein

wenig Petersilie zusammen klein , nimmt 4 Loch

fein geschnittenen frischen Speck dazu , und rührt
alles in einer Schüssel mit Salz , Pfeffer , Nä -
gelein und dem Gelben von 4 Eyern nebst 4

Eßlöffeln voll süßem Rahm recht untereinander .
Nun wird ein frisches KalbSneß genommen ,
dasselbe auf einem Brett ausgebreitet , dann an

einem Ende desselben von der Fülle eingefüllt ,
und immer in das Netz in der Dicke einer Le «
berwurst eingewickelt . Das Ende aber naht
man zu , bindet es unten und oben mit einem

starken Bindfaden wie eine andere Wurst , und

laßt es in halb Wasser und halb Milch eine

Viertelstunde langsam sieden . Dieß kann auch
nur im lauterm Wasser geschehen , worinu man
alsdanu ein paar Zwiebeln und ein Lorbeerblatt

mitkochen muß . Ist die Wurst nun fertig so
wird sie in einem verklepperten Ey umgekehrt ,

2S
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mit geriebenen , Milch - oder auch gewöhnlichem
Brod stark überstreut und im Schmölz gelb ge¬
backen , wo man alsdann die Faden heraus¬
nimmt . — Diese Art Wurst kann zu Gemüßen
oder auch zum Salat gegeben werden »

Gchwartenmagen . .

Man kocht einiqe PfundSchweinensleisch vom
Kinnbacken und Halsstück weich , schneidet es
fein gewürfelt , nimmt etliche Löffel voll gehack¬
tes Bratwurstfleisch , ein Glas Schweins - oder
Kalbsblut , Salz , Pfeffer , Ingwer , Nägelein
und Majoran uach Gnrdüuken dazu , rührt es
wohl untereinander , füllt es in einen Schweins¬
magen oder in einen weiten Riudsdarm , läßt
es langsam wie andere Würste verwelken , thut
ihn heraus , und stupft ( sticht ) ihn mit einer
Spicknadel , alsdann legt man ihn zwischen 2
höl '. erne Teller , beschwert ihn , läßt ihn so über
Nacht steben , hängt ihn 0 oder 4 Tage in Rauch
auf , nimmt ihn dann wieder ab und fo ist er
zum Essen fertig .

Cervelätwürste .
Man schneidet von einem frischen Schwei¬

nenschinken das magere Fleisch sauber von allen
Flechsen ab , thur Pfeffer , Salz , Nägelein und
ein wenig Basilicum dazu , hackt eö recht fein ,
stößt es , wenn es gehackt ist , in einem Mörser ,
schneidet dann ein gutes Stück frischen Speck
ganz klein gewürfelt, thut ihn nebst etwas Küm¬
mel an das Fleisch , knatet es mit beyden Hän¬
de » recht durcheinander , stopft eS recht fest in
weile Rindsdärme , und räuchert sie »
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Nlürstlein ohne Därme auf Gemüß zu geben .

En , Pfund gutes junges Schweinenfleisch
( am besten ists von den Bauchlappen oder vom

Hals ) wird , nachdem die Schwarte zuvor da¬

von geschnitten morden ist , klein gehackt , dann

in eine Schüssel genommen , ein halbes Viertel¬

pfund ( ^ kotl ) n ischer Speck zu kleinen Würfeln

geschnitten , Salz , Pfeffer , Nägelein , Ing¬

wer , m ' bst einer feingeschnittenen Zwiebel dazn

genommen , du ß alles zusammen nebst dem ge¬

hackten Fleisch mit einem kleinen Trinkglaße

frischem Wasser angerührt , auf ein Brett Mehl

gestreut und so viel von d .-r Masse heraus '. enonu

men , daß es einen starken Finger dicke und

eben so lange Würstchen giebt . Wenn allebey -

sammen sind , wird in einer Omelettpfanne oder

in einem andern breiten Geschirr Butter gelb

gemacht , nun werden die Würstchen darein ge¬

legt , und wenn sie auf beyden Seiten gelb ge¬

backen sind , zu dem Gemüß gegeben .

» I

Braten .

/ Englischer Braten .

Es muß vom Schooßstück wo inwendig
der Schlacht - oder Lendenbraten liegt , und von

einem wenigstens 4 bis S Tage geschlachteten

guren fetten Ochsen seyn . Dieses Stück

wird in einem Tuche stark geklopft . Sann
sS *
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mit Salz , Pfeffer , Nagelein eingerieben , mit

einem spitzen Messer hie nnd daOeffnungen dar¬

ein gemacht , daß auch inwendig hinein Salz

und Gewürz kommt , nun an den Spieß gesteckt ,

vermittelst eines starken Bindfadens befestigt ,

mit 4 Bogen Papier doppelt umbnnden , dann

ans Feuer gebracht , und mit zerlassener Butter

begossen . Das Feuer darf nicht zu schnell seyn ,

damit der Braten laugsam fertig wird . Er muß

4 Stunden braten . Eine halbe Stunde vor dem

Anrichten wird das Papier abgenommen , an ^

die Jus ( Brühe ) , welche vom Braten ablauft ,

wohl Acht gegeben , daß nichts davon verloren

geht , der Braten fleißig damit begossen , daß er

eine hübsche gelbe Farbe bekommt , auch die Jus

in der Bratpfanne gut erhalten , daß sie nicht

schwarz wird . Wenn der Braten angerichtet ist ,

läßt man die Ins durch ein Sieb laufen , schöpft

das Fett ab , und gießt die Jus über den Bra¬

ten . — Dieß ist acht Englische Art . Das kleinste

Stück , welches hiezu genommen wird , muß von

6 bis 8 Pfund seyn ; je größer es ist , desto deli¬

kater wird der Braten .

Junge jLnten mit Weinbeeren gefüllt .

Die Euren werden wie gewöhnlich geputzt ,

und die Eingeweide ganz , auch das Herz her¬

ausgenommen , und sauber ausgewaschen . Hier¬

auf siedet man ein Viertelpfund große , und eben

soviel kleine Rosinen ( Weinbeeren ) mit einem hal¬

ben Schoppen Wein , und ein wenig Nagelein

ganz kurz ein , thut4 Loth geschalte und entzwey

geschnittene Zitronenschalen dazu , füllt die Emen

damit ein , naht sie unten und oben fest zu ,

salzt sie außen nur ein weuig ein , legt ein , n . it
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Butter bestrichenes Papier darüber , legt sie auf
ein irdenes Plattchen , worinn ein wenig Was¬
ser ist , und bratet sie in einem Oefchen oder
Backofen schön gelb . Von dieser Fülle können
auch Gänse gefüllt werden .

Junge Gänse auf englische Art .
Der wie gewöhnlich sauber geputzten jungen

Gans haut man Hals und Flügel nahe am Leibe
ab , reibt sie mit Salz und Pfeffer von innen
und außen ein , zweckt sie auf , und bratet sie
am Spieß gelb . Es wird nun folgende Sau¬
erampfersauce dazu gemacht : zu derselben stößt
man 2 Hände voll gewaschene Sauerampferblät -'
ter fein in einem Mörser , preßt den Saft durch
ein Tuch oder treibt ihn durch ein Haarsieb ,
nimmt ihn in ein Geschirr , ein Stück frische
Butter nebst ein wenig Zucker darein , rührt
dieß zusammen auf den Kohlen zu einer Sauce ,
und giebt solche besonder zu der Gans . — Auf
eben diese Art können auch gebratene Tauben
uud juuge Hühner gegeben werden .

Hammeloschalc ganz gewöhnlich gedämpft .
Wenn diese wohl geklopft und die Flechse »

welche in dem einen Theil der Schale durchlauft '
herausgeschnitten ist , kehrt man langlichte Stück '
chen Knoblauch in Pfeffer und Salz um , spick ^
die Schale damit , steckt auch , wenn man ' s liebt '
Salbeyblätter dazwischen , reibt sie mit dem übri '
gen Gewürz auf beyden Seiten ein , legt sie in
ein Geschirr , worauf ein Deckel paßt , gießt z
Schoppen Wasser darüber , läßt sie auf star¬
ken Kohlen oder schwachem Feuer stark ko -
chen , bis das Wasser zu Fett eingekocht ist /
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wendet sie , wenn sie auf einer Seite gelb ist ,

aufdie andere , gußt , im Fall sie zuviel Ferte

hat , dieselbe ab und einige Löffel voll Waffer

daran , nnd brater sie immer bey kurzer Sauce

fort , bis dcis Fleisch mürbe ist .

Hammciorücken als 2 ^ ch ; icmcr .

Von einem Hammel wird der Rucken eben

so wie ein Nehziemer abgehauen , wokl geklopft

nnd gehantelt , an den Orren , wo er nicht fett

ist , mit Speck gespickt , mit Pfeffer , Salz und

Nqgelein eingerieben , ans ein Kreutz gelegt , im

Ofen gebraten uud eine Sardellen .' oder Zitro¬

nensäure dazu gegeben . — Er kann auch ei »

paar Tage eingebaitzt werden .

An merk . Es ist sehr gut , wenn man zu den

Braten , welch ? man im Ofen bratet , von Eichen¬

holz Krcutze machen läßt , welche zu den Schülscln

oder Bratpfannen passen , es macht die Braten schön

gelb , sie verbrennen nicht so leicht , und dürfen auch

Nicht umgewandt werden .

Hammeloschlegel als Rehfchlegel zu geben .

Ein Hammelsschlcgel , der geklopft , gespickt ,

mit Kräutern und Salz , oder Gewürz und Salz

recht eingerieben und in Essig gebaitzr wird , er¬

halt den Geschmack eines Rehschlegels , wenn er

auf die nehmllche Art gebraten wird .

Hirfchziemer zu dampfen .

Man ninmlt , es ist eins , ob den hintern

oder verdern Ziemer , auch ob er gebaiht oder

nicht gebaitzt ist , wascht und Häutelt ihn , hackt

folgende Krauter fein , ein weni ., Thymian , et¬

was mehr Basilicum , Petersilie , Charlotten¬

oder eine andere Zwiebel und ein Stückchen
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Zitronenschale , mengt , wenn sie fein sind , ein

wenig Pftffer und Salz darunter , schneidet

dann kleine Fingere dicke und lange Sruckchen
Speck , kehrt solche darinn um , und bestückt

den Ziemer stark damit . Die Oeffnungen dazu

macht man mir einem spitzen Messer oder Hölz¬

chen , thut hierauf in ein Geschirr , das zu dem

Ziemer paßt , dünue Speckscheiben , ein paar

Zwiebeln , ein Lorbeerblatt , ein wenig gelbe Rü¬

ben , Sellery - und Petersilien - Wurzeln , legt

den Ziemer darauf , gießt eine halbe Maas ro¬

chen Wein nebst einem Schoppen W . ' sser daran ,

fehles auf Kohlen , und laßt es fo lange däm¬
pfen , bis der Ziemer weich ist . Alsdann röstet

man einen Kochlöffel voll Mehl im Butler braun ,
und brennt ?. Loch Zucker , thut beydes an die '

Sauce , und hilft ihr , wenn sie zu dick werden

sollte , mit ein wenig Wein oder Wasser nach ,
treibt vor dem Anrichten die Sauce durch einen

Seiher , schöpft das F . lt oben ab , richlel es
dann erst über den Ziemer an , uud streur klein¬

geschnittene Zitronenschale darüber . Sollte die

Sauce nicht rezent genug seyn , so kann noch

der Saft von einer Zitrone daran gedrückt
werden .

Gefüllte Hirschbrusr .

Dieß muß eine Brust seyn , welche vom Schuß

nicht verdorben ist . Man wassert dieselbe wohl

aus , blauschirt sie nachher aus dem Rost oder

auch im siedendeu Wasser , uud durchbricht sse

dann pünktlich . Sind fleischige Stückchen Wild -

prec vorralhig , so nimmt man es zum Hacken ,

im Ermanglungsfall aber fettes Schweinenfleisch ;
wenn . es Wildprer ist , muß auch ein Viertelpfund

frischer Speck genommen werden . Ist dicß nun



Braten .

mit etwas Zwiebeln und Zitronenschalen fein
gehackt , so macht man es in einer Schussel mit
Salz , Pfeffer , Nägelein und etlichen Eßlöffeln
voll saurem Rahm und einem Ey untereinander ,
füll » dann die Brust , verwahrt sie wohl mit
Bindfaden oder kleinen hölzernen Stecklein , sie ?
det sie in halb Essig und Wasser mit Salz , spickt
sie nun erst mit klein geschnittenem Speck , ver¬
mengt Pfeffer , Salz und Semmelmehl , über¬
streut die Brust damit , legt sie auf eine Schüs¬
sel oder Bratpfanne , gießt von der gesottenen
Brühe daran , bestreicht einen Bogen Papier
mit Bntter , legt ihn über die Brust , und bra¬
tet sie schön im Ofen . Sie kann auch an den
Spieß gesteckt werden , daher wird sie nur halb
fertig gesotten . Dieser Braten wird entweder
für sich zum Salat — oder in einer Sardellen -
Sauce gegeben .

Junge Hühner mit Häring gespickt .

Wenn die Hühner geputzt , das Brustbein
durchgebrochen , der Hals abgeschnitten und die¬
selben schön dreßirt sind , blanschirt man sie ein
wenig , und legt sie auf ei ». Brett , putzt den
Häring , welcher zuvor eine halbe Stunde in
frischem Wasser gelegen haben muß , und grä¬
tet ihn aus , schneidet der Länge nach dünne
Stückchen davon , und spickt die Hühner damit ,
zerlaßt dann in einer Kastrol oder in einem Fuß -
Hafen ein Stückchen Bntter , legt die Hühner
darein , dämpft sie ein wenig , und gießt gleich ,
damit sie weiß bleiben , einen Löffel voll von
der Brühe , worinn sie blanschirt worden sind ,
daran , thut hierauf den übrigen Häring , ein
wenig , Semmelmehl , Zitronenschalen , ganze
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Petersilie , den Saft von einer halben Zitrone
und einige Stückchen ganze Muscacblüche an ie
Sance , und läßt sie so lange kochen , bis die
Hühner weich sind und die Sauce kurz einge¬
kocht ist . Bey dem Anrichten treibt man die
Sauce durch einen Seiher . Daß kein Salz
dazu kommt , versteht sich von selbst .

Anme r k . Es können auch alte Hühner auf
diese Art zubereitet werden , nur müssen solche län ,
ger gesotten seyn , ehe man sie spickt .
Hühner auf italienische Art in C>el gebacken .

An den sauber geputzten jungen Hühnern
läßt man Kopf und Füße , schneidet sie hernach
in der Mitte von einander , doch so , daß Kopf
und Hals an der einen Hälfte bleiben , legt sie
dann in ein Geschirr , streutSalz darüber , nimmt
von allen Arten ganz grob gestoßenes Gewürz ,
ein paar Lorbeerblätter , einige in Scheiben ge ?
schnitteue Zwiebeln , Thymian und grobgeschnit¬
tene Petersilie dazu , gießt dann halb Essig und
Halb Wasser darüber , laßt es so 3 Scunoen ste¬
hen , macht alsdann Oel heiß , trocknet die Hüh¬
ner aus der Marinade ( Baitze ) ab , überstreut
sie mit gewöhnlichem Mehl und envas Salz ,
deydes untereinander gemengt , und backt sie
schön gelb . Wenn sie fertig sind , werden sie
mit gebackener Petersilie belegt und warm au ^
getragen .

Gebratene Hühner mit Stachelbeeren .
Wenn die jungen Hühner rein geputzt, dreft

srt , in heißem Wasser etwas blausckirt und einwenig gesalzen sind , steckt man sie an den Spieß ,
begießt sie fieißiZ mit zerlassener Butter , bratet
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sie schön gelb , nimmt sie daim aus eine Platte ,

und erkälr sic warm . Zur Sauce dämpft man

für 2 Hühner eine starke Hand voll Stachelbeeren ,

welche mehr reif als unreif sind , ein wenig in

eii !>em Stückchen Butter , röster in einem andern

Gt -' schirr einen halben Kochlöffel voll Semmel -

NU ' l in eine -n Srückchen Bniler / streut es an

dic Beeren , gießt einen halben Schoppen Wein

und eben so viel Wasser daran , rhut so viel

Zucker dazu , bis es seine geiörige Süße ! at ,

laszt eö ein weni ., che » , und richt e sie über die

Hühner , oder besonder i » eine Salariere an .

An merk . In der Sauce darf nicht viel gerührt
werden , damit die Beeren ganz bleiben .

' Junge Hühner im Ney gebraten .

Wenn die Hühner geputzt sind , steckt man

einem jeden ein Srückchen in Salz umge ?

kehrte Bürrer i » den ^ elb , dressirt sie , theilt

ein frisches Kalbönelz in 2 Therle , wickelt in

jeden T >.' il ein junges Huln , wenn es zuvor

gesalzen ist , ein , nähr es ganz leicht zu , und

bratet sie am Spieß ; wenn dasNeh Farbe hat ,

sind sie fertig und werden samt dem Netz auf

eiue Plärre angerichtet , die Hühner bleiben auf

diese Art nicht nur weis , sondern auch saftiger »

Iunge Hühner in einer Rachel zu braten .

Wenn die Hühner , wie gewöhnlich , geputzt ,

dressirt und eingesalzen sind , zerläßt man in einer

Kachel ein Stückchen Burrer , legr die Hühner

auf die Brust zuerst hinein , legi sie , wenn sie

auf einer Seite qelb sind , anf die andere , thut

eine kleine Zwiebel uud 2 ganze Nägelein daran ,

deckt sie zu , bis sie ans beyden Seilen gelb sind .
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und gießt dann immer mir ein wenig Wasser

daran , daß sie eine knrze Sauce haben ; wenn

sie klein sind / sind sie in einer starken Viertel¬

stunde fertig .

Lii ! gehackter Ralbsschlegel .

Von 2 bis 5 Pfund Kalbfleisch aus einem

Schlegel macht man die Haut undSelmen weg ,

schneidet es klein und hackt es mir einem Vier¬

telpfund Ochsenmark fein , reibt von 2 Sem¬

meln die Rinde ab , weicht das Innere in süße

Milch ein , macht von 5 Eyern und einem Stück¬

chen Butter eine Rubrere !) / thut es nebst der

zuvor fest ausgedrückten Semmel zu dem Ge¬

hackten und hackt es zusammen noch einmal durch /

rü ^ rt hierauf in einer Schüssel anderthalb Vier¬

telpfund frische Butter oder auch halb Rinds¬

schmalz ( Schmälzbutter ) leicht , schlägt 2 ganze

und 2 gelbe Eyer daran , thut das Gel ' ackre

nebst Salz , ein wenig Muscatnuß und Pfeffer
dazu , und arbeitet es untereinander , streut als¬

dann Mehl auf ein Backbreit / nimmt die Masse

darauf , formirt ein Schlegclchen davon / be¬

streicht ein Plattchen mit Butler / bestreut es

mir Semmelmehl / legt das Schlegelchen darauf ,

überstreicht es mit zerlassener Butter , spickt es

mir geschälten , fein länglichr geschnittenen Man¬

deln , und backt es in einem nicht zu heißen Ofen

gelb . Es wird eine Sauce von Champignons

( eßbaren Erdschwämmen ) dazu gegeben , welche

schon im ersten Theil dieses Kochbuchs ange¬

zeigt ist . Er kann auch zum Salat oder mit

einer andern Sauce aufgesetzt werden .
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küin Ralbofchlegel im Backofen auf italienische
Art .

Wenn der Kalböschlegel ein wenig geklopft

lind gehörig zugerichtet ist , schneidetinan 4 ? oth

Speck und eben so viel oder etwas mehr magern

Schinken eines kleinen Fingers dick und lang ,

nimmt einige Charlottenzwiebel , etwas Knob¬

lauch ( nur nicht viel ) , Basilicum , Thymian ,

Petersilie , ( dieß zusammen muß eine ziemlich

große Portion seyn ) , schneidet dieß alles fein

zusammen , thut die Hälfte davon uebst Sal ;

und Pfeffer uuter den geschnittenen Speck und

Schinken , durchspickt den Schlegel damit , legt

in ein Geschirr , worein der Schlegel paßt ,

ein paar Stückchen Speck , thut die andere Halste

von den Kräutern nebst Salz , Pfeffer und ein

paar Lorbeerblättern darein , legt den Schlegel

darauf , gießt ein Viertelpfund Provenceröl dar¬

über und ein Glas voll weißen Wein daran ,

deckt das Geschirr zu , sehr eö in den Backofen ,

läßt es 3 Stunde » dämpfen ( dünsten ) , wendet

den Braten während dieser Zeit einigemal um ,

richtet ihn , wenn er fertig ist , auf eine Platte

an , gießt die Fette rein ab , drückt dann an die

wenige Sauce den Saft von einer Zitrone und

gießt sie über den Schlegel . — Er ist kalt und

warm sehr gut .

Gebackenes Ralbfleisch auf Flamandische Art .

Hiezu schneidet man von einem Kalbsschlegel

ganz dünne Blattchen , macht das Hautchen da¬

von , klopft sie mit einem Messer rech : durch ,

überstreut sie mit Pfeffer und Salz , läßt sie

eine Zeitlang liegen , überstreut sie dann mit
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Mehl , wendet sie erst in verrührten Eyeru ,
dann in geriebenem Brod um , und backt sie

schnell in heißem Schmalz , aber nur lichtgelb .

Beym Auftragen , welches gleich geschehen muß ,
garnirt man es mit gebackener Petersilie .

Gespickter Niernbraten .

Von einem Nierubraten schneidet man den

Niern heraus , hackt die starken Nückgrad Kno¬
chen davon , Häutelt und spickt den Braten mit

dünnem Speck , wickelt den Lappen auf , und

befestigt ihn mit kleinen Hölzchen , oder schnei¬
det ihn ganz ab , überstreut den Braten mit

Pfeffer , Salz und Nagelein , legt ihn einige
Stunden oder auch über Nacht in Essig , worum

eine Zwiebel , ein Lorbeerblatt und einige Rad¬
lein Zitronen sind , steckt ihn alsdann an

einen Spieß , bratet ihn wie gewöhnlich , thut
die Marinade in die Bratpfanne , gießt etwas
Wasser dazu , thut immer Kohlen unter die

Pfanne , damit die Sance Farbe bekommt , gießt
kurz vor dem Anrichten einige Eßlöffel voll sau¬

ren Nahm dazu , und richtet sie durch einen
Seiher an .

Anmerk . Wenn der Braten eln wenig angezo »
Len hat , übergießt man ihn mit zerlassener Butter ,
und dann , wenn er anfängt gelb zu werden , immer
mit der Sauce auS der Bratpfanne .

Ein starker Niernbraten auf Englische Art .

Dieß muß ein starker ( großer ) Nierubraten
und der sogenannte Lappen davon geschnitten

seyn . Man legt ihn in ein langes Geschirr , ver¬

stoßt einige weiße Pfcfferkerne , eben so viel Nä -
gelein und etwas Muscacblüche , ein wenig Salj ,
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»nacht mir einem spitzen Messer hie und da Oeff -

nungen in den Braten , thnt von dem Gewürz

hinein , gießt soviel süße Milch darüber , daß er

bedeckt ist , streut das übrige Gewürz in die Milch ,

schneidet ein paar Lorbeerblätter , Basilicnm ,

TiMnian und einige Zwiebeln blattweiie , von

allen Arten Wurzeln ebenfalls fein , thut alles

zusammen in die Milch , läßt es zugedeckt über

N ^ cht stehen , nimmt am andern Tage , zwey

Stunden vor dem Anrichten den Braten Hex¬

ans , trocknet ihn mit einem Tuche ab , salzt ihn ,

steckt ihn an den Spieß , überstreut ihn mit wei¬

ßem Mehl , begießt ihn , sobald er am Feuer

ein wenig angezogen hat , fleißig mir zerlassener

Butter , richtet ihn , wenn er eine schöne Farbe

har , auf eine Platte an , und gießt von der Ins

( Brühe ) durch den Schaumlöffel darüber .

Auf diese Art ist der Braten sehr delicat .

Gutes Rindfleisch anstatt des Bratens zu geben .

Es wird ein Stück Rindfleisch von .? bis 4

Pfund von der kurzen Nippe ( Nippe ohne Deck )

genommen , die stärksten Knochen unten abge¬

hauen , das Fleisch geklopft , das Unreine abge¬

schabt , mit Salz , Pfeffer und Mnscatblnihe

eingerieben , in eine flache Kachel , welche einen

passenden Deckel hat , eines Hühner - Eyes groß

Bnrrer gerhon , das Fleisch darauf gelegr , zu¬

gedeckt , oder uoch besser , ein Streifen von Pa¬

pier vorher darum gelegt , daß kein Dampf her¬

aus kann , auf Kohlen so lange gedämpft , bis

das Fleisch gelb ist , dann ein Schöpflöffel voll

" -Fleischbrühe oder Wasser nebst einem halben

Schoppen Wein daran gegossen , und ganz kurz

eingekocht . Eine halbe Stunde vor dem An -
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richten wird ein halber Schoppen saurer Rabin

daran . ici an , und wenn das Fleisch angerichtet
ist , dassc ' be mit ein wenig klein geschnittenen
Zitronenschalen überstreut .

Schaafobrust mit frischen Rukummern .

Aus der Brust baut man eines Fingers lange
und 2 Fingerbreite Stückchen , setzt svlche mit
dem gehörigen Salz , aanzen Kräutern , einer

Zwiebel und -2 Lorbeerblättern zu , und siedet sie
weich , schülr hierauf 4 Kukuiniuerii von mitile .-

rer Große , schneidet sie zu Theil '.' n , macht
das Innere davon , und das andere zu kleinen

Flecken , schneidet 4 küth magern Schinken dar¬
unter , dampft in einem ziemlich grcßen Stück
Butter eine fein geschnittene Zwiebel , nimmt
die Kukummern und den Schinken nebst etwas

Pfeffer und Salz dazu , laßt es eine Zeitlang

fortdampfen , streut ein wenig Mehl darüber ,
gießt hierauf recht gute Fleischbrühe daran , und
kocht es so lange fort , bis die Kukummern weich

sind . Nun wird ein Rost auf Kohlen geseht ,
das weich «, esottene Fleisch auf ein Brett gelegt ,
mir Pfeffer , Salz und geriebenem Brod über¬
streut , der Rvst mit etwas Ferc überfahre » ,
das Fleisch schön gelb grillirt , dann Vag Gelbe
von 3 Eyern mir dem Saft einer halben Zitrone
nebst fein geschnitlener Petersilie recht verrührt ,
die Kukummern sauce lanisam daran gegossen ,

dieselbe gleich ans eine Platte angerichtet , und

das grillirte Fleisch schön darauf gelegt , daß cs

recht warm zn Tische kommt .

Schinken mit einer Vrodkrnste .

Dieser wird ebenfalls wie der Westphälische

Schinken einige Tage gewassert , wenn er zuvor
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ringsherum gereinigt und abgeschnitten worden

ist , nnrdie Schwarte bleibt darauf . — Alsdann

schneidet man in einen hohen Topf oder Hafen ,

worinn der Schinken Platz hat , L Lolh frisches

Nicrnf >' tc , nimmt von allen Gattungen Kräu¬

tern dazu , seht den Schinken darein , gießt halb

süße Milch und halb Wasser darüber , laßt ihn

darum kochen , bis er weich ist , legt ihn , so -

bald er darinn abgekühlt ist , auf ein Brett ,

zieht die Schwarte davon , trocknet ihn mit

einem Tuche ab , vermengt eine starke Hand

voll Weisbrod - l' Semmel - ') Brosamen mit

Zucker , Zimmet , Nagelein und geriebenen

Zitronenschalen , bestreicht den Schinken mit

einem verkleppercen Ey , nimmt ihn auf eine

Platte oder in eine Bratpfanne , worüber man

passende Hölzchen legt , überstreut ihn mit dem

angezeigten vermengten Brod , begießt ihn mit

etwas zerlassener Butter , und backt ihn dann

im Backofen gelb . Vor dem Auftragen wird er

mit Laubwerk und geschnittenen Zitronen gar -

uirt , und eine Kirschensauce dazu aufgestellt .

Kin Schinken im Ofen zn backen .

Der Schinken muß 24 Stunden in lauem

Wasser liegen , daß er recht ausgewässert wird .

Man putzt ihn nach diesem sauber , macht die

Haut unren und oben ab , nimmt ihn in ein

mit eilum Deckel versehenes Geschirr , belegt

dasselbe unten mit Speck , thut den Schinken

darauf , belegt ihn rings und oben mir Kalbfleisch ,

bedeckt ihn übe : dieß wieder mit Speckscheiben ,

nimmt dann von allen Arten Wurzeln , einige

blattweise geschnittene Zwiebeln , feine Krauler

von allen Gattungen , einige Lorbeerblätter ,

etwa ?
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ganzes Gewürz , einige Konanderkerne und eine
Bouteille recht guten Wein ( Champagner ist da¬
zu am besten ) darein , deckt das Geschirr zu ,
macht von grobem Taig einen R .' if darum , da¬
mit kein Dunst ( Dampf ) herausgebt , setzc ihn ?
Stunden in einen heißen Backofen ^ laßt ihn in
dem Geschirr kalt werden , ehe er geöffnet wird ,
bricht eine Serviette auf eine Platte , und legt
den Schinken samt dem Speck darauf , das übri¬
ge bleibt weg . Vor dem Auftrage » wird das
Bein unten eingemacht , und eine Manschette
von Papier , welche nach Belieben ausgeschnit¬
ten werden kann , herumgewickelt .

lvestphälischer Schinken gebraten .

Dieser Schinken wird , wenn zuvor alles
Unreine abgeschnitten und die Schwarte abge¬
streift ist , 4 Tage im frischen Wasser ausgewäs¬
sert , demselben jeden Tag frisches Wasser gege¬
ben , hierauf noch über Nacht in süße Milch ge¬
legt , am folgenden Morgen mit Wasser abge -
fiööt , mit Salz , Pfeffer und Nägelein einge¬
streut , und am Spieß saftig gebraten . Wenn
er mit einem mit Butter bestrichenen Bogen
Papier umwickelt wird , kann er auch im Back¬
ofen gebraten werden . — Zur Sauce stößt man
einen Schoppen ( die Hälfte einer Bouteille ) dürre
Kirschen , setzt solche mit halb Wasser und halb
Wein nebst der Rinde eines ganzen Kreutzer -
wecks ( Semmel ) ans Kohlen läßt es kurz einko¬
chen , treibt es mit anderthalb Schoppen Wein
durch ein Haarsieb , thut gestoßenen Zimmec ,
ein wenig Nägelein und soviel Zucker dazu , bis
es seine gehörige Süße hat , läßt es noch eine
Zeitlang kochen , und stellt die Sauce besonder

26
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zu dem Schinken auf . — Dieser wird trocken

auf eine Platte gelegt , und mit Laubwerk garnirt .

Schweinomeren zu braten »

Wenn die Nieren gewässert , gehäutelt , der

Länge nach voneinander geschnitten , dann ans

Heyden Seiten mit klein geschnittenem Speck ge¬

spickt und mit Pfeffer , Salz und ein wenig

Nagelein überstreut sind , zerläßt man in einem

breiten Geschirr Vtttter , legt die gespickten Nie ?

ren darein , streut , wenn sie balb fertig sind ,

etwas geriebene Semmel oder Schwarzbrod dar¬

über , bratet sie vollends fertig , aber ja nicht

hart , damit sie recht saftig bleiben , und richtet

sie au . Es kann Zitronensaft darauf gedrückt

werden , oder man kann sie auch ohne diesen zum

Salat geben .

Anmerk . Sie können auch ganz gelassen , ge <

spickt und über Nacht in Essig gelegt werden , wor¬

in »! Zwiebeln , ein Lorbeerblatt , Zitronenrädlein ,

Pfeffer , Nagelein und Salz sind , dann aber werden

sie an einem kleinen Spießchen mit Semmel und

Salz überstreut , gebraten . In dieBratpfanne nimmt

man die Maru >ade mit etwas Wasser und übergießt

die Nieren fleißig mit etwas Butter , dann sind sie

fertig .

Gefülltes Spanferkel .

Wenn dieß gehörig geputzt ist , reibt man es

mit Salz und Pfeffer ein , blanschirt ( s . hinten

die Erklärung der Wörter ) die Leber , Lunge , und

das Herz ein wenig , nimmt noch ein Stückchen

Kalbe - Luuqe und Leber dazu , siedet ein Vier¬

telpfund gewürfelt geschnittenen frischen Spöck

in süßer Milch , hackt dann dieß alles zusammen

mit etwas Zwiebeln , Petersilie und Majoran
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klein , weicht ein in Würfeln geschnittenes Milch -
broi» oder einen halben Weck in süße Milch ein ,thut es mit dem Schaumlöffel auch an das Ge¬
hackte / rührt es in einem Geschirr mit dem
Gelben von t> Eyern an , Salz , Pfeffer , Ing¬
wer , Muscatnuß dazu , füllt das Spanferkel
damit , näht es zu , siupft es mit einer Spick -
nadel recht , steckt es an den Spieß oder seht esin einen Backofen , überfahrt es zuvor wohlmit einer Speckschwarte , und bracec es schön
rösch und gelb . — Damit es keine Blasen be¬
kommt , ist das Stupfen sehr uothwendig .

An merk . Wenn man eln geputztes Spanfer¬kel vor dem Braten elne Viertelstnnve in starkes
Salzwasser legt , so wird es viel kraftiger und schmack¬hafter .

Spanferkel auf französische Art gefüllt .
Ist dieses wie das vorhergehende gepnfzt und

zum Braten gerichtet , so fchneidct man das Ge¬
räusche roh , nimmt eine große Zwiebel , etwas
Petersilie , ein Viertelpfund in Würfel geschnit¬
tenen frischen und in Milch gesottenen Speck ,
ein wenig Knoblauch , etliche Champignons ( eß¬
bare Erdschwämme ) oder Morchen , 4 Loch ge¬
wässerte und ausgegrätete Sardellen , hackt dieß
zusammen recht fein , mengt es mitSalz , Pfef¬
fer , Muscatnuß , einem in Wasser eingeweich¬
ten fest ausgedrückten und in Butter gedämpf¬
ten Weck ( Semmel ) untereinander , füllt den
hohlen Leib des Spanferkels damit , näht densel¬ben zu , und bratet es am Spieß oder im Back¬
ofen gelb » Am Spieße muß es fleißig mit einer
Speckschwarte oder mit einem reinen Federwische
überfahren werden , daß keine Blasen aufkommen ,

26 *
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im Backofen ist dicß nur ein paarmal nöthig »

Nnn wird das Spanferkel auf die zum Auftra¬

gen bestimmte Platte gesetzt , mit Blumen oder

Laubwerk geziert , und dem Ferkel eiue Zitrone

oder ein kleiner Apfel in den Mund gesteckt .

Tauben gefüllt und gebraten in » Raputrock .

Wenn die Tauben rein geputzt , Hals und

Flügel abgeschnitten und auf der Vrust durch¬

gebrochen sind , macht man die Fülle von 4 Loch

frischem Speck , eben soviel magern gesottenem

Schinken , ein wenig Rockenboll , einem Stück¬

chen Zwiebel , etwas Petersilie , Basilicum und

den -Taubenlebern , hackt alles dicß zusammen

fein , und rührt es mit dem Gelben von 3 Eyeru

an . Ist die Fülle durch den Schinken nicht

genug gesalzen , so thut man noch etwas Salz

nebst Pfeffer und Muscatnuß daran , füllt die

Tauben damit , naht sie zu , schneidet Stückchen

Kalbfleisch in der Größe einer Taubenbrust ,

spickt solche wie einen Frikandeau ( Frirando )

legt sie auf die Tauben , ein Stückchen Speck

darüber , umbindet sie mit einem Faden , und

bratet sie langsam am Spieß . Sie können auch

in einem breiten Geschirr im Butter gelb ge¬

dampft werden . Wenn sie angerichtet sind <

schöpft man das Fett ab , drückt Zitronensaft

darauf , und garnirc sie mit Petersilie .
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Sulzen , Cremes und Gelees .

Vlanc Manger ( N ? anschee ) .

klopft 4 Loch Hausblaje , schneidet sie fein
, i » i> löst nc mit eiuen , halben Schoppen Was¬
ser auf . Hierauf macht man eiue halbe Maas
guce Milch siedend / thut anderthalb Viertel¬
pfund süße und ein Loch bittere fein gestoßene
Mandeln , ein Stückchen ganzen Zimmet , ein
wenig Zitronenschalen , die ausgelöste Hausblase
und Zucker , bis es seine gehörige Süße hat ,
dazu , läßt es eiue Zeillang zusammen kochen ,
preßt es durch eiue Serviette und gießt es auf
eine Porzellanschale oder in eine Form . Wenn
man sie roch haben will , so legt man , so laug
cö noch warm ist , ein Stückchen spanischen Flor
darein , und läßt ihn darin » liegen , bis die
Farbe genug herausgezogen ist .

Blanc Manger mit Chocolade .

Diese wird wie die vorhergehende gemacht ,
aber nur ' ein Viertelpfund Mandeln dazu ge¬
nommen . Wenn es durch eiue Serviette ge¬
preßt ist , so rührt mau ein Viertelpfund gerie¬
bene und gesiebte Chocolade darunter .

Blanc Manger von Pistazien .

Statt der Chocolade können auch für 8 bis
io Kreutzer Pistazien genommen werben . Diese
werden wie die Mandeln geschalt , so fein als
möglich geschnitten oder gehackt und nach dem
Durchpressen wie die Chocolade darunter gerührt .
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Blanc LNanger von Reis »

Man seht eine Maas süßen Nahm , nebst

cineni Stückchen ganzem Zimmet und Zucker anf

Kohlfeuer , nimmt , wenn es gesotten hat , den

Zimmet heraus , streut so viel feines Neismehl

darnn , bis es anfangt dicklicht zu werden ,

schneidet 2 Loch Zitronat fein , thut denselben

nebst einer am Zucker abgeriebenen Zitrone da¬

zu , und laßt es langsam kochen . Nun wird

eine Form mit frischem Wasser naß gemacht ,

dieCreme darein gegossen , wenn sie fest ist , anf

eine Platte gestürzt , mit Zitronat garnirt und

zu Tische gegeben .

Kann man kein Reismehl bekommen , so

wird trockener Reis , welcher zuvor mit einem

Tuch abgerieben worden ist , gestoßen und ge¬

siebt .

Ralbeschlegel gesülzt auf andere Art ,

etwas leichter als im Ersten Theil .

Wenn von dem Schlegel das Schlußbein

abgelöst und die Röhre unten abgehanen , der¬

selbe ringsum abgehautelt , und in einem reinen

Tnche wohl geklopft ist , schneidet man eines Fe¬

derkiels dicke Stückchen Speck und magern Schin¬

ken ( von jedem 4 Loth ) , wendet solche in gerie ?

benen Krautern und gestoßenem Gewürz um ,

durchspickt den Schlegel damit , belegt nun ein

passendes Geschirr mit Speckscheiben , thut den

Schlegel darauf , schneidet von einer Zitrone

Nadlein darüber , bedeckt den Schlegel wieder

mit Speckscheiben , nimmt von allen Arten Wur¬

zeln und einige Zwiebeln , beydes geschnitten , s

Lorbeerblätter , etwas Zanzeö Gewürz , nehmlich
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Pfeffer , Gewürznelken , Ingwer , Musca ^olü -
lhe nebst 4 verhauenen Kalbsfüßen , und wenn
man etwas von Hühnerbeinen oder andern Kno¬
chen hat , auch diese dazu , setzt es auf Kohlen ,
läßt es zusammen langsam sieden , bis der Schle¬
gel weich ist , stellt ihn dann samt dem Sud
c. uf die Seite , läßt ihn etwas abkühlen , legt
hierauf den Schlegel auf eine Platte , schöpft
das Fett sauber ab , gießt es durch einen Seiher
in ein anderes Geschirr , nimmt einen Schoppen
Wein , einen halben Schoppen Essig , und wenn
es nicht über den Schlegel geht , vollends Was¬
ser nebst Salz , wenn es nöthig ist. dazu , setzt
es wieder auf Kohlen , schlägt das Weiße von 4
Eyern zu Schaum , rührt denselben an die Sulz
so lange , bis es sich von einander scheidet , gießt
es dann durch ein Filtrirtuch oder durch eine
Serviette , bis die Sulz hell ablauft . Wenn
sie ganz kühl ist , wird davon auf die Platte ne¬
ben um den Schlegel herumgethan , derselbe an
einen kühlen Ort gesetzt , die zürückgebliebene
Sulz , sobald sie fest ist , in schöne Stücke ge¬
schnitten und über den Schlegel gelegt , auch
derselbe mit Zitronen und Laubwerk geziert .

An merk . Das schwere Fleischwerk ist nichtgut znm Einsetzen , weites sehr mißlich im Umstürze
ist . Es ist daher besser , wenn solche große Stücke
gleich auf die Platte gelegt , und dann mit der Sulzgarnirt werden . — Einsetzen heißt die Sulz unddas Fletsch in Eine Form zum Umstürzen machen .

Gepreßte Schweinskopfsulz »
Man nimmt den Kopf vom Schweine nebst

öer Zunge entweder frisch beym Schlachten ,
oder aus dem Salz , wo man ihn nach Bequem ?
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lichkeit und bey mehreren Schweinen dieselbe
nach und nach machen kann , sieder ihn weich im
Salzwasser , säubert ihn auf einer Platte von
allen , Unreinen / sieht besonder darauf , daß kein
Bein oder Beinchen darein kommt , schneidet
das Fleisch in länglicht grobe , eines halben Fin¬
ger) dicke und eines ganzen Fingers lange Strei¬
fen oder Würfel , vermengt dasselbe mit gestoße¬
nen Nagelein , Kardemnmen , Pfeffer und Salz ,
belegt eine Serviette in der Mitte mit weich ge¬
sottenen Schweinsschwarien , legt das unterein¬
ander gemachte Fleisch darein , bindet sie mit
einem Bindfaden zusammen , lind hängt sie , an
einem Stecken befestigt , wieder in die zuvor
vom Fett abgeschöpfte Brühe , laßt sie noch eine
starke Viertelstunde darinn sieden , nimmt sie
dann heraus , legt sie zwischen 2 Bretter , preßt
sie mit Steinen oderGewichr , nimmt das Fleisch ,
wenn es recht erkaltet ist , aus der Serviette ,
schneidet nach Gebrauch davon ab , macht fein
geschnittene Zwiebeln , Pfeffer und Salz unter¬
einander , fließt Essig und Oel darauf , und
Hiebt es besonder dazu . Das Geschnittene kann
auch in eine Blase gefüllt , geränchert und dann
zu dürren Gemüßen gegeben werden .

Eine saure Sulz .

Acht geputzte und verhaneneKalbsfüße nimmt
man mit einem halben Pfund gerafpeltem Hirsch¬
horn in einen viermaßigen Hafen , gießt 1 Theil
Wein , 2 Theil Essig und das übrige Wasser
daran , thut von allen Sorten ganzes Gewürz ,
einige Zwiebeln , ein Lorbeerblatt und die Schale
nebst Saft von einer Zitrone dazu , setzt es an
das Feuer , schäumt es fleißig ab , laßt es so
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lange kochen , bis die Füße weich sind und die
Brühe bis auf s Maas eingekocht ist , gießt sie
dann durch einen Seiher , läßt sie über Nacht
stehen , und schöpft das Fett davon ab . Den
andern Tag wird die Sulz wieder heiß gemacht ,
von 4 Eycrweis ein Schaum geschlagen und
unter die Sulz gerührt , bis sie wie eine Eyer -
gcrste aussieht , dann durch eine Serviette oder
Filtrirhut gegossen , bis sie hell ablauft . Mit
dieser Sulz kaun alles Fleisch , Wildpret und
Fische gesülzt werden ; die Art , wie gesülzt wird ,
ist öfter im Ersten Theil dieses Buchs angezeigt .

N? ein - Sulz .

Zwey Loch Hausblase klopft man recht stark,
schneidet sie ganz fein , weicht sie einige Stun¬
den in einen Schoppen laues Wasser ein , gießt
hierauf 2 Schoppen guten Wein daran , bindet
6 ganze Nägele ! » , ein Stückchen ganzen Zim -
»net und für 2 Kreutzer Safran in einTüchleiu ,
thut es nebst einer Zitronenschale dazu , nimmt
dieß alles zusammen in eine meßingene Pfanne
oder Kastrol , laßt es so lange kochen , bis die
Hausblase völlig ausgelöst ist , und rührt es zu¬
weilen mit einem silbernen Löffel um . Nun
wird ein halbes Pfuud Zucker zu kleine » Brö¬
ckelet » geschlagen , derselbe nebst einer Zitronen¬
schale und der Saft von 2 Zitronen in eine zin¬
nerne Schüssel geihan , der siedende Wein dar¬
auf gegossen , und mit einem silbernen Löffel fo
lang umgerührt , bis der Zucker geschmolzen ist .
Alsdann gießt man es durch ein Tuch auf Por -
zellanschalen , und läßt es an einem kühle » Orte
gestehen .
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weiße Sulz .
Sechs Eyer verrührt man mit einem kleinen

Glase voll Rosenwasser , gießt eine halbe Maas
gnte Milch dazu , nimmt es in eineKastrol oder
messingene Pfanne , laßt es unter beständigem
Rübren ans dem Feuer anziehen , und gießt es
durch einen Seihcr auf eine liefe Porzellanplatte »
Hierauf nimmt man 4 Loch geschälte und klein
geschnittene Mandeln , für einen Kreußer spani¬
schen Flor , einen halben Eßlöffel voll Zucker
und ein Gläschen Rvsenwasser in ein Geschirr ,
laßt eö ganz kurz einkochen , nimmt den Flor
wieder heraus , richtet die Mandeln auf einen
Teller zum Erkalten au , und garnirt nachher
die Sulz damit .

Weiße Mandeln / Sauce .
Man siedet 4 gewaschene Kalbsfüße mit z

Maas Wasser weich , gießt die Brühe durch ei¬
nen Seiher , läßt sie erkalten , nimmt das Fett
rein davon weg , gießt sie wieder iu eineKa¬
strol oder in einen Fußhafen , nimmt dieSchale
von einer Zitrone , ein Stückchen ganzen Zim -
met , und nach Gutdünken Zucker dazu , und
läßt es zusammen eine halbe Stunde ' kochen .
Inzwischen stößt man ein halbes Pfund geschälte
Mandeln mit einem guten ( vollen ) Schoppen
oder Quart süßen Rahm recht zart , so daß sie
wie Mehl sind , nimmt sie in einGeschirr , rührt
sie mit der kochenden Brühe an , treibt es mit
einander durch ein reines leinenes Tuch oder
Haarsieb , und läßt es gestehen . Wenn man
will , kann auch t ' Loth bitlere Mandeln ( tvelche
jedoch neuerlich von einigen Aerzren alb schäd -
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lich für die Gesundheit erklärt worden sind ) dazu
genommen werden .

Weichsel Sulz .

Man siedet 4 Kalbsfüße mit K Schoppen
Wasser recht weich , gießt die Brühe ab , läßt
sie über Nacht stehen , stoßt hierauf ein wohlge -
wogenes Pfund frische Weichsel » samt den Stei¬
nen in einem Mörser , thut sie in ein Geschirr ,
gießt einen Schoppen Wein daran , deckt sie zu
und laß : sie über Nacht stehen . Am andern Tag
schöpft man das Fett von der Sulz weg , nimmt
sie in eine Kastrol oder einen neuen Fußhafen
preßt den Saft von den Weichsel » durch ein
Haarsieb , thut solchen nebst dem Saft von ei¬
ner halben Zitrone , einigen ganzen Nägelein
und dem gehörigen Zucker zu der Sulz , läßt
sie noch eine Viertelstunde kochen , wascht hier¬
auf 2 Eyer sauber , trocknet sie wieder ab , schlägt
das Weiße zu einem leichten Schaum , rührt
ihn nebst den Eyer - Schalen , welche zerdrückt
styn müßen , in die Sulz , laßt es einigemal auf¬
kochen , und dann durch eine an Stnhlfüßen be¬
festigte Serviette in eine Schale laufen , wie¬
derholt dieß noch einmal , damit die Sulz desto
Heller wird , und bewahrt sie in einer Schale
oder Form auf. Diese Sulz kann auch von dür¬
ren Weichsel ,, gemacht werden , nur müssen zu
dieser ein halb Pfund Weichseln und 2 Schöp¬

fen Wein genommen werden . Auch von Jo¬
hannisbeeren kann diese Sulz gemacht werden .
Diese zopft man ab , seht sie in einem reinen
Geschirr auf heiße Asche , gießt , weun sie Brüh ?
gezogen haben , solche ab , nimmt den vierten
Ttieil Wein nebst Zucker , bis es süß genug
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ist , dazu , und verfahrt damit auf die oben be¬

schriebene Art . Auf diese Art kann man anch

cii »e Sulz von Himbeeren machen .

Zitronen - Sulz .

Vier gewaschene Kalböfüße siedet man mit 2

Maas Wasser bey einem schwachen Feuer bis

zur Hälfte ein , gießt dann die Brühe ab , laßt

sie kalt werden , schöpft das Fett rein ab , nimmt

die Brühe in eineKastrol oder irdenee Geschirr , ,

gießt 2 Schoppen Wein daran , thut ein halbes

Pfund Zucker , 1 Quint ganzen Zimmer , 5 am

Zucker oder am Reibeisen abgeriebene Zitronen¬

schale » nebst dem Saft dazu , und laßt es so

lang kochen , bis es gesteht , wenn man etwas

davon auf einen Teller gießt . Hierauf schlagt

man das Weisse von 3 Eyern nebst den Eher¬

schalen , welche zerdrückt seyn müßen , zu Schaum ,

rührt es schnell in die Sulz , und laßt es unter

beständigem Rühren einigemal aufkochen . Als¬

dann kehrt man einen viersüßigen Stuhl um ,

bindet die vier Ecken von einer Serviette an

die Suchlfüße , doch so , daß die Serviette nicht

zu sehr angespannt ist , stellt eine Schale dar¬

unter , gießt die Sulz ( doch nicht zu schnell )

in die Serviette , und scißt sie durchlaufe » . Es

kann auch ein Loch Hirschhorn und ein halb Loch

Haueblase mit den Kalbsfüßen gekocht werden ,

die Sulz wird dann balder hell .

Creme vsi ^ Aepfeln .

Auf eine mittelgroße Salatiere bratet man

10 Aepfel im Backofen , schält sie ab , treibt

das Mark durch einen Seiher , vermengt es mit

einem Viertelpfund gestoßenem Zucker und der
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abgeriebenen Schale von einer Zitrone , rhut es
zusammen in eine meßingene Pfanne , trocknet
es über dem Kohlfeuer ein wenig ab , thut es
in eine Schussel , und laßt eö unter beständi¬
gem Rühren erkalten , schlagt hierauf das Weisse
von 6 Eyern zu Schaum , rührt ihn unter die
Aepfel , füllt sie in die Salatierc , und backt sie
in einem nicht sehr heißen Ofen .

Line Vackmeister - Creme .

Man nimmt so viel feines Mehl in eineKa -
strol oder meßingene Pfanne , als man mit dem
Gelben von tt Eyern anrühren kann , gießt eine
Halde Maas süßen Rahm langsam daran , thut
nach Belieben Zucker , ein Stückchen qanzeil
Zimmer , einer halben Nuß groß frische Butter
und ein Stückchen Zitronenschale Hazn , rührt
es über dem Feuer zu einer Creme , nimmt die
Zitronenschale und den Zimmer wieder heraus ,
richtet es in das dazu bestimmte Geschirr an ,
laßt es erkalten , überstreut es mir Zucker , brennt
es mit einem glühenden Eisen und giebr es kalt
auf den Tisch . Es kann auch ungebrennt warm
aufgetragen werden .

Ein Buckbert .

Man verrührt von 10 Eyern das Gelbe mit
« inem Schoppen süßem Rahm und etwas gesto¬
ßenem Zucker , bestreicht eine riefe Porzellan -
schale oder Suppenschüssel , wel ^ e einen passen¬
den Deckel hat , mit frischer V ' itter , füllt die
Eyer darein , seht sie in eine Kastrol , worin »
kochendes Wasser ist , deckt einen passenden De¬
ckel darauf , laßt ? s eine halbe Stunde fortko¬
chen , nimmt es alsdann , wenn es zuvor fest
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gestanden ist , heraus , und giebt wohl Acht ,
daß kein Wasser darein sprüht , stellt es in dem
»lehmlichen Geschirr auf, und giebt einen Rahm -
schäum besonder dazu , welcher auf folgende Art
Verfertigt wird :

Einen Schoppen recht süßen Rahm querlt
man mit der Chocoladespriegel in einer Schuft
sel , hebt mit einem Eßlöffel den Schanm in
ein Suppensieb , reibt , wenn er all ' beysammen
ist , eine Zitrone am Zucker ab , rührt sie uebst
voch einem Eßlöffel voll gestoßenem Zucker un¬
ter den Schaum und Hiebt ihn in einer Sau »
« iere besonder zu dem Bnckbert .

?varme Creme auf englische Art .
Man schlagt 4 ganze und 4 gelbe Eyer in

einem Topf recht stark , gießt einen halben
Schoppen ( eineVierrelSbouteille ) Champagner ,
Wein dazu , thut die Schale von einer halben
Zitrone nebst einem Stückchen Zucker dazu , seht
cs kurz vor dem Auftragen ans ein schwaches
Kohlfeuer , schlagt es mit eiuem Schlagbesen so
lang , bis es anfangt zn schäumen , nimmt dann
die Zitronenschale wieder heraus , gießt die Cre¬
me auf ein Piattchen , oder füllt sie in kleine
Crembecher und giebc sie warm auf den Tisch »

Creme von gelben Rüben .
Man wascht 5 bis 4 gclbe Rüben , schabt sie ,

reibt sie mit eili 'un Tuch ab , schneidet sie zu klei ,
nett Bröckeleintrocknet sie auf einem weißen
Papier auf eiuer heißen Platte , daß sie ganz
dürr werden , röstet sie in einem Kaffeerösier
oder sonst in einem Geschirr , nimmt auf jede
Hand voll gelbe Rüben einer Haselnuß groß
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frische Butter , läßt sie damit gelb weisen , und
auf einem Teller erkalten . Hierauf stößt man
sie in einem Mörser nur ein wenig , setzt sie
mit einer halben Maas auch 3 Schoppen Milch ,
einem Stück ganzem Zimmet , einem Stückchen
ganzer Zitronenschale und etwas Zucker über das
Feuer , läßt es wie Harle Eyer sieden , gießt es
durch ein Haarsieb , laßt es erkalten , verrührt
2 ganze und 6 gelbe Eyer recht stark , gießt die
abgekühlte Milch langsam daran , daß das Sa -
Hige zurückbleibt , gießt es noch einmal durch ein
Sieb in das dazu be »Mimte Geschirr , setzt es in
kochendes Wasser , deckt einen Deckel mit schwa¬
chen Kohlen darauf , nimmt es , wenn es fest ist ,
aus dem Wasser , und giebt es kalt oder warm
auf den Tisch .

Creme von Hägen ( Hagenbuyen ) .

Eine halbeMaaS schön gedörrte Hagen werden
mit einer Hasben Maas Wasser recht weich gekocht ,
und mit anderthalb Schoppen Wein durch ein
Sieb getrieben , dast das Durchgetriebene zusam¬
men eine halbe Maas ist . Hierauf rührt man
das Gelbe von K Eyern mit einem Viertelpfund
zuvor fein gestoßenem Zucker und der abgeriebe¬
nen Schale von einer halben Zitrone recht un¬
tereinander , gießt die durchgetriebenen Hägen
langsam daran , rührr es über schwachem Feuer
so lang fort , bis es eben zu kochen anfangen
will , richtet es dann auf eine Salariere an ,
überstreut es , wenn es erkaltet ist , in der Milte
mit geriebenem Viscuit , macht einen Krauz ne¬
ben herum mit kleingeschnittenem Zitronat und

Pomeranzenschalen , und giebt es kalt auf den
Tisch .
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iLinc Rönigocreme .

Sechs bittere Mandclbrödlem , , 2 kleine

Viöcnltö , ein wenig gestoßenen Zinnuct , eine

am Zucker abgeriebene Pomeranzenschale , und 4

Loch , auch etwas mehr Zucker weicht mau in

anderthalb Schoppen guten Wein eine Stunde

lang ein , verrührt das Gelbe von 8Eycrn , gießt

das Eingeweichte daran , treibt es durch cm

Haarsieb , gießt es in eine Salatiere , rührt es

recht untereinander , seht es m einen nicht zu

heißen Ofen , laßt es gelblicht werden , und

giebt es kalt zu Tisch .

Macronen - Creme mit Mandeln .

Zwey Sckoppen gute Milch werden mit ei¬

nem Stückchen Zucker , etwas Zitronenschale und

cinenvStückchen Zimmet gesotten , dann L Sluck

geriebene Macronen darein gerührt nnd ein we¬

nig gekocht . Alsdann verrührt man ttEyergelb

recht stark , gießt die gekochte Creme langsam

daran , laßt es über dem Feuer noch ein wenig

anziehen , treibt es durch einen engen Seiher

auf eine Salatiere , läßt sie erkalten , vermengt

hieranf 4 Loth geschalte und ganz fein gehackte

Mandeln mit eben so viel gestoßenem Zucker ,

streut es über die Creme , und halt eine glü¬

hende Schaufel oder Brenneisen darüber , daß

sie Farbe bekommt .

Creme von Pomeranzen .

Hieztt nimmt man 4 große oder k kleine Po¬

meranzen , reibt von der einen Hälfte die «̂ Ha¬

len am Zucker ab , drückt aus allen den Saft

dazu , rührt dann das Gclbc von 6 Eyern nebst
einem
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einem ganzen Ey und einem Schoppen weißem
Wein ( z Bouteille ) daran , thut nach Belieben
Zucker dazu , treibt es durch ein Haarsieb auf
eine Salariere , setzt es auf kochendes Wasser ,
deckt einen Deckel mit schwachen Kohlen darauf ,
und läßt es so lange stehen , bis es fest wie eine
Creme ist . Es darf keine Farbe oben bekommen ,
und wird kalt oder warm aufgetragen .

Creme von «Quitten .

Man kocht .5 bis 6 Quitten in Wasser weich ,
schält sie ab , schabt das Mark davon , treibt es
durch einen Seiher , rührt es mit , 2 Loch ge¬
siebtem Zucker , dem Gelben von U Eyern , ei¬
nem halben Schoppen sauren Nahm , ein wenig
gestoßenem Zimmet und der abgeriebenen Schale
von einer Zitrone eine Zeitlang , schlagt hierauf
das Weiße von L Eyern zu Schaum , rührt ihn
unrer die Masse , füllt sie in die Salariere , und
backt sie langsam in der Tortenpfanne oder im Ofen
gelb .

Eine Creme von süßem Rahm »

Man rührt einen Kochlöffel voll seines Mehl
in einer Kastrol mit etwas süßem Rahm glatt
an , schlägt das Gelbe von 10 Eyern darein ,
thut ein Stückchen Zucker und 2 Lvth fein ge¬
schnittenen Zitronat dazu , rührt es mit einer
Maas süßem Rahm vollends an , läßt es unter be¬
ständigem Rühren zu einer Creme kochen , und
richtet es ans eine Platte oder einen Gumben an .
Hierauf schlägt man das Weiße von ti Eyern
zn Schaum , rührr eine halbe am Zucker abge¬
riebene Zitronenschale unter den Schaum , be ?
streicht einen Bogen weißes Papier ganz dünn

27
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mit Butter / seht von dem Schaum kleine Häuf¬
chen darauf , staubt Zucker durch ein Sieb dar¬
über , backt sie in einem kühlen Ofen gelb , nimmt , l
sie dann ab , bestreicht sie unten mit gebrennrem
Zucker , seht sie auf die Creme , und giebt sie ,
mehr warm , als kalt , auf den Tisch . j

Creme mit Rarmel ( gebrennter Zucker ) .

Die Creme wird auf die nehmliche Art ver - <
fertigt , wie die vorhergehende , alsdann thnt »
man zu einer halben Maas Milch 4 Loth gesto ? c
ßenen Zucker auf eine gute Porcellan - oder Stein - j
gut - Platte / setzt sie so lange aufKohlfeuer , bis
der Zucker anfangt braun zu werden , gießt die
gekochte Creme , so lang sie noch warm ist dar¬
ein , rührt sie ein wenig darinn um , daß sie wie k
ein Marmor aussieht , und laßt sie erkalten . In L
die Creme darf sehr wenig Zucker gethan werden . ß

Creme von saurem Rahm . ^
Man schlägt einen Schoppen rechten dicken ^

sauren Nahm mit einem Schaumbesen so lang , s,
bis er ganz dick und schaumig geworden ist , rührt s>
dann die am Zucker abgeriebene Schale von 2 ^
Zitronen mit noch etwas Zucker darunter , gießt tc
die Creme auf eine Salatiere oder Platte , und d
garnirt sie mit Biscuit . Man kann auch statt w
der Zitrone Zimmet dazu nehmen .

Cr eme von Stachelbeeren .

Von einem Schoppen halbzeitiger Stachel¬
beere macht man die Stiele und Blüthe ab , laßt
sie mit kochendem Wasser einigemal aufkochen ,
gießt sie in einen Seiher , daß sie ablaufen ,
zerdrückt sie ein wenig , und treibt sie durch ein
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Haarsieb . Hierauf rührt man einen kleinen
Kochlöffel voll feines Mehl mit einem halben
Schoppen füßem Nahm an , lhnl die dürchgeteie -
benen Stachelbeere , ein wenig am Zucker ab «
geriebene Zitronenschalen , und ein wenig gesto¬
ßenen Zimmec nebst dem gehörigen Zucker dazu ,
rührt es aus dem Feuer so lange , bis es einmal
aufgekocht hat , und gießt es auf eine Saldiere .
Nnn rührt man 4 Loch gesiebten Zucker mit ein
wenig süßem Rahm , daß es in der Dicke wie
ein dünnes Eis wird , und überzieht die Creme ,
wenn sie erkaltet ist , damit .

Türkische Creme .

Zwölf lange dünne Viscuitö , eine abgerie¬
bene Zitronenschale , ein wenig Zimmet und 4
Loth Zucker weicht man in eine halbe Maas sü -
ßen Rahm ein , verrührt 3 ganze Eyer und das
Gelbe von k andern recht stark , gießt das Ein¬
geweichte langsam daran , treibt es durch ein
Haarsieb , gießt es in das dazu bestimmte Ge¬
schirr , laßt es in einem nicht mehr heißen Ofen
fest werden , und gi bt die Creme kalt auf den
Tisch . Auch kaun siätt dcr Biscuits ein Vier¬
telpfund zuvor in Milch weich gekochter Reis
durch ein Sieb getrieben und dazu genommenwerden »

Creme vo ^ ble ( ws ^ abel ) .

Man weicht 4 bittere und 4 süße Mandel -
brödlcin nebst 2 dicken Biscoden ( Viscni . s ) in
einen Schoppen süßen Rahm ein , thur eine am
Zucker abgeriebene Zitronenschale dazn , verrührt
das Gelbe von K Eyern nebst einem ganzen Ey
recht stark , rührt das Eingeweichte ^ mit dem

-- 7 *
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Rahm langsam daran , gießt noch einen Schop¬
pen süßen Rahm dazu , treibt es durch ein Haar¬
sieb , macht es noch einmal untereinander , gießt
es auf eine Salatiere oder Schüssel, setzt es auf
schwache Kohlen , deckt einen Deckel mit eil »
wenig Kohlen darauf , und laßt es , weun es
fest ist und ein wenig Farbe hat , erkalten . Vor
dem Auftragen überstreut man es mit geriebenen
Biscuits .

lvasser - Creme von Mandeln .

Man stößt ein Viertelpfund geschälte Man¬
deln mit Rosenwasser fein , macht eine halbe
Maas gute Milch oder Rahm nebst einem Stück¬
chen Zucker siedend , rührt die Mandeln mit ein
wenig von der Milch glatt an , lhut sie darein ,
schlagt das Weiße von 6 Eyern zu einem nicht
steifen Schaum , rührt die Milch langsam daran ,
setzt sie wieder ein wenig über das Feuer , gießt
sie , wenn sie anfangt dick zu werden , durch ei¬
nen Seiher in das dazu bestimmte Geschirr ,
und stellt sie kalt auf.

Creme von Wein .

Ein und einen halben Schoppen ( eine kleine
Bouteille ) Wein macht man mit einem Viertel¬
pfund Zucker siedend , verrührt das Gelbe von
16 Eyern mit dem Saft von einer Zitrone recht
stark , rührt den gekochten Wein langsam daran ,
thut es wieder in das Geschirr , worum der Wein
gesotten worden ist , setzt es aufKohlfeuer, querlt
es beständig , bis es dick werden will , nimmt es
dann vom Feuer weg , thut einige Tropfen kal¬
ten Wein darein , und gießt eö durch einen Sei¬
her in die dazu bestimmte Platte . Alsdann schnei -
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det oder reibt man 2 Loch Zitronat / eben soviel
Pomeranzenschalen , jedes besonder , ganz fein ,
reibt eine Zitrone am Zucker ab , trocknet ihn ,
stoßt ihn ein wenig in einem Mörser , und gar -nirt die Creme damit . Es können der Schät¬
zung nach Ringlein oder auch eine Art Gilter
darüber gemacht werden .

Gebackene Zitronen - Creme .

Man rührt 12 Loch ( anderthalb Viertel¬
pfund ) Zucker mit dem Gelben von 10 Eyern
eine halbe Stunde , thut 2 am Zucker abgerie¬
bene Zitronenschalen nebst dem Saft dazu , schlagt
das Weiße von 6 Eyern zu Schaum , rührt ihn indie Masse , füllt sie in eine S -' . latiere , backt sie
in einem kühlen Ofen , und garnirt sie mit Zu -
ckerblattchen .

Raltes Zimmetmuß .

Auf ein mittelgroßes Porcellanplättchen stößt
tuan ein Viertelpfund geschälte Mandeln ganz
fein , nimmt sie in eine Schüssel , thut ein hal¬
bes Pfund ganz frische Butter , einen Eßlöffel
voll Zucker , die sein gehackte Schale von einer
halben Zitrone , und so viel gestoßenen Zimmet
dazu , daß es eine braunliche Masse wird , schafft
diß alles zusammen nebst einem halben EßlöffelHonig recht untereinander , treibt es durch einen
Durchschlag auf ein Plättchen , und bewahrt es
bis zum Auftragen an einem kühlen Orte auf-

Gelee ( Schelee ) von Aepfel .

BorSdorfer - oder Fleiner - Aepfel schneidet
man in der Mitte enzwey , nimmt sie sammt dem
Kernhaus in eine Pfanns oder Kastrol , gießt .



422 Cremes und Gelees .

nachdem es mehr oder weniger Acpfel sind , 3

Schoppen ( anderthalb Vouceillen ) , auch etwas

mehr Wein darüber / laßt sie so lange kochen ,

bis sie weich und eingekocht sind , und treibt sie

durch ein Haarsieb . Hierauf nimmt man zu

jedem Pfund Saft ein halbes Pfund Zucker ,

läßt dieß zusammeu in einer meßingenen Pfanne

langsam kochen , schäumt es fleißig ab , bis es

ziemlich dick eingekocht ist , reibt hierauf auf je ?

des Pfund Gelee eine Zitronenschale am Zucker

ab , rhut sie datein , und läßt sie noch so lang

kochen , bis sie gesteht , wenn man davon auf

einen Teller tropft . Alsdann wird sie in einen

Porcellanhafen gefüllt , sobald sie erkaltet ist ,

zugebunden und aufbewahrt .

Gelee mit Aepftln .

Ein Pfund geraspeltes Hirschhorn siedet man

in einem sehr reiiun Geschirr mit einer Maas

Wasser bis auf einen Schoppen ein , preßt es

durch ein Tuch , und laßt es über Nacht stehen .

Hierauf schält man in eine Form zu 6 Personen

L bis VorSdorfer Acpfel , schneidet sie in der

Milte entzwey , sticht das Kernhaus heraus ,

macht in einer Kastrol 2 Schoppen Wein , ein

ViertelpfundZucker , 6 ganze Nagelein , ein hal ?

bes Loch ganzen Zimmet , die Schale nebst dem

Saft von einerZitrone zusammen heiß , legt die

geschalten Aepfel nebeneinander darein , deckt ei¬

nen passenden Deckel darauf , laßt sie weich ko ?

chen , nimmt sie vom Feuer weg , laßt sie zuge¬

deckt , bis sich die Aepfel zusammen gezogen ha¬

ben und legt sie dann mit einem Löffel auf eine

Platte , alsdann nimmt man zu dem zurückge ,

bliebenen Wein noch einen halben Schoppen
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Wein , das durchgepreßte Hirschhorn , den Saft
von 2 Zitronen , und Zucker , wenn es nicht süß

genug ist , dazu , setzt es auf Kohlen , laßt es
eine Viertelstunde kochen , schlägt hierauf das

Weiße von 4 Eyecu zu Schaum , rührt ihn dar¬
ein , gießt es , wenn es geronnen ist , durch eine

an 4 Stuhlfüße gebundene Serviette oder durch
einen Filtrirhut so lang , bis es so hell wie Was¬
ser ablauft , füllt nnn in eine dazu bestimmte

runde oder viereckigte Form von der Gelee halb
Fingers hoch , stellt solche auf ein Geschirr mit
Salz , legt , wenn die Gelee fest ist , von den
Aepseln neben einander , die ausgeholte Seite

oben hin , darauf , gießt von der Gelee darüber ,
laßt sie ganz kalt werden , legt dann die übrigen
Aepfel darauf und gießt die Gelee voll darüber .
Wenn sie nun recht fest gestanden ist , wird die

Form in heißes Wasser getaucht , mit einem Tuch
abgetrocknet , auf eine Platte gestürzt und wenn
noch Zitronenschalen übrig sind , solche klein ge¬

schnitten , und die Platte neben damit garnirt .

Gelee vonCyern .

Man klopft 4 Loch Hausblase , schneidet sie
klein , kocht sie in einem Schoppen Wasser , bis
sie ganz « ufgelößt und das Wasser zur Hälfte
eingekocht ist . Hierauf reibt man I Zitronen

am Zucker ab , nimmt das Abgeriebene nebst dem
Saft von den Zitronen und einem Stückchen

ganzen Zimmer , in ein reines Geschirr , gießt
eine halbe Maas ( iBouteille ) guten Wein dar ?

über , thut soviel Zucker dazu , daß es süß ge¬
nug wird , preßt die gekochte Hausblase durch
ein Tuch dazu , und laßt es eine Viertelstunde

zusammen koche » . Alsdann verrührt man 4
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Eyergelb recht stark , gießt sie langsam an die

Gelee , treibt sie durch ein Haarsieb in die dazu

bestimmten Gläser oder Schaben und läßt sie fest

werden .

lveiße Gelee .

Man kocht 4 Loch Hausblase wie die vorher¬

gehende , aber nur in einem halben Schoppen

Wasser , macht hierauf eine Maas Milch siedend ,

drückt den Saft von 4 Zitronen darein , laßt

es zusammen gerinnen , gießt es durch ein Sieb ,

daß der Käß zurück bleibr , setzt es dann wieder

aufs Feuer / thut die Schale vou einer ' Zitrone ,

ein Stückchen Zimmer , undZucker , bis es seiue

gehörige Süße hat , nebst der durchgepreßteuHauS ?

blase darein , läßt es eine Zeitlang kochen , schlägt

von 4 Eyern das Weiße zu Schaum , rührt ihn

in die Gelee , gießt sie durch eine an 4 Stuhl ?

füße gebundene Serviette oder durch einen Fit .-

trirbeutel , bis sie hell ist , und füllt sie in Gläser

oder andere Geschirre . Diese Gelee ist besonders

-für Kranke sehr gut .

Geleen zu färben .
Vlau .

Wenn die Gelee ganz fertig und filtrirt ist ,

seht man sie mit einer Hand voll blauen Violen ?

( Merzveilchen .-) Blättern in einer Kasirol auf

HeißeAsche , läßt sie zugedeckt eine halbe Stunde

stehen , und gießt sie noch einmal durch eine

Serviette , so hat sie eine blaue Farbe , sie darf

aber ja nicht mehr kochen .
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Grün .

Diese wird wie die vorhergehende gemacht ,
nur kommt noch für i Kreutzer ganzer Saffran
dazu , so wird sie grün .

Roth .

Wenn die Gelee bis zum Filtriren fertig ist ,
gießt man einige Tropfen Iohannisbeersaft dazu ,
davon bekommt sie eine sehr schöne röche Farbe »

Flott - Schaum .

Einen halben Schoppen sehr guten süßen
Rahm nimmt man nebst 6 Loch gesiebtem Zucker
und einem Glase Rheinwein in ein Geschirr ,
schlägt es mit einer Ruthe , oder qnerlr es mit
einem Chocoladespriegel so lang , bis es Schaum
giebt , hebt ihn mit einem Eßlöffel auf ein Zu -
ckersieb , und schlagt so lang auf diese Art fort ,
bis der Rahm alle zu Schanm geworden ist .
Nun wird der Flottschaum auf eine Salariere
Zechau , und mit buntem Zucker überstreut .

Schnee ( Gchkum ) vom süßem Rahm .

Eine halbe Maas dicken süßen Rahm nimmt
man nebst einer Hand voll gesiebtem Zucker und
2 Eßlöffeln voll Pommeranzenblüthen - Wasser
in eine Schüssel , und schlägt es mit einem wei¬
sen Besen oder Chocoladespriegel so lange ,
bis eö einen Schaum giebt . Hierauf schneidet
man dicke ViöcuitS der Länge nach in der Mitte
von einander , legt sie auf eine Platte , über¬
streut sie mit gestoßenen gerösteten Mandeln ,
rhnt den Schaum , welcher immerfort gerührt
werden muß , mit einem Eßlöffel darauf , und
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verwahrt cs an einem kühlen Orte bis zum
Auftragen .

tLme andere Art Schaum von Nahm .

Wenn der Rahm nebst gesiebtem Zucker und
2 starken Messerspitzen voll pnlverisirten Gum¬
mi tragant , wie der vorhergehende , zu einem
starken Schaum geschlagen ist , nimmt man ihn
mit einem Eßlöffel ab , setzt ihn auf einePorzel -
lcinschale oder Salatiere in Gestalt einer Pyrami¬
de , lind qarnirt solche nebenherum mit einge¬
machten Kirschen oder Himbeeren .

Schnee von Vanillen .

Eine halbe Maas recht guten süßen Nahm
siedet man mit einem Stückchen Zucker und ci -
» em Stückchen Vanille über dem Kohlfeuer ,
setzt es nach diesem in einem Geschirr an einen
kalten Ort oder aufs Eis , uimmr , sobald der
Rahm recht kalt ist , die Vanille heraus , schlägt
den Rahm mir dem Schlagbesen oder Chocvlade -
spriegel recht gut ab , bis er Schaum hat , nimmt
diesen Schaum ab und in das Geschirr , worinn
man auftragen will , schlagt so lange fort , bis
das Geschirr mir Schnee angefüllt ist , und giebt
es dann zur Tafel . Dieß alles muß an einem
kühlen Orte geschehen , weil dieser Schnee nur
im Sommer gegeben wird .

Ratte Schale von gelben Rüben .

Zwey bis drey schöne gelbe Rüben schabt
man , wascht sie aus frischem Wasser , trocknet
sie mit einem reinen Tuche ab , reibt sie am Reib¬
eisen aufeinen Teller , nimmt die amZucker abgerie¬
bene Schale von einer Zitrone nebst einer Hand
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voll gestoßenen Zucker dazn , rührt ^>ieß alica
zusammen mir dem Saft von einer oder 2 Zitro¬
nen untereinander , und seht es zum Deserr auf.

Ralte Schale von Pfirsichen .
Man schält schöne zeitigePfii scheu oder Pfir¬

siche , schneidet sie in runde Scheiben , legt sie
ans das dazu bestimmte Geschirr , überstreut sie
stark mit Zucker uud Zimmer , gießt alsdann
Burgunderwein daran , laßt es eine Zeitlaug ste¬
hen , und tragt es auf.

Salat .

Salat von Birnen .

^ ieß müßen große gute Birnen seyn . Man
schalt solche , schneidet sie von einander , das Stei¬
nigte sauber heraus , und zu ganz dünnen Schnitt -
cheu , nimmt sie in eine Kachel ( Fnßhafen ) , ei¬
nen starken ( winemb . ) halben Schoppen Wein ,
eben so viel Wasser , ein Stückchen Zucker , 4
ganze Nägelein , ei » Finger langes Stück¬
chen Zimmet dazu , setzt es auf Kohlen und
laßt es langsam kochen . Für ein Kreutzer
spanischer Flor macht eine schöne Farbe , und
kann gleich mit gekocht werden . Wenn die Bir¬
nen weich sind , und die Sance kurz eingekocht
tst , richtet man es auf ein Plättchen an , üben



streut es mir ganz fein geschnittenen Zitronenscha¬
len , und stellt es kalt zu Braten auf , nachdem
man zuvor das ganze Gewürz nebst dem Flor
heraus genommen hat .

Brunnenkressci ! Salat .

Dieser muß pünktlich verlesen und gewaschen
und in einem Tuche ausgeschüttelt werden .
Hierans streut man einen Eßlöffel voll Zucker
darüber , und macht ihn mit gutem Oel undEs -
si ., an . — Statt des Zuckers kann auch ein we ?
« ig Pfeffer und Salz genommen werden .

Lndivien - ( Antive / ) Salat .

Wenn dieser klein geschnitten ist , wird er
eine Zeitlang in laues oder auch in kaltes Wasser
gelegt , damit sich das Bittere herauszieht . Wenn
er nnn herausgewaschen , abgelansen oder in ei¬
nem Tnche durchgeschüttelt worden ist , wird ec
mit Pfeffer und Salz überstreut , und mit Essig
und Oel angemacht . Eben so können auch der
Zichorien - ( Wegwarten - ) und der grüne Acker -
salat zubereitet werden . — Wer kein Liebhaber
von Pfeffer ist , kann ihn auch wie bey den an¬
dern gewöhnlichen Salatgattnngen weglassen »
Zwiebeln , wer sie liebt , machen fein geschnit¬
ten , jeden Salat schmackhafter .

Englischer Salats

Zwey hartgesottene Eyer schneidet man zu k
Schnitzen , legr sie in der Form eines Sterns
mitten " auf die Platte , schneidet 2 zuvor gehörig
gewaschene und geputzte Hauptchen Salat auch
in k Schnitze und legt solche zwischen die Eyer .
Man kann nun allerhand herumlegen , ein Scück -

Salat .
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<hen von zuvor langlicht geschnittenem tasten
Braten , von einer Zunge , von einer Hühner¬
brust , von Knackwurst , Schinken , Preßkopf ,
kurz alles , was man will , wird auf eine Art
hingelegt , daß es eine schöne Schaltirung hat ,
oder vielmehr hübsch ins Auge fallt . Hierauf
nimmt man etwas klein geschnittenen Schnitt -

- lauch , das Gelbe und Weiße von einem hartge¬
sottenen Ey , jedes fein geschnitten oder gehackt ,
auf das eine wird Schnittlauch , auf das andere
etwas von dem gehackten Weißen und dann von
dem Gelben gestreut . Niugsherum kann man
auch verschnittene Krebsschwanze oder langlicht
geschnittene Häringe legen . Hierauf macht man
Salz , Pfeffer , Essig und Oel recht untereinan¬
der und gießt es über den Salat , der nun so¬
gleich auf die Tafel gesetzt wird . Er kann auch
ohne Essig und Oel aufgestellt und am Tische
angemacht werden . Uebrigens kommt es ganz
daraus an , was man nimmt ; ans den Salat
wird Schnittlauch , auf das rolhe Fleisch weiß ,
auf das weiße gelb gestreut . Eigene Einsicht
muß das weitere lehren .

Tin garnirtcr Salat mit Häringen .
Man nimmt dazu 5 frische hartgesottene Eyer ,

von welchen das Weiße und Gelbe jedes beson¬
der gehackt wird , 6 Radchen rolhe Rüben unö
etwas Petersilie , beydes klein geschnitten , legt
von jedem dieser gehackten und geschnittenen Sa¬
chen auf einen Teller oder eine Salatiere steeg¬
weise Schattirung , und belegt es ringshernin
mit zuvor gepußteu und klein geschnittenen Ha «
ringen . Ein großer oder 2 kleine sind für die
angegebene Proportion genug . Wenn alles schön
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ttufdem Teller geordnet ist , wird er auf die Ta¬

fel gesetzt , in einem besonder » Geschirr Oel , Es '

sig und ein wenigPfeffer untereinander gemengt ,

und über den Salac gtgossen .

-Häuptchcn - und Champagner - Salat anzm
machen .

Sind es Hänptchen , so schneidet man sie zu

4 Schnitzen , macht die äußern Blätter davon ,

wascht sie rein , schüttelt sie in einem weißen Tu¬

che recht ans , legt sie dann in einen Gomben oder

auf eine Platte , zerdrückt von zwey harrgefotte -

nen Eyern d » 6 Gclbe recht in einew Schüssel -

chen , rührc zu 5 Hauptchen 6 Eßlöffel voll Oel

nebst Salz und ein wenig Pfeffer unter das Gelbe ,

nimmt eben soviel guteu Essig dazu , als es Oel

ist , gießt es , wem , es recht untereinander ist ,

über den Salat , und streut etwas fein geschnit¬

tenen Schnittlauch darüber . — Nuu kann der

Salat aufgestellt werdeu .

Wenn der Champagner gelesen , in ei¬

nem Tuch ausgeschüttelt , in ein tiefes Geschirr

gerl ' an , Schnittlauch oder Zwiebeln , Salz und

Pfeffer da , u genommen , gutes Oel daran gegos¬

sen nnd mit zwey Gabeln untereinander gemacht

ist , wird erst der gehörige Essig daran geschüt¬

tet . Der Cl ' ampagner darf nicht so lange ste¬

hen wie der Häupcchensfalac , weil er sonst zu

sehr zusammenfallt .

Veyde Salate können auch auf folgende Art

angemacht werden : Man schneidet frischen Speck

in Würfeln , macht ihn in einemPfännchen gelb ,

läßt ihn abkühlen , gießt Essig daran , macht d ieß

wieder ein wenig heiß , und gießt es über den

Salat .
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Mit Butter kann man beyde Salate ebenfalls

anmachen . Wenn nehmlich der Salat gewa¬
schen , gesalzen und in eine Schüssel angerichtet
ist , laßt man in einem irdenen Geschirr 4 Loch
ganz frische Butter vergehen , aber ja nicht heiß
werden , verrührt daun in, einein Geschirr 2 bis3 Eyergelb , gießt die zerlassene Butter daran ,
läßt ein Glaö Essig heiß werden , schüttet es
langsam an die Bulter uud Eyergelb , macht
den Salat schnell damit an , und giedt ihn gleich
zu Tisch . Auch wird etwas saurer Rahm mit
heißem Essig verrührt und über den Salat ge¬
gossen .

Härings - Salat . ;
Die Haringe werden abgewaschen , die Hauedavon abgezogen , dann halt man den Schweif

mit 2 Fingern , und reißt ihn schnell durch , auf
diese Arr laßt sich der Haring gut ausgräten .
Hierauf uimmt man fein geschnittene Zwiebeln ,
ein paar feingeschnittene Aepfel , Zitronenschalerr
und Kappern dazu . Ist es ein Milcher , sowird dieser zuerst mit etlichen Eßlöffeln Oel
recht zerdrückt , dann erst mit Essig und Oet
auch etwas Pfeffer wohl verrührt , und des.Salat damit angemacht .

Häringsfalat auf andere Art .

Zwey Häringe auf 4 Personen werden ge¬
putzt , in der Mitte von einander gerissen , di ?
Grate sauber davon gethan , dann zu halb Fin¬gers langen und eines Federkiels dicken Stück¬
chen geschnitten und auf ein Plättchen in der
Form einer Zitier gelegt . Nur muß in derMitte
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so viel Oeffimng gelassen werden , daß ein Ey
aufrecht darinn stehen kann . Wenn dieß in Ord¬
nung ist , nimmt man 3 hartgesottene Eyer , hackt
von 2 das Gelbe und das Weiße jedes besonder /
ein wenig verlesene Brmmenkresse oder andern
Salat , etliche Rothrübenblättchen , auch jedes
besonder nebst einer Zwiebel , schalt das dritte
El? , schneidet unten und oben ein Stückchen
davon ab , daß es in die Mitte der Häringe ge¬
setzt werden kann , steckt auf dieses eine hübsche
Blume oder etwas Grünes . Auf alle Fälle
kann auch der Haringökopf in die Mitte
gesetzt , und diesem etwas GrüneS ins Maul
gegeben werden . Nun wird von jedem des
Gehackten zwischen die Gitter nach der Schat -
tirnng gethan und trocken auf den Tisch
gegeben . Alsdann wird in einer Salatiere be¬
sonder Pfeffer , Essig und Oel untereinander ge¬
rührt und zu den Häringen aufgestellt . Wer
davon nimmt , dem wird von dem Essig und Oel
dazu gegeben , auch kann es über den Salat ge¬
gossen werden .

Salat von Ralbfleisch .
Von übriggelassenem Kalbsbraten schneidet

man zarte Stückchen , und einen zuvor geputzten
Häring zu ganz kleinen Stückchen , nimmt eine fein
geschnittene Zwiebel oder Schnittlanch dazn ,
macht dieß mir Oel , Essig und Pfeffer unterein¬
ander , und nun ist der Salat fertig .

Salat von Rartoffeln ( iLrdbirnen ) .

Wenn diese weich gesotten , geschalt und halb
kalt zu düunen Rädel en geschnitten sind , nimmt
man eine fein geschnittene Zwiebel , etwas Salz

und
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und Pfeffer dazn und macht es mit qutem Essig
und Provencervl untereinander . Wer will , kann
anch einen oder 2 Häringe darnnier schneiden .

Die Güte eines Kartoffelsalats ist , daß die
Kartoffeln nicht kttlt seyn , und nicht dick ge¬
schnitten werden dürfen .

Salat von Rarviol (Blumenkohl ) .
Dieß dürfen nur kleine Stückchen seyn . Wenn

sie pünktlich geschalt und gewaschen sind , siedet
man sie im Salzwasser weich , doch so , daß die
Srränßchen ganz bleiben , gießt das heiße Was¬
ser davon und etwas kaltes daran , daß man mit
der Hand die Stückchen herausnehmen kann ,
läßr solche auf ein Tuch rein ablaufen , rangirt
sie auf einen Teller oder auf ein Planchen , ver¬
rührt von 2 hartgesottenen Eyern das Gelbe mit
3 Eßlöffeln voll Oel , nimmt erwas Pfeffer , ein
wenig Salz , fein geschnittenen Schnittlauch und
6 Eßlöffel voll Essig daran , rührt dieß recht
Untereinander , und gießt es über den Karviol .
Es kann zu jedem Braten aufgestellt werden .

Gurken - oder Rukummern - Salat .

Wenn diese geschalt und zu Radchen geschnit¬
ten sind , überstreut man sie mir etwas Salz ,
schüttelt sie dnrch einander , laßt sie eine halbe
Stunde daran stehen , drückt sie dann fest aus ,
bestreut sie stark mir Pfeffer , gießt Essig und
Oel darüber , und macht sie recht durch einander . —
Es können auch Borage - Blätter und Schnirr -
lanch , oder eine fein geschnittene Zwiebel , oder
ein Rercig ( ebeinalls fein geschnitten ) darunter
genommen werden .

28
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Salat von Nothkraut .

Die Rothkrautköpfe schneidet man von ein¬
ander , die innern Dorschen heraus , und das
Kraul mit einem Schneid - oder andern Messer
fein , bis an die Rippen , thut ein wenig Salz
und ein Trinkglas voll Essig darüber , macht
es recht unter einander , und laßt es bis zum
Anmachen stehen . Alsdann wird es ans dem
Essig ein wenig ausgedrückt , und nun erst
mit Essig / Oel , Pfeffer , und fein geschnit¬
tenen Zwiebeln angemacht . — Soll ein gar -
nirter Salat davon gemacht werden , so macht
man eine Hand voll Endivien - und eben soviel
grünen Salat , jeden besonder , an , nimmt auf
das Plattchen einen Ning rochen , dann einenNing
gelben , und den dritten grünen Salat , und
legt in die Milte angemachte Kartoffeln ,
oder Schniße von hartgesottenen Eyern in der
Form eines Sternö »

Salat mit Senf anzumachen .

Von einem hart gesottenen Ey nimmt man
das Gelbe , verreibt es mit 3 Eßlöffeln voll Pro -
vencerol , 4 Eßlöffeln voll gutem Essig , und
einem starken Eßlöffel voll Senf , und verrührt
dieß wohl unter einander . Es können alle Ar¬
ten Salat damit angemacht werden .

Geschälte grüne ( frische ) Zwetschgen als Salat
zum Braten zu geben .

Für ein kleines Plattchen nimmt man Zo
Zwetschgen in ein Geschirr , und gießt siedendes
Wasser darüber . Nnn lassen sie sich gerne schalen .
Hierauf schneidet man sie von einander , nimmt die
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Steine heraus , und thut in eine Kastrol oder
Kachel ein kleines halbes Trinkglas voll Wein
nebst einem Stückchen Zucker . Sobald dieß
kocht , legt man die Zwetschgen ganz darein , deckt
sie zu , und laßt sie auf Kohlen langsam ausko¬
chen , daß sie soviel möglich ganz erhalten wer¬
den . Wenn die Sauce kurz eingekocht ist , rich¬
tet man sie auf ein Plättchen schön an , und
stellt sie zum Kalbsbraten auf.

Zitronen - Salat .

Auf 4 Personen nimmt man 2 große oder ?
kleine Zitronen , sthalt die Schale ab , schneidet
das Weiße davon , und das Markigte in dünne
Scheiben , legt sie auf einen Teller , daß kein
Kern darum bleibt , streut eine Hand voll gesto¬
ßenen Zucker darüber , schneidet die Schalen da¬
von langlichl und so fein wie möglich , läutert
hierauf 4 Loch Zucker , thut die geschnittenen Zi¬
tronenschalen darein , laßt sie eine Viertelstunde
darinn kochen , nimmt sie dann wieder heraus ,
legt sie auf den geschnittenen Zirronenrädchen
hernm und giebt diesen Salat zu gebratenem Ge¬
flügel auf den Tisch .

Auch von süßen Pomeranzen kann ein
solcher Salat gemacht werden »

5- 8 *
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Torten .

Brodtorte mit Butter .

Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht , rührt
das Gelbe von 16 Eyern darein , thut ein hal¬
bes Pfund gesiebten Zucker nebst der abgeriebe¬
nen Schale von einer Zitrone , ein Viertelpfund
geschalte und zart gestoßene Mandeln , 3 Vier¬
telpfund altgebackenes samt der Rinde geriebenes
aber nicht gedörrtes Vrod dazu , schlägt das Weiße
von 12 Eyern zu steifem Schaum und rührt ihn
auch in die Masse . Nun wird ei .n Tortenmodel
bestrichen und bestreut , die Masse darein gefüllt
und langsam gebacken . Sie braucht Z Viertel¬
stunden bis sie fertig ist .

Brodtorte ohne Mandeln .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt man
mit dem Gelben von Eyern recht leicht , feuch¬
tet 12 Loch gedörrtes Brod mir einem halben
Schoppen ( Viertel ) recht gutem Wein an , nimmt
ein halbes Loch Zimmec , Gewürznelken und
eine halbe Mnscatnnß , idieses Gewürz gröblicht
gestoßen ) , s Loch Zitronat , eben soviel Pome¬
ranzenschalen , wie anch die Schale von einer
halben Zitrone , diese 3 Stücke langlicht ge »
schnitten , rührt das Brod zuvor ein wenig mit
dem Zucker , nach diesem das Gestoßene und Ge¬
schnittene dazu , schlägt das Weiße von den Eyern
zu einem steifen Schanm , rührt denselben schnell
darunter , bestreicht die Tortenform stark mit
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Bulter , streut sie mit gedörrtem Brod , und
backt sie in gelinder Ofenhitze . Sie kann geeißr
oder mit Zucker überstreut werden .

An merk . Man kann auch weich geriebenes
Brov nehmen , welches dann nicht mit Wein ange ,
feuchtet wird , und statt , 2 Loch » 3 Loch nehmen .

Carmeliter Torte .
Man schneidet ein halbes Pfund geschalte

Mandeln der Länge nach , so fein als möglich ,
schlagt 7 Eyer in einer Schüssel , bis sie schäu¬
men , nimmt dann ein halbes Pfund gesiebten
Zucker dazu , rührt es eine halbe Stunde recht
stark , thut hierauf eine halbe am Zucker abge¬
riebene Zitronenschale , ein Viertelpfund vom
fciusten Mehl und 2 Drittel von den Mandeln
dazu , rührt es langsam durcheinander , füllt es
in einen mir Butter bestrichenen und mit Sem¬
melmehl bestreuten Tonenmodel , streut die
übrigen Mandeln darauf herum , und backt die
Torte langsam .

Chocolade -Torte mit Butter .
Zu einer Torte von mittlerer Größe , ohn -

gefähr für Z bis 8 Personen , verrührt mau 8
Eyer mit einem starken halben Schoppen süßem
Rahm oder guter Milch , drückt den Saft von
einer Zitrone dazu , rührt es in einer meßingenen
Pfanne über dem Feuer , bis es gerinnt , und
gießt es zum Ablaufen in ein Sieb . Nun rührt
man ein Viertelpfund frische Butter leicht , thut
den abgelaufenen Käs nebst einem Viertelpfund
gesiebtem Zucker , k koth geschälte und zart ge¬
stoßene Mandeln , und ein Viertelpfund gerie¬
bene und gesiebte Chocslade dazu , rührt alles
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zusammen mit dem Gelben von 6 Eycrn eine
Zeitlang , schlagt hierauf das Weisse von den
Eycrn zu einem steifen Schanm , rührt ihn auch
darein , füllt es gleich in ei » zuvor bestrichenes
und mir gutem Burtertaig belegtes Blech und
backt eö im Ofen gelb .

Englische Torte .

Man macht von einem Pfund Mehl, ? Vier¬
telpfund Butter , einem halben Pfund gestoße¬
nen Mandeln , sEyeru und einem Viertelpfund
Zucker eiucn Taig , wie derselbe bey der Sauer -
kraultorte angezeigt ist , wellt ihn zu 6 Kuchen 2
Messerrücken dick aus , schneidet sie nach der Schüs¬
sel , worauf man die Torte legen will aus , legt
sie , jeden besonder , auf ein mit Mehl bestreu¬
tes Papier , und backt sie langsam . Hieranf be¬
streicht man jeden Knchen mit etwas Eingemach¬
tem . Schöner ist es , wenn man auf jeden et -
was anderes thut , legt sie anf einander , faßt
dann die Torte neben herum mit Oblaten ein ,
welche zuvor mitEy bestriche » feynmüssen , macht
oben darauf ein Zimmeteis , und trocknet es .

Knglischer Raks auch als Torte zu geben .
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,

schlagt das Gelbe von tiEyern darein , ihm ein
Viertelpfund gesiebten Zucker , ein halbes Pfund
kleine ans warmem Wasser gewaschene Rosinen ,
2 Loch Pomeranzenschalen , eben so viel Zitro¬
nat und ein Stückchen Zitronenschalen , alles
fein geschnitten , für 5 Kreutzer Muscatblüthe ,
4 Nägelein , und ein halbes Loth Zimmet , alles
gestoßen , nebst 3 Eßlöffeln voll guter weißer
Hefe und einem halben Pfund feinem Mehl da -
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zu , rührt es recht untereinander , schlägt das

Weisseren 4Eyern zu einem Schaum und rührt

ihn zuletzt darein . Nun wird eine rnn de Blechform

mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut ,

die Masse eingefüllt , und wenn sie recht reif

( bey gelinder Warme gegangen ) ist , im Ofen

langsam gebacken .

Man hat jetzt häufig anstatt der Kugelhop¬

fen - und verzierten Blechmödel runde , glatte und

viereckigte Formen , auch solche / die wie ein

Brettspiel geformt sind . Wenn man nun in

einer von den letzten eineMandel oderBiscuit -

torte backt , und nach dem Backen das eine Eck

mit weißem und das andere mit Chocolade - oder

rothem Eis überzieht , so sieht es wie ein Da -

menbrett und recht schöu aus .

Französische Torte .

Man rührt 6 Loch frisches gutes Schmalz ,

bis es ganz weiß und wie Schaum ist , nimmt

dann 3 Viertelpfund geschälte und zart gestoße¬

ne Mandeln dazu , rührt es eine halbe Stunde ,

thut von 2 Zitronen die klein geschnittene Schale

nebst dem Saft und einem halben Pfund Zucke ?

dazu , rührt eö noch eine halbe Stunde , thut

ein Viertelpfund schönes Mehl dazu , und rührt

es recht untereinander . Nun wird ein flaches

Blech mit Butter bestrichen , von dem Taig so

^ groß als mau die Torte haben will , eiues hal¬

ben Fingers dick , darauf gestrichen , mit Einge¬

machtem belegt , ein Gitter von dem Taig dar¬

über gemacht , dieses mit einem Ey bestrichen ,

und dann langsam gebacken .
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Hiezu muß zuvörderst von Kupfer eine Form
verfertigt werden , in Gestalt einer Glocke , wie
sie an unfern Stuben - ( Stand - ) Ut' ren gewöhn¬
lich geformt sind , nel ' inlich me ^ r niedrig als hoch
oder wie die Deckel auf den Glockenschusseln zu
feyn pflegen , « Schuh oder eine halbe Elle weit .
Diese Form nun wird auf der äußern oder erha¬
benen Seite wohl verzinnt . Sie kann auch von
Sturz durch einen Flaschner verfertigt werden .

Zur Torte selbst stößt man ein Pfund ge¬
schälte Mandeln gröblicht mit dem Saft einer
Zitrone , schlägt das Weisse von 6 Eyern ni ei ,
nem steifen Schaum , rührt die gestoßenen Man¬
deln und Z Viertelpfund gesiebten Zucker damit
an , tbur nach einer Viertelstunde die Schale
von einer ZitV» ne , 2 Loth Zitronat , 2 Üoth
Pomeranzenjchalen , alles zuvor fein geschnitten ,
nebst einem starken Kaffeelöffelchen voll gestoße¬
nem Zimmet und ein wenig Cardemumen dazu ,
bestreicht , sobald alles vorhergehende recht unter
die Masse gerührt ist , die ebengedachte Form
NM Butter , belegt sie dicht mit Oblaten , streicht
die Hälfte des Talgs darauf , läßt es schöu gelb
bücken , streicht nach diesem die andereHälfre dar¬
über , backt es ebenfalls , macht , wenn die Torte
erkaltet ist , ein weißes Eis darüber , überstreut
sie mit buntem Streuzucker , läßt sie abtrocknen ,
und füllt sie auf eine Platte . Es kann auch ein
Cdocolade - Eis darüber gemacht werden , wie das?
selbe schon im Ersten Theile angezeigt ist .
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Hefen - Torte ,

mit Mirabellen oder Renegloten .

Zu kinem mittelgroßen Tocrenblech rührt

man ein halbes Pfund frisches Schmalz ( Schmälz -

butter ) recht schaumig , tbut nach diesem ein hat ?

bes Pfund gefchälre und fein gestoßene Mandeln

darunter , rührt es wieder eine Viertelstunde ,

dann das Gelbe von z o Eyern eines nach dem

andern darein , 4 Eßlöffel voll gute weiße Hefe

nebst 4 Eßlöffeln voll lauer Milch darunter , schafft

zuletzt ein Pfund feines Mehl darein , nimmt

den Taig auf ein mit Mehl bestreutes Backblech ,

wallt die Halste davon in ein flaches mit Butter

bestrichenes und nur Semmel - oderMnrschelmebl

bestreutes Torrenblech ans , belegt es am Rand

herauf , füllt von den oben genannten Früchten

darein , macht von dem übrigen Taig ein dop -?
pelres Gitter darüber , laßt es bey der Wa - me

recht steigen ( gehen ) , bestreicht eö mit einem

verklepperlen Ey , und backt es in frischer Ofen -

Hitze .

Torte von Johannisbeeren .

Zu einer Torte für 6 Personen zopft mau

s Schoppen Johannisbeeren oder Trauk ' lein ab ,

nimmt anderthalb Viertelpfund auch etwas mehr

gestoßenen Zucker in eine Kastrol oder meßingene

Pfanne , legt die Johannisbeeren darauf , setzcsie

Anfangs anf schwache Kohlen bis sie Saft ge¬

zogen haben , vermehrt alsdann die Kol ' lerr ,

nimmt , wenn sie kochen , den aufgeworfenen

Schaum ab , und thut sie , wenn sie kurz ein .^

kocht sind , zum Erkalten auf eine Platte . Hin¬

auf macht man , wie bey den beyden vorbergc -



henden Torten , von einem halben PfniH Butter
einen Taig , setzt eineTorte davon auf , füllt sie
mit den Traubleiu , und backt sie in ziemlich fri¬
scher Hiß ? .

Ne Kirschen - Torten werden ebenso
verfertigt , nur kocht man zu den süßen Kirschen
den Zucker vorher mit ein wenig Wasser , thut
dann erst die Kirschen dazn , und läßt sie kurz
einkochen ; die sauren Kirschen aber behandelt
man wie die Johannisbeeren , weil diese ' mehr
Saft haben . Auch von Heide ! - und Stachel¬
beeren können solche Torten gemacht werden »
Diese ersten werden nur ein wenig in Zuckcr -
wasser blanschirt , dann mit ein wenig Zimmet ,
et !was abgeriebener Zitronenschale , nnd wenn sie
nicht süß genug sind , mitZucker vermengt . Von
den Stachelbeeren aber ( die rochen sind dazu am
besten ) pflückt man Stiele und Blumen ab , läu¬
tert anfeinen starken Schoppen ein Viertelpfund
Zucker nach kurzer Fadenart , nimmt dann die
Beeren darein , schäumt sie fleißig ab , thut ein
wenig abgeriebene Zitronenschale nebst dem Saft
von einer halben Zitrone darein , läßt sie kurs
einkochen und erkalten »

Eine Tsrte auf italienische Art »

Von einer halben Maaß guter süsser Milch
oder Rahm , 8 Eyern , etlichen Eßlöffeln saurer
Milch oder Zitronensaft wird ein süßer Käs ver¬
fertigt , wie solcher schon im Ersten Theil be¬
schrieben ist . Sobald derselbe recht abgelaufen ist ,
nimmt man ihn in eine Schüssel , rührt ihn mit
4 Loch frischer Butter fein , das Gelbe von 4
Eyern dazu , thut ein Kaffeelöffelchen voll Zim¬
met , s Loth fein geschnitteneu Zitronat , s Eß ,
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löffel voll Pomeranzenblüthwasser oder frische fein
geschnittene Pomeranzenblnche , 6 Slück vurere
Mandelbrode und 4 Srück Biscnirs gestoßen
oder gerieben nebst einer Hand voll Zucker dar¬
unter , und rührt dieß alles recht untereinander .
Alsdann nimmt man 2 Hände voll feines Mehl auf
den Backlisch , etwas Salz , ein ganzes Ey und
eines Ey groß Butter , und für ' s übrige laues
Wasser dazu , daß cg einen Taig in der Fest ,' ei ,
« es Buttertaigs giebt , schafft denselben so lange ,
wie möglich , macht dann 20 Stücke dn -auö ,
wällt alle zu Blättern aus , bestreicht ein Poca -
geblech mit Butter , legt das eine Blatt schön
gleich darein , läßt zerlassene frische Butler ver¬
mittelst eines Pinsels oder einer Feder darauf
herumtropfen , legt wieder ein Blatt darauf , bis
4 aufeinander sind , breitet nun das Angerührte
darauf aus , legt die übrigen Blätter darüber ^
und besprengt jedes derselben n̂irButter . Wenn
sie alle beysammen sind , wird ein Messer in den
Kohlen warm gemacht , die Torte neben herum
schön gleich geschnitten , auch oben derselben ein
Ausschnitt gegeben , sodann in einem nicht zu
heißen Ofen gebacken , nach dem Backen gleich mit
Zucker überstreut , und etwas warm aufgetragen »

Rastamen - Lorte ,
Von einem Pfund Kastanien nimmt man

diebraune Haut oder Schale ab , legt hierauf
die Kastanien in kochendes Wasser , daß sich auch
die feinere Haut mit dem Messer abschälen läßt ,
thut sie dann in ein reines Geschirr , gießt soviel
Wein daran , bis derselbe darüber geht , nimmt
ein Stückchen ganzen Zimmec dazu , läßt sie ko¬
chen , bis sie recht weich sind , schüttet sie in ein
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Sieb , und nimmt den Zimmel wieder weg .

Sobald die Kastanien recht abgelanfen sind ,
legt man sie in eine Schüssel , verdrückt sie recht

mit einem hölzernen Löffel , oder stößt sie in ei¬
nem Mörser , nimmt sie dann wieder in ein

anderes Geschirr , reibt 6 zuvor geriebene bittere

Maudelbrode , die am Zucker abgeriebene Schale
von einer kalben Zitrone darunter . Hierauf

rührt man ein halbes Pfund gesiebten Zucker mit
dem Gelben von L Eyern eine Viertelstunde ,

nach diesem das Gestoßene und Geriebene dar¬

unter , schlagt die 8 Eyerweis zu einem steifen

Schaum , rührt denselben » ach und nach an die

Masse , bestreicht eine blecherne Form mit But¬

ter , streut sie mir Semmelmehl , füllt das Ge ,

rührte ein , und backt die Torte in einem nicht

zu heißen Ofen langsam .

Rraft - Torte mit Pomeranzen .

Drey Viertelpfund gesiebten Zucker rührt

man auf eine gleiche Weise mit dem Gelben
von 13 Eyern recht schaumig , reibt eine süße

Pomeranze am Zucker ab , thut diesen nebst ei ,
uem halben Pfund des feinsten BiscnitmehlS

darein , rührt den fest geschlagenen Schattin der
i ? Eyer darunter , und backt sie in einer be¬

strichenen und bestreuten Form in gelinder Hitze .

Anmerk . Bey allen gerührten Massen , wo
ein Schaum geschlagen wird , inengt man solchen
nur leicht darunter , ohne weiter mehr zu rühren ,
weil die Taige durch längeres Rühren wässerig
werden .

Rrebs - Torte .

Für 6 Personen siedet man Edelkrebfe

ohne Salz , bricht die Schwänze aus , wirft die
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Galle weg , stößt das übrige mit frischer Butter

klein , dampft es in anderthalb Viertelpfund fri¬

scher Bulter , preßt es durch ein Tuch , und

läßt es gestehen . Inzwischen rührt man ti Eyer

in einer Schüssel mit einem Stückchen frischer

Butter , wie zu gerührten Eyern , nimmt solche

in eine Schüssel , thut ein Viertelpfund geschälte

und zartgcstvßene Mandeln , eben soviel gesto¬

ßenen Zucker nebst den fein gehackten Krebs -

schwänzen , mengt eS wohl untereinander , rührt

hierauf die Kreböbutter ein wenig , nimmt das

Vermengte darein , rührt es mit dem Gelben

von 8 Eyer » eine Viertelstunde , schlagt das

Weisse von 6 Eyern zu Schaum , und rührt ihn

auch darein . Nun wird ein Tortenblech mit ei¬

nem Boden von Buttertaig belegt , die Masse

eingefüllt und im Ofen gelb gebacken . Diese

Torte kann warm und kalt aufgestellt werden .

Mandel - Torte mit Buttertaig .

Man stößt ein halbes Pfund süße und ein

koch bittere Mandeln ganz fein , rührt ein Vier¬

telpfund frische Bntter leicht , thut die gestoße¬

nen Mandeln nebst einem Viertelpfund gesiebtem

Zucker dazu , und rührt es mir 4 Eyern und

einer abgeriebenen Schale von einer Zitrone eine

Viertelstunde . Nun wird von gutem Butter¬

taig ein Boden gewellt , derselbe in ein mit But¬

ter bestrichenes und mit Semmel bestreutes Blech

gelegt , daß er s Fingerbreit in die Höhe geht ,

die Masse darein gefüllt , und im Ofen gelb ge¬
backen .

Ein Mandel Corpuant .

Ein halbes Pfund auch etwas mehr Mandeln ,

je nachdem man es nöthig hat , siedet man , schalt
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sie ins frische Wasser , nimmt sie auf ein Tuch ,

das ? sie wieder abtrocknen , stößt sie dann mit 2

Eyerweis ganz fein , treibt sie nach diesem durch

ein Haarsieb , nimmt das Gröbere wieder in den

Mörser , bis alles durchgetrieben werden kann .

Soviel esMandeln sind , soviel gesiebten Zucker

nimmt man dazu , setzt beydes nebst einer am

Zncker abgeriebenen Zitrone in einer Kastrol oder

meßingenen Pfanne anf Kohlen , rührt es so

lange , bis es recht gut getrocknet ist , thnt die

M ^ sseanf den zuvor mit Zucker bestreuten Back¬

tisch , wallt sie ganz dünn aus , und macht davon

über eine verkehrte und mit Butter bestrichene

Zinnplatlc eine beliebig große Torte . Man kann

auch die der sogenannten Abbces davon verfer¬

tigen . Es mögen indessen Formen gefällig seyn ,

welche wollen , so müssen sie so beschaffen seyn ,

daß man nach dem Backen eine trockene Frucht

darein legen kann . Bey ' m Backen muß man

sehr behutsam seyn , daß der Ofen nicht heiß ist .

Der Cropuant mnß mehr weiß bleiben , als Farbe

haben . Man kann dieser Masse auch Farbe ge¬

ben , roth mit Cochenillen , grün mirSpinattop -

fen , braun mit Chocolade , den Kaffeegeschmack

mit Kaffeeol .

Torte von Melone , ! .

Eine halbe oder ganze Melone , je nachdem

sie groß oder klein ist , schneidet man zn Stück¬

chen , macht das Innere heraus , sehr sie mit ei¬

nem halben Schoppen Wein , eben soviel Was¬

ser , der Schale von einer halben Zitrone , einem

Stückchen ganzem Zimmer und 4 Psefferkernen

auf Kohlen , läßt sie ganz kurz einkochen , treibt

sie durch einen Seiher oder Durchschlag , ver -
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rührt das Durchgetriebene mit einer Hand voll

Zucker , verfertigt hierauf eine Torte , wie Hey

der vorhergehenden Apfeltorte , und füllt das

Durchgetriebene darein . Diese Torte wird , wem »

sie gebacken ist , kalt aufgestellt .

Nudeln - Torte .

Zu einer großen Torte nimmt man drei )

Viertelpfund geschalte Mandeln , stößt dieHälfce

davon fein mit Zitronensaft , schneidet die andere

Hälfte fein langlicht , und rührt die gestoßenen

Mandeln mit einem halben Pfnnd gesiebtem Zu¬

cker mit 6 ganzen Eyern und dem Gelben von 6

andern zusammen eine halbe Stunde . — Zuvor

' aber noch verfertigt man von einem ganzen Ey ,

und demGelben eines andern , ein wenig Zucker

und feinem Mehl einen Nudelntaig , wallt ihn

aus , schneidet ihn zu kleinen Finger breitenNn -

deln , backt solche aus heißem Schmalz weißlicht ,

bröckelt sie hieraufzu Stückchen wie geschnittene

Mandeln , und nimmt fein geschnittene Zitro¬

nenschalen dazu . Ist die Masse recht gerührt ,

so thur man , nebst den geschnittenen Mandeln ,

die Nndeln darunter , bestreicht ein flaches Tor¬

tenblech mit Butter , legt es mit Oblaten auc ! ,

füllt die Masse darein , und backt sie in einem

nicht zu heißen Ofen .

Torte von pfirschen ( Pfirsichen ) .

Auf eine halbpfündige Torte schält man 8 l >is

» o schöne Pfirsiche , schneidet si ^ in der Mitte

von einander , legt sie in eine Kastrol oder meßin -

gene Pfanne dicht neben einander / streut 2 Hände

voll Zucker , etwas fein geschnittene Zitronen¬

schale darüber , gießt ein Glas Wein und eben
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so viel Wasser daran , laßt sie zugedeckt ans
Kohlen weich kochen , nimmt sie dann mir einem
Eßlöffel heraus auf eine Platte , läßt den Saft
kurz einkochen , gießt ihn darüber , und laßt sie
erkalten . Nun wird von Butter oder Meinung
eine Torte aufgesetzt , neben herum mit einem
Ey bestrichen , mit den Pfirsichen so belegt ,
daß aussen 2 Finger breit leer bleibt , ein größe¬
rer Boden oder ein Gitter darüber gelegt , ne -
beuherum schön ausgeschnitten , und in frischer
Hitze gebacken .

An merk . Man kann auch zu einem Kuchendie Pfirsiche in ein gewöhnliches nnt Buttertalg aus¬
gelegtes Kuchenblech legen , ein geriebenes Milchbrod

mir Zucker und Zimmet vermengen , darüber streuen ,

dünne Stückchen Butter darauf legen , und imOfcn
backen .

Torte von Pomeranzen ( Orangen ) .

Man verfertig ? einen Taig von drey Vier¬
telpfund feinem Mehl , 3 Eyergelb , 2 Eßlöf¬
fel : , voll gesiebtem Mucker , 2 Eßlöffeln voll Ro¬
sen - oder Orangenwasser und einem Viertelsschop -
pen Wein , der in der Dicke wie ein Burterraig
ist , schafft ihn recht durch , wallt ihn zu 2 glei¬
ten Theileu , schafft dann ein halbes Pfund
Butter in frischem Wasser , wallt sie so dünn
wie einen von den Kucheu aus , trocknet sie mir
einem Tuche ab , legt sie auf den einen Boden ,
legt den andern darüber , wallt ihn ganz » dünn
aus , überschlagt ihn zweimal , und laßt ihn lie¬
gen , bis die Fülle fertig ist . Hierzu schall man
3 süße Pomeranzen dünn ab , schneidet sie , nebst
4 Loth Zitronat , die eine Hälfte fein länglicht ,
»ind die andere fein gewürfelt , mengt es unter ?
einander , zieht hierauf das Weisse von den Po¬

meranzen
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meranzenab , schneidet das Markige zu Rädlein ,
läutert ein Viertelpfund Zucker mit einein Glas

voll Rosen - oder anderin Wasser ganz dick , thut
die Nädlein darein , läßt sie ein wenig kochen ,
und legt sie mit einem Löffel pünktlich auf eine
Platte zum Erkalten . Nun wällt man einen —

eines Messerrücken dicken Boden von dem Taig ,
legt ihn auf ein mit Mehl bestreutes Papier ,
streut von dem Geschnittenen die Hälfte darauf ,
daß er 2 Finger breit neben herum leer bleibt ,
legt die gekochten Pomeranzen darauf , thut die
andere Hälfte geschnittene Schalen nebst dem
zurückgebliebenen Zucker darüber , bestreicht es
neben herum mit einem Ey , legt ein ausgeschnit -
teueS Blatt oder ein Gitter darauf , backt es im
Ofeu hellgelb , und überzieht nach dem Backen
die Torte mit einem rothen oder weißen Eis .

Gewöhnliche <v , uitten - Torte .

Man kocht einige Quitten in Wasser weich ,
schält solche , wenn sie erkaltet sind , reibt das
Mark davon ab , nimmt ein halbes Pfund davon
in eiue Schüssel , thut ein Viertelpfund gesieb¬
ten Zucker dazu , rührt es eiue Zeitlang mit et¬
wasfein geschuitteuen Zitronenschalen und gesto¬
ßenem Zimmel durch , hierauf das Gelbe von 6
Eyern daran , schlägt daß Weisse davon zu stei¬
fem Schaum , uud rührt ihn kurz vor dem Ein¬
füllen darein . Nun wird ein Tortenblech von
mittlerer Größe mit Butter bestrichen , mit Sem¬
melmehl bestreut , mit eiuem ganz dünnen Boden
von Buttenaig belegt , die Masse dareiu gefüllt ,
und in einem nicht nicht mehr heißen Ofen lang¬
sam gebacken .

29
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Sand - Torte .

Man rührt 3 Viertelpfund frische Butter
oder Schmalz ganz schaumig , hierauf das Gelbe
von Eyern nach und nach darein , thut ?
Viertelpfund gesiebten Zucker , ein Pfund fei ?
ues Mehl und eine am Reibeisen abgeriebene
Zitronenschale dazu , rührt es zusammen eine
Viertelstunde , schlagt dann das Weisse von L
Eyern zu Schaum , rührt ihn zuletzt darein ,
und füllt es in eine mit Butter bestrichene und
mit Semmelmehl bestreute Tortenform , und backt
sie langsam . Die Form zu dieser Torte muß
von Blech , und mehr breit als tief seyn ; die
Kupferformen sind zu dick .

Torte auf Sächsische Art .

Von gutem Buttertaig ohne Zucker wird ein
Blatt eines starken Messerrücken dick , so groß
man ' S nöthig hat , ausgewällt , ein rundes Kuchen¬
blech mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl
gestreut , das Blatt hinein - und vom nehmlichen
Taig ein Fingerbreites Reifchen auf dem Taig
neben herum gelegt . Nun schneidet man zuvor
geschälte Borsdorser oder andere gute Aepsel
in der Mitte von einander , und das Kernhaus
heraus , legt sie dick auf dem Boden herum ,
vermengt ein Viertelpfund gestoßenen Zucker mit
etwas Zimmet und einer abgeriebenen Zitronen¬
schale , streut es ganz dick über die Aepfel , gießt
ein wenig weissen Wein zwischen die Aepfel ,
und laßt die Torre nun sogleich im Ofen
backen .
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Noch eine Sächsische Torte von Pfirsichen oder
Aprikosen .

Der Taig wird verfertigt und behandelt wie
bey der vorhergehenden Torte , nur in ein etwas
tiefes Blech gelegt , wovon der Rand abgemacht
werden kann . Man schalt diese Früchte eben¬
falls , nimmt die Steine heraus , legt die ganzen
Früchte auf dem Taig herum , klopft die Steine
auf , schall die Kerne , schneidet sie mit dem
Schneidmesser klein , mengt ein Viertelpfund
auch etwas mehr gestoßenen Zucker darunter ,
und streut es über die Pfirsiche oder Aprikosen ,
gießt ein kleines Gläschen Pomeranzen - Rosoli
dazwischen , nnd backt dann die Torte gleich in
frischer Ofenhiße .

Auf eben diese Art können auch Torten ge¬
macht werden : i ) von Weichseln , in diesen
bleiben die Steine , nur werden sie stark mit
Zucker überstreut ; 2 ) vou frischen Erdbeeren .
Wenn diese in den frischen Taig gelegt sind ,
gießt man einige Eßlöffel voll gnten süßen Rahm
darüber , überstreut sie dann erst mit Zucker ,
und backt sie in einem nicht zu heißen Ofen .

Schmalztorte auf wiener Art .
Man rührt ein halbes Pfund frisches Schmalz

( Schmalzbutter ) recht leicht , schlagt 3 ganze
und » gelbeEyer darein , thut ein halbes Pfund
geschalte und fein gestoßene Mandeln nebst 4 Loch
gesiebtem Zucker dazu , rührt es noch eine Vier¬
telstunde , nimmt etwas klein geschnittene Zitro¬
nenschalen nebst einem halben Pfund Mehl dar¬
unter , und rührt es recht untereinander . Hier¬
auf bestreicht man ein flaches Tortenblech mit
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Schmalz , bestreut eö mit Semmelmehl , füllt
von der Masse eines halben Fingers dick darein ,
bestreicht es mit etwas Eingemachtem , welches
nicht viel Saft hat / macht von dem übrigen
Taiq ein Gitter darüber , und backt es gelb .

Anmerk . Um das Gitter machen zu können ,
nimmt man noch etwas Mehl mit Zucker vermischt
jn dem Taig .

warme Torte .

Man verrührt das Gelbe von « Eyern mit
einem halben Schoppen süßem Rahm und eini¬
gen Eßlöffeln voll Rosen - oder Orangewasser ,
nimmt hierauf ein halbes Pfund geschalte nnd
zart gestoßene Mandeln nebst einem Viertelpfund
gestoßenem Zucker in eine Schüssel , rührt bey -
des mit den verrührten Eyern glatt an > thnt 4
Loch langlicht geschnittenen Zitronat nebst einer
am Zucker abgeriebenen Zitronenschale dazu , zer¬
laßt in einer andern Schüssel ein Viertelpfund
frische Butter , gießt das Angerührte langsam
darein / rührt es so lang , bis es eine dicke Masse
ist , und richtet es zum Erkalten auf eine Platte
an . Nun wird von gutem Buttertaig eine Torte
in ein Tortenblech oder auf ein Papier anfge -
seßt , die Masse darein gefüllt , ein anderer Bo¬
den oder ein Gitter darüber gemacht , mit einem
verklepperten Ey bestrichen , und gebacken . Diese
Torte darf warm , aber nicht heiß aufgestellt
werden .

Weichsel - Torte .

Zu einer Torte für 6 bis 6 Personen steint
man ? Pfund Weichseln ans , vermengt sie mit
4 Händen voll Zucker , und laßt sie über Nacht
stehen . Den andern Tag röstet man 3 starke
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Hände voll Semmelmehl in heiß gemachtem

Schmalz ganz trocken , läßt es erkalten , und

vermengt es mit nicht ganz anderthalb Viertel¬

pfund geschälten und fein geschnittenen Mandeln .

Alsdann seht man eine Torte ans ein Blech mit

einem Rand , den man abnehmen kann , breitet das

vermengte Semmelmehl auf den untern Voden ,

streut stark Zucker und Zimmet darüber , legt die

Weichsel » ( von welchen der Saft zurück bleibt ) Fin -

gerö dick darauf , streut wieder Zuckerund Zimmet

darüber , deckt den Deckel darauf , drückt ihn neben

herum an , bestreicht ihn mit verrührtem Ey , be¬

stritt ihn milden zurückbehaltenenMandeln undZu -

cker , sticht mir einemMesserganzkleineLöcher darein ,

oder legt einGitter darüber , und backt sie schön gelb .

lLine Sturz - Mandeltorte .

Für diese muß ein etwas tiefes rnndes Blech

gemacht seyn , eine Art von einer Zinnplarte ,

nur mit keinem breiten Rande . Es kann auch

eine Zinnplatte genommen werden , wenn man

etwas geringen Taig um den Rand legt ; über¬

haupt darf sie in keinen heißen Ofen gesetzt wer¬

den . Zum Taig nimmt man ein Pfund zuvor

geschälte und mit Eyerweis ganz fein gestoßene

Mandeln in eine Schüssel , drey Viertelpfund

gesiebten Zucker , ein starkes Kaffeelöffeln » voll

fein gestoßenen Zimmet , von 2 Zitronen die am

Zucker abgeriebene Schale dazu ^ schafft dieß al¬

les recht untereinander , thut soviel Eyerweis

dazu , bis der Taig sich streichen läßt , doch muß

er mehr dick als dünn seyn . Nun wird das be¬

stimmte Geschirr ans den Außenseiten stark mit

Butter oder weißem Wachs bestrichen , die Hälfte

von der Masse schön gleich darüber gestrichen
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und gelb gebacken , dann warm mit einem Mes¬
ser losgemacht , und sogleich ans die zum Auf¬
tragen bestimmte Platte gelegt . Hieraus backt
man die andere Halste auch vollends darüber ,
und stürzt sie , wenn sie zuvor ebenfalls abge¬
nommen uud auf einem andern Geschirr kalt ge¬
worden ist , auf den untern Theil , siebt dann ein
Viertelpfund oder auch elwaS mehr ' feineu Zucker ,
rübrt ihu mit dem geschlageueu Schaum von 2
Eyerweis und dem Saft von einer Zitrone eine
Viertelstunde , und übereißt den ganzen Deckel
damit . Zuvor muß man 4 Loch geschalte und
fein langlicht geschnittene Mandeln , 1 Loch Pi¬
stazien , jedes besonder geschnitten , 4 Loch ge¬
riebene Chocolade , 2 Loch Zitronat oder frische
Pomeranzenschalen gewürfelt geschnitten bereit
halten . Hievon macht man von der einen Farbe
in die Milte des Deckels einen Ring , und streut
von dem Ringe au von den andern strichweise
nach der Schattirung . Roth gefärbte Mandeln
sehen auch recht gut aus , wenn solche mit spa¬
nischem Flor ( für ein paar Kreuzer ) , eiu weuig
Zucker und Wasser gekocht werden . — Sobald
nun die Torte fertig ist , kann sie aufgetragen
werden . Soll sie noch delikater werden , so wird
c, uf dem untern Theil etwas von eingemachten
Früchten herum gestrichen .

Zimmet - Torte .

Diese wird wie die Biscuittorte gemacht ,
mir nimmt man auf ein halbes Pfund Zucker ein
halbes auch ein ganzes Loth Zimmet dazu . Will
man die Torte marmorirt haben , so nimmt man
halb Brodtorten - und halb BiScuittaig , und gießt
ihn beym Einfüllen durcheinander »
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Sie kann auch auf folgende Art gemacht wer¬
den . Man stößt ein halbes Pfund geschalte Man¬
deln mit Rosenwasser fein , rührt sie mir andert¬
halb Viertelpfund ( 12 Loch ) Zucker und 7 bis
8 Eyergelb eine halbe Stunde / thm die klein
geschnittene Schale von einer Zitrone , 4 Loch
rein gewaschene kleine Rosinen nebst einem hal¬
ben Loch gestoßenem Zimmet dazu , schlagt das
Weiße von den Eyern zu Schaum , rührt ihn
auch an die Masse , und füllt sie entweder in ein
mir dünn gewalltem Buttertaig belegtes Becken
oder in eine dick mit Butter bestrichene und mit
Semmelmehl bestreute Tortenpfaime , und backt
sie langsam .

Noch eine Art Zitronen -Torte .

Zu einer Torte von mittlerer Größe schalt
man 6 bis L saftige Zitronen dünn ab , schneidet
die Schale länglicht fein , kocht sie ein wenig in
etwas Zuckerwasser , schalt hierauf das Weiße
von den Zitronen rein davon ab , schneidet das
Innere zu Radlein , macht die Kerne alle her¬
aus , legt sie auf einPlättchen , streut ein Vier¬
telpfund gestoßenen Zucker darüber , thut die
gekochten Zitronenschalen dazu , und laßt es zu¬
sammen eine Stunde stehen . Alsdann bestreicht
man ein rundes Blech , wovon der Rand abge¬
nommen werden kann , mit Butter , bestreut
den Boden mit Semmelmehl , legt einen eines
Messerrücken dick gewallten Boden von Butter
oder süßem Taig darein , schneidet oder stößt ein
Viertelpfund Makronen fein , streut die Hälfte
davon auf den Boden , legt die gebaitzten Zitronen
darein , und streut die übrigen Makronen darüber .
Nun verrührt man 4 ganze Eyer und von 2 andern
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daöGelbe mit dem zurückgebliebenen Zitronensaft ,

nimmt eine Hand voll gestoßenen Zucker nebst

dem dritten Theil von einem Schoppen süßem

Rahm ( ungefähr ein kleines Trinkglas voll )

dazu , rührt es recht untereinander , gießt es

über die Torte , backt sie im Ofen hellgelb ,

überstreut sie dann stark mit Zucker , und setzt

sie noch so lang in den Ofen , bis der Zucker

zergangen ist . Ans diese Art bekommt die Torte

eine » schönen Glanz .

Lorte von Zwetschgen .

Die gedörrten Zwetschgen kocht man , sie

mögen geschalt oder ungeschält seyn , wenn sie

ausgesteint sind , mit Wein und Wasser , etwas

langlicht geschnittenen Zitronenschalen und Zucker

weich und kurz ein , laßt sie erkalten , und rührt

etwas gestoßene Nägelein und Zimmet nebst klein

geschnittenen Mandeln darunter . Alsdann setzt

man eine Torte , so groß man sie haben will ,

auf , füllt die gekochten Zwetschgen darein , legt

einen schön ausgeschnittenen Deckel oder ein Git¬

ter darauf , bestreicht sie mit einem Ey , backt

sie halb fertig , überstreut sie dann stark mit ge¬

siebtem Zucker , und backt sie vollends aus . Auf

diese Art bekommt die Torte ein Aussehen , als

ob sie glasirt wäre ; auch kann man statt der

Zwetschgen jedes andere eingemachte Obst neh¬

men .

An merk . Man wascht die Zwetschgen zuvör ,

derst ein paarmal aus warmem Wasser , nimmt ,

wenn sie ein wenig gekocht haben , die Steine her ,

aus , und kocht sie bann erst vollends aus .

Die ungeschälten Zwetschgen werden vor

dem Einfüllen ein wenig geschnitten oder gehackt .
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Torte von Aepfeln .

Zu eincrTorte von einem halben Pfund But¬
ter schält man 6 große mürbe Aepfel , schneidet

sie zu ganz dünnen Scheiben , vermengt solche
mit 4 ^ orh gestoßenem Zucker , einem Kaffeelöf¬

felchen voll Zimmet , der abgeriebenen Schale

von einer halben Zitrone und 4 Loch gewasche¬

nen kleinen Rosinen , und laßt sie stehen , bis
der Taig zubereitet ist . Alsdann macht man von

einem halben Pfund Butter einen guten But¬
ter .- oder Weiubackeötaig , wällt die Hälfte da¬
von zu einem runden eines Messerrücken dicken

Boden , legt ihn auf ein mit Mehl bestreutes

oder mit einem Bogen weißes Papier belegtes

Backblech , breitet die vermengten Aepfel schön

gleich darüber , so daß der Boden neben herum
zu eines Fingers breit leer bleibt , wallt den an¬

dern Boden auch aus , sticht oder schneidet ihn
schön aus , deckt ihn darüber , drückt ihn neben an den

Aepfeln fest an , schneidet ihn neben herum ein
wenig aus , bestreicht die Torte mit einem Ey , und

backt sie in ziemlich frischer Hitze . Anch kann statt

des obern Blattes einGitter von Taig darüber und

eii : 2 Finger breiter Streifen neben herum an
das Gitter gelegt werden .

Gekochte Aepfel - Torte .

Hiezu schalt man gute saure Aepfel , schnei¬
det sie zu dünnen Schnitzen , nimmt sie in eine

Kastrol , thut 4 Loth kleine und eben so viel
große gewaschene Rosinen , 4 Loth Zucker , von

einer halbenZitrone dicklein geschnittene Schale ,

einen halben Schoppen Wein und halb soviel

Wasser dazu , deckt sie zu , läßt sie schnell kochen .



richtet sie auf eine Platte zum Erkalten an , und

verrührt sie mit etwas gestoßenem Zimmet und

Nagelein . Wer will , kann auch eineHand voll

geschälte und zart gestoßene oder geschnittene Man¬

deln dazu nehmen . Die Torte wird , wie die

vorhergehende Aepfel - Torte , aufgesetzt und ge¬

backen .

Biocuittorte mit bittern Mandeln . .

Mit einem Pfund gesiebtem Zucker rührt

man daS Gelbe vou 2 » Eyern eine Viertelstunde

zusammen , stoßt 4 Loch bittere Mandeln ganz

fein mit dem Weißen von einem El ) , rührt die

am Zucker abgeriebene Schale einer halben Zi¬

trone und die Mandeln , welche zuvor mit einem

Löffel von der gerührten Masse verdünnet wor¬

den sind , dann erst in den Taig , schlagt das

Weiße der 20 Eyer zu einem festen Schaum ,

rührt diesen und drey Viertelpfund feines Blö -

cuitmehl unter die Masse , bestreicht die Form

mit Butter , bestreut sie mit Semmel - oder Mnt -

schelmehl , füllt sie gleich ein , und backt sie in

gelinder Ofenhitze .

Biscuit ,

wovon ein halbes Pfund einen pfündigcn Model

füllt .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man mit dem Gelben von itt Eyern eine Vier¬

telstunde , schlagt hierauf das Weiße von 12

Eyern zu einem steifen Schaum , nimmt ihn

auch zu dem Zucker , rührt es yoch eine Zeit¬

sang zusammen , setzt es dann auf ein gelindes

Kohlfeuer , laßt es unter beständigem Rühren

warm aber ja nicht heiß werden , nimmt es dann

Torten .
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von ' Feuer weg , rührt es so lang , bis es kalt
unl, recht dick ist , thut hierauf anderthalb Vier¬
telpfund ( 12 Loch ) vom feinsten Biscuitmehl ,
welches zuvor durch ein Sieb gestäubt seyn muß ,
nebst der abgeriebenen Schale von einer Zitrone
langsam dazu , füllt eö in eine » pfundigen zuvor
mit Butter bestrichenen vnd mit Semmelmehl
bestreuten Model , und backt es in einem nicht
zu heißen Ofen .

Savoyard - Viscuit .
Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit

dem Gelben yon 8 Eyeru eine Viertelstunde ge¬
rührt , das Weiße von den Eyern zu steifem
Schaum geschlagen , und nebst einer am Zucker
abgeriebenen Zitronenschale darunter gerührt .
Hierauf röstet man vollige 12 Loth feines Mehl
in einem nenen irdenen Geschirr hellbraun auf
schwachen Kohlen , staubt es nebst einem halben
Loch gestoßenem Zimmet durch ein Sieb , rührt
es langsam an die Masse , füllt diese in eine mit
Butter bestrichene und mit Semmel bestreute
Form , und backt sie in einem kühlen Ofen .

Biscuit von Vanille .
Das Biöcuit wird auf die . gewöhnliche Art

verfertigt . Zu einem halben Pfund nimmt man
ein Fingerlanges Stückchen Vanille , trocknet
sie auf einem Ofen , stoßt sie ganz fein , und rührt
sie , ehe das Mehl darein kommt , ein wenig mit
der Masse , alsdann füllt man sie in einen Model ,
und backt sie in einem kühlen Ofen .

Bierhefen - Torte .
Ein halbes Pfund Butter rührt man leicht,

schlägt das Gelbe von 8 Eyern nach und nach
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darein , mengt 3 Viertelpfund feines Mehl , ein
wenig Salz und s Eßlöffel voll gesiebten Zucker
darunter , rührt nun 3 Eßlöffel voll gute weiße
Bierhefe mit warm gemachtem süßem Nahm
wie ein Breylein an , und schafft sie unter den
Taig , daß er zum Answällen tauglich doch aber
incht fest ist , wodurch der Trieb der Bierhefe
gehindert würde . Ift er nun so beschaffen , so
wällt man ihn zu 2 gleichen Böden , legt den
einen derselben auf ein mit Butter bestrichenes
Papier , und laßt beyde liegen , bis die Fülle
dazu gemacht ist . Zu dieser nimmt man 12 Loch
geschälte Mandeln , stoßt die eine Halste grob¬
licht , schneidet die andere länglicht , thnt die
Schale von einer halben Zitrone und 2 Loch Zi¬
tronat , beydes klein geschnitten , unter die ge¬
schnittenen Mandeln , und läutert 12 Loch ge¬
stoßenen Zucker mit einem kleinen Glase Wasser ,
bis er hell ist . Sobald der Zucker ein wenig
abgekühlt ist , rührt man zuerst die gestoßenen
Mandeln darunter , nach diesem das Geschnit¬
tene nebst dem Saft von einer Zitrone und et¬
was gestoßenem Zimmet , laßt es zusammen über
dem Kohlfeuer unter langsamem Umrühren an¬
ziehen , bis es nicht mehr flüssig ist , läßt es auf
einer Platte abkühlen , streicht es sodann auf
den — auf das Papier gelegten Boden , legt
den andern darüber , giebt ihm oben einen Aus¬
schnitt , schneidet eö neben mit dem Backrädchen
ab , bestreicht die Torte , wenn sie recht reif ist ,
mit zerlassener Butter , überstreut sie mit grob -
gestoßenem Zucker , und backt sie iu frischer Ofe »o
hihe .



geboren Zncrer vcrruyrt man mir einen , reinen
Trinkglase voll Wein in einer Schüssel , nimmt
ein Viertelpfund geschalte nnd fein gestoßene
Mandeln , nebst soviel feinem Mehl dazu , daß
der Taig so fest wird wie ein Buttertaig , würgt
ihn recht stark durch , und walkt ihn halb dick
aus . Nun wird ein halbes Pfund Butter ent¬
weder mit Mehl zäh geschaft und ausgewallt ,
oder in frischem Wasser verschaft , auf einem
nassen Brett ausgewällt , und mit einem Tuche
abgetrocknet , dann auf die Hälfte von demaus -
gewällten Taig gelegt , die andere Hälfte dar¬
über geschlagen , und 2 mal ausgewallt . Dieser
Taig kann zu allen süßen Kuchen gebrauch ?
werden .

Aepfel - Rüchen .

Zu einem Kuchen mittlerer Größe schält man
6 große mürbe Aepfel , schneidet sie zu runden ,
eines Messerrücken dicken Scheiben , und sticht das
Kernhaus heraus , schneidet hierauf die Schale
von nicht ganz einer halben Zitrone fein , ver¬
mengt sie mit 6 Loch gestoßenem Zucker und ei¬
nem halben Loch gestoßenem Zimmet , und reibt
2 bis Z Milchbrode oder Semmeln fein . Als¬
dann bestreicht man ein rundes Blech , wovon
der Rand abgemacht wxrden kann , stark mit
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Butter , streut von dem geriebenen Mlc ' ibrod
die Halste darein , legt von den Aepfelscheiben
dicht neben einander darauf, streut von dem ver¬
mengten Zucker darüber , von dem Milchbrod
darauf , schneidet ganz dünne Scheiben von
Butler darüber , legt wieder Aepfel darauf, und
macht so fort , biö alles zu Ende ist ; das gerie¬
bene Milchbrod und die Buller müßen das lehre
seyn . Nun wird eö in einem Ofen eine halbe
Stunde , oder wenn der Ofen nicht mehr heiß
ist , etwas länger gebacken , der Reif von dem
Blech abgenommen , und der Kuchen auf dem
Blech aufgetragen .

Weun diese Masse in ein Potageblech oder
sonst in ein auf den Tisch schickliches Geschirr
gefüllt wird , kann sie ' als Abendgemüß oder Zwi¬
schenfalle eingesetzt werden .

Aepfelkuchen ohne Vnttertaig .
Man bestreicht eine eiserne Pfanne , so groß

man den Kuchen haben will , stark mit Vnller ,
streut eines starken Messerrücken dick geriebenes
Schwarzbrod darein , druckt es fest an , schält
nach Gutdünken Aepfel , schneidet sie zu eines
Messerrücken dicken Schnihlein , legt sie Fin -
gcrödick auf den Boden der Pfanne , streut Zu¬
cker und Zimmet darauf , legt wieder eine Lage
Aepfel darüber , streut wieder Zucker und Zimmet
darauf, und macht so fort , bis die Pfanne halb
voll ist , streut dann geriebenes Brod darauf ,
gießt ein wenig siedendes Schmalz darüber , deckt
einen Deckel mit Kohlen darauf , läßt es auf
Kohlen langsam backen , bis die Aepfel weich
sind , dann stürzt man sie auf eine Platte , und
bestreut den Kuchen mit Zucker und Zimmet .
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Es können auch 3 bis 4 Hände voll geriebenes
Schwarzbrod in Schmalz dnnkelgelb gerestet , und
davon zwischen eine jede Lage Aepfel gestreut wer¬
den . Dann aber muß eine Sninde vorher , ehe
man die Aepfel einfüllt , ein Glas Wein darüber
gegossen werden .

Gerührter Aepfelkuchen .
Für 6 bis 6 Personen reibt mau 2 Wecken

oder Semmeln außen ab , weicht das Innere
in süße Milch ein , drückt es fest aus , gießt
ein Viertelpfund frische zerlassene Butter dar¬
über , mengt es stark untereinander , rührt hier¬
auf 8 El ) er eines um das andere darein , thut
ein Viertelpfund geschalte Mandeln zur Hälfte
längliche geschnitten und zur Hälfte gestoßen ,
die klein geschnittene Schale von einer halben
Zitrone , etwas Zimmet und nach Belieben Zu¬
cker , nebst 4 Loch kleinen und eben soviel gro¬
ßen gewaschenen Rosinen dazu , schält dann L bis
8 sanre Aepfel , schneidet sie zu ganz dünnen
Schnißlein , und rührt sie langsam unter die
Masse . Nun wird ein rnndes Potageblech mit
Butter bestrichen , stark mit Semmelmehl bestreut,
die Masse darein gefüllt , langsam im Ofen geba¬
cken , dann auf eine Platte gestürzt , mit Zucker
und Zimmet überstreut , und aufgestellt »

Aepftlknchen in U? ein .
Man belegt ein mit Butter bestrichenes und

mit Semmelmehl bestreutes Blech mit Btttter -
taig , schalt soviel mürbe saureAepfel und schnei¬
det sie in kleine Würfel , daß man den Kuchen
halb voll davon füllen kann . Wenn sie gleich
ausgebreitet sind , rührt man 6 Loch gestoßenen
Zucker und etwas Zimmet mit 4 Eyeru an , thur
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nicht ganz einen Schoppen Wein dazu , gießt es
über die Aepfel , belegt es stark mit frischer
Burter , und backt es in frischer Hitze eine starke
halbe Stunde .

Biscuitkuchen von eingemachten Himbeeren .

Zu einem Kuchen für 7 bis 8 Personen ver¬
fertigt man ein halbes Pfund Biscuit auf die
Art , wie schon im ersten Theil dieses Buchs an¬
gezeigt ist , bestreicht ein rundes tiefes Blech in der
Große eines halbpfündigen Biscuitmodels , wo¬
von kein Neif genommen werden kann , mit
Butler , bestreut es mit Semmelmehl , füllt die
Halste von der gerührten Biöcnitmasse darein ,
und backt sie im Ofen balb fertig , belegt sie dann
mit eingemachten Himbeeren , so dick man es haben
will , thut die übrige Masse voll darüber , und
backt sie vollends aus . Nun wird der Kuchen
auf eine Platte gestürzt , und entweder milZnckcr
überstreut , oder ein weißes Eis von Zitronensaft
und Zucker darüber gemacht .

Gekräuselter Mutterkuchen .

Zu einem Kuchen von mittlerer Größe nimmt
man anderthalb Pfund Mehl in eine Schüssel ,
thut ein Viertelpfund gestoßenen Zucker , 5 Eß¬
löffel voll gute Bierhefe , 2 ganze Eyer und
das Gelbe von 2 andern nebst ein wenig Zim¬
mer und Muscamuß dazu , zopft Z Viertelpfund
Butter darein , und rührt es mit warme.r Milch
zu einem Taig an , der zum Auö vallen recht ist .
Hierauf bestreicht man ein Blech mit Butter ,
legt den ausgewallten Taig , welcher 2 Messer¬
rücken dick seyn muß , darauf, kräuselt ihn ' neben
amRaud , besteckt den ganzenKuchen mit einem

Viertelpfund
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Viertelpfund großen gewaschenen Rosinen , läßt
ihn bey gelinder Wärme gehen , stnpft ihn wenn
er reif ist , mit einem Messer , bestreicht ihn stark
mit zerlassenem Schmalz , überstreut ihn mit grob
gestoßenem Zucker , und backt ihn im Ofen gelb .

lLine Vrodspeise von pruncUen .

Für 6 Personen reibt man 4 starke Hände
voll Brod , vermengt sie mit 2 Händen voll ge¬
stoßenem Zucker , einem halben Loch Zimmer ,
der abgeriebenen Schale von einer halben Zi¬
trone , 6 Loth geschälten und zart gestoßenen
Mandeln nebst 4 Loth gewaschenen kleinen Ro¬
sinen , und feuchtet dieß alles mit einem Vier¬
telpfund zerlassener frischer Bntter an . Alsdann
kocht man 1 Pfund Prnnellen ( geschälte Zwetsch¬
gen ) mit halb Wein und halb Wasser nebst ei -
Stückchen Zucker weich und ganz kurz ein , be¬
streicht ein rundes Becken , welches auf den
Tisch gegeben werden kann , oder eine Porzellan -
platte mit Bntter , breitet von dem vermengten
Brod Fingersdick darein , legt die Prunellen
darauf , das übrige Brod darüber , drückt es mit
einem Messer schön zusammen , backt es im Ofen
langsam gelb , und überstreut es mit Zucker , ehe
es aufgerrageu wird . Es kann als Zwischenfalle
oder auch als Nachtisch gegeben werden .

Kirschenkuchen .

Ein starkes halbes Pfund feines Mehl nimmt
man nebst 4 koch gesiebtem Zucker uud einem
Eßlöffel voll gute Bierhefe in eine Schüssel ,
thut 2 ganze Eyer nebst dem Gelbcn von einem
andern , ein wenig warme Milch und 4 Loth
frische warm gemachte Bulter dazu , und verfer .
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tigl davon einen leichten Taig zum Auswallen .
Hierauf bestreicht man ein rundes , mir einem
Rand versehenes Blech mit Butter / bestreut es
mir Semmelmehl , wällt von dem Taig / wenn
er ein wenig gegangen ist , einen runden Kuchen ,
legt ihn in das Blech , vermengt alsdann 2 bis
I Pfund halb saure und halb süße ausgesteinte
Kirschen mit einer Hand voll Zucker und ein we¬
nig Zimmet , drückt sie nach einer Viertelstunde
fest aus , breitet sie auf dem Kuchen auseinan¬
der , kocht den zurück gebliebenen Saft ganz
kurz ein . Nnn rührt man 6 Loch gestoßenen
Zucker , eben soviel zerlassene Bntter , mit dem
Gelben von 6 Eyern und einem halben Schoppen
sanren Rahm an , nimmt den gekochten Kirschen¬
saft dazu , gießt es über den Kuchen und backt
es im Ofen gelb .

Lrdbeer - Rüchen .

Dieser wird auf die nehmliche Art , wie der
vorhergehende gemacht , nur mit dem Unter¬
schied , daß kein Saft dazu gekocht wird , das
übrige bleibt aber alles . Auch von Himbee¬
ren können solche Kuchen gemacht werden , weil
diese Saft von sich geben , er wird anch wie bey den
Kirschen eingekocht und unter die Masse gerührt »

Rüchen von Griesmehl .

Zu einem völligen Schoppen Milch nimmt
man 5 Hände voll Griesmehl , rührt es mit
kalter Milch an , gießt es dann in die siedende
Milch , läßt eö so dick wie einen leichr gebrüh¬
ten Taig kochen , nimmt ihn hernach vom Feuer,
und rhur ihn zum Erkalten auf eine Platte . Als¬
dann rührt man ein Viertelpfund Bluter leicht ,
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das Gelbe von 6 Eyern daran , eine Hand voll
Zucker / eine am Zucker abgeriebene Zitrone nebst
dem gekochten Gries dazu , und alles zusammen
recht untereinander , schlagt hierauf das Weiße
zu Schaum , rülirt ihn auch daran , bestreichteine runde Form mit Butter , bestreut sie mit
Semmel - oder Mutschelmehl , füllt die Masse
darein , und backt sie im Ostn gelb , den geba -
ckcnen Kuchen stürzt man auf eine Platte , und
giebt eine süße Sauce nach Belieben dazu . —
Will man den Kuchen gesalzen haben , so wird
stall des Zuckers und der Zitrone Salz und Mus ?
cacnuß genommen und eine Buttersauce darüber
gemacht . Auf die gesalzene Art können auch
Schnitten davon gemacht und auf Suppen gege¬ben werden .

Gespickter Rüchen .

Man reibt 3 Viertelpfund Mandeln mit ei¬
nem Tuche ab , schneidet sie auf einem Brett
mil einem Schneidmesser ganz fein , rhuc sie nebst
einem halben Pfund gesiebten Zucker , einem
halben Loch Zimmel in eine Schüssel , meilqr es
untereinander , und feuchtet es nur 2 Eßlöffeln
voll Orangeblüthwasser an , schlägt das Weiße
von 4 Eyern zu Schaum , und rührt das Ver¬
mengte damit an , ( die Masse muß mehr steif als
flüßig seyn ) , bestreicht alsdann einen runden
Boden mir Burter , legt ganze Oblaten darauf ,
breitet die Masse eines halben Fingersdick dar¬
auf aus , daß es einen gleichen Kuchen giebt ,
backt ihn in einem gelinden Ofeu , le .'. t ihn , wenner schön beschnitten ist , ans eine Platte , laßt
hierauf 4 Lolh Zucker und ein Kaffeelöffelchen
voll Zimmel in einem kleinen Geschirr mit ein
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wenig Wasser dick einkochen , bestreicht damit den
Knchen , und trocknet ihn nochmals im Ofen ,
schneidet hierauf 2 Loch Pistazien und 2 Loch ge¬
schälte Mandeln langlicht fein , und besteckt da¬
mit den Knchen , sobald er getrocknet und solang
er noch warm ist .

tinn Rüchen vsn Rirschen .
Ein Viertelpfund geschälte Mandeln stößt

man zart mit süßem Rahm , zerlaßt ein Viertel¬
pfund frische Butter in einer Kastrol oder me -
ßingeUen Pfanne , rührt /j. Kochlöffel voll feines
Mehl nebst den gestoßenen Mandeln , einKaffee -
löffelchen voll gestoßenen Zimmet und die abge¬
riebene Schale von einer Zitrone darein , ver¬
dünnt es mit Milch , daß es eine dicke Creme
wird , thut ein gutes ( ziemlich großes ) Stück
Zucker darein , läßt es über dem Feuer ein wenig
kochen , und nimmt eS zum Erkalten auf eine
Schüssel , verkleppert hierauf 8 bis 1 « Eyer
recht stark , rührt die Creme nach und nach damit
an , zopft 2 PfundKirscheu ab , steint sie wo möglich
aus , und mengt sie langsam unter die Creme , be¬
streicht dann ein rundeöBlech stark mit Bntter , be¬
streut es mit Mutschel - oder Semmelmehl , füllt die
Masse darein , und backt sie in einem ziemlich heißen
Ofen .

Rirschenkuchen von Buttertaig .
Man wallt einen eines Messerrücken dicken

Boden von Buttertaig , legt ihn in ein Blech
mit einem Rand , welches znvor mit Bntter be¬
strichen und mit Semmelmehl bestreut ist , füllt
hierauf die zuvor abgezopften , und wer will ,
auch ausgesteinten Kirschen darein , daß sie ganz
dicht liegen , zerlaßt dann ein Stückchen Butter ,
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rührt 3 Eycr darein , thut ungefähr ein Gläs¬
chen voll süßen Rahm dazu und nach Belieben
einige gestoßene Mandeln , macht es recht unter -

/ einander , gießt es über die Kirschen , streut ge¬
stoßenen Zucker und Zimmet darüber , und läßt
sie backen . Auch kann folgender Gnß auf die

^ Kirschen gemacht werden . Man reibt 2 Milch -
brode am Reibeisen ab , schneidet das Innere
so dünn als möglich / gießt einen halben Schop¬
pen süßen Nahm darauf , thut wenn sie weich
sind , eine Hand voll geschalte und zart gestoßene
Mandeln und nach Belieben Zucker dazu ,
rührt 7 bis 8 Eyer recht stark , rührt sie auch
darunter , und gießt es über die Kirschen . Auf
diese Art können auch Trauben kuchen ge¬
macht werden , nur nimmt man statt der Kir -
sehen schwarze Trauben . Statt des Buttertaigs
kann auch ein Hefentaig gemacht werden .

Kirschenkuchen , der auch eben so mit Zwetsch¬
gen gemacht werden kann .

Zu diesem Kuchen nimmt man von feinem
Vuttertaig ein Blatt , legt es in ein Kuchenblech ,
welches zuvor mit Butter bestrichen und mit Sem¬
melmehl bestreut seyn muß , steint die Kirschen
aus , legt sie dicht nebeneinander auf den Boden ,
überstreut sie mit Zucker , und backt den Kuchen
im heißen Ofen halb fertig . Inzwischen nimmt
man die abgeriebene Schale von einer halben
Zitrone , ein Kaffeelöffelchen voll gestoßenen
Zimmet , 8 Loch gesiebten Zucker in eine Schüs¬
sel , rührt es mit 2 ganzen und 4 gelben Eyern
an , dann einen Schoppen sauren Rahm darun -

Anmerk . Es kann auch von gutem Hefentaig
ein Boden ins Blech gelegt werden , nur muß er ,
che man die Früchte auflegt , recht reif seyn .
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ter , gießt es über den halbgebackenen Kuchen ,
und backt ihn voll fertig .

Leipziger - Rüchen .

Man rührt ein halbes Pfnnd Butter leicht ,
schlagt das Gelbe von 6 Eyern wie auch ein
ganzes Ey nach und nach darein , thut ein Vier¬
telpfund geschälte und zarc gestoßene Mandeln ,
ein halbes Pfund feines Mehl , 2 Eßlöffel voll
gure Hefe , <5 bis Eßlöffel voll warme süße Milch
und das gehörige Salz dazu , und schafft dieß
alles so lang , bis der Taig recht zähe ist . Hier¬
auf bestreicht man ein rundes Blech mit Butler ,
bestreut es mit Semmelmehl , füllt den Taig
darein , läßt ihn bey gelinder Wärme gehen , und
backt ihn in frischer Ofenhitze .

Magdalena Rüchen .

Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,
schlägt 6 ganze Eyer und von 2 andern das Gelbe
darein , rührt ein halbes Pfund vom feinsten
Mehl , 12 Loch gesiebten Zucker , die klein ge¬
schnittene Schale von einer halben Zitrone und
ein halbes Quint Mnscarenblüthe daran , schlägt
das Weiße von 2 Eyern zu Schaum , und rührt
ihn auch darein . Nun wird ein mittleres Ku¬
chenblech mit Butter bestrichen , die Masse dar -
eingefüllt , und in gelinder Ofenhitze gebacken . —
Diese Masse kann auch in kleine runde mit But¬
ter bestrichene Formen gefüllt und gebacken wer¬
den »

Rüchen von Hägenmark .

Man nimmt , wenn man vorräthiges Hägen -
vark hat , soviel , als zu einem Kuchen nöthig
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ist , mengt 4 Loch fein geschnittenen Zitronat
auch etwas klein geschnittene Zitronenschalen ,
wenn dergleichen nicht schon bey ' m Einmachen
unter das Hägenmar ? gekommen sind , darunter ,
wällt hierauf von einem feinen Butter - oder
Weiubackesraig einen Messerrücken dicken Bo¬
den , legt ibn in ein mit Butter bestrichenes
und mit Semmelmehl bestreutes Blech , schnei¬
det den Rand zierlich aus , füllt das Mark dar .-
ein , belegt es mit Fingers breiten Streifen
Taig , bestreicht es mit einem Ey , backt es im
Ofen gelb , und bestreut es nach dem Backen
stark mit Zucker .

Anmerk . Hat man kein eingemachtes Hagem
mark , so wird es von dürren Hägen auf folgende
Art verfertigt : Zu einem Kuchen für 6 Personen
wascht man 3 Schoppen Hägen sauber aus warmem
Wasser , setzt sie mit einem Schoppen Wein und
eben / oviel Wasser zu , laßt 2 Theile davon einko¬
chen , treibt sie zuerst dnrch einen Seiher , und dann
durch ein Haarsieb , uno verdünnt es , wenn es zu
dick werden sollte , mit ein wenig Wein , nimmt hier¬
auf anderthalb Viertelpfund ( 12 Loth ) zart gesioße -
lien Zucker in eine Kastrol oder meßingcne Pfanne ,
gießt das durchgetriebene Mark nebst 2 Loth Zirro ,
nat und etwas klein geschnittenen Zitronenschalen
unter den Zucker , läßt es noch ein wenig aufkochen ,
thut es zum Erkalten auf eine Platte , und rührt ,
wenn es zu dünn feyn sollte , ein wenig geriebenes
Biscuit darunter . Nun wird auf die oben ange¬
zeigte Art damit verfahren , Es kann aber auch an¬
statt dem Gitter von Taig ein Schaum von K Eyer -
weis geschlagen und über die Hägen ausgebreitet
werden .

Rrebs .- Rüchen .

Zu einem Kuchen für 6 bis 7 Personen sie -
det ' man anderthalb Viertel ( Ztt ) Krebse , bricht
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die Schwänze aus , stößt alles übrige mit einem
Stückchen Butler fein , dampft es in einem hal¬
ben Pfund Butter , gießt ein wenig Wasser
daran , und preßt es durch ein Tuch . Hierauf
nimmt man , wenn sich die Butter oben angesetzt
hat , dieselbe in eine Schüssel , rührt sie eine
kleine Viertelstunde ( durch längeres Rühren ver¬
liert die Butter ihre Farbe ) , schlagt das Gelbe
von U Eyern daran , schneidet oder hackt die zu¬
rückgebliebenen Kreböschwanze ganz fein , ver¬
mengt sie mit einem Viertelpfund geschalten uud
fein geschnittenen Mandeln und eben soviel ge¬
siebtem Zucker , rührt 6 Eyer iu einem Stück¬
chen frischer Butter über Kohlen als wie zu ge¬
rührte » Eyern , läßt sie ein wenig erkalten , nimmt
sie nebst den vermengten Krebsschwänzen zu der
Butter , schlägt das Weiße von 4 Eyern zu
Schaum , uud rührt es auch an die Masse . Nun
wird ein eines Messerrücken dicker Boden von
Buttertaig ausgewällt , ein zuvor mit Butter
bestrichenes und mit Semmelmehl bestreutes Ku¬
chen - oderPotageblech damit belegt , die gerührte
Masse darein gefüllt , und in einem nicht zu hei¬
ßen Ofen gebacken .

Mandelkuchen in einer Sauce .

Man reibt einen Kreutzerweck außen ab ,
schneidet ihn voneinander und weicht ihn in gute
süße Milch eiu , schalt hierauf eiu halbes Pfund
Maudeln , stößt sie mit Nosenwasser fein , nimmt
sie in eine Schüssel , thut 10 koth gestoßenen
Zucker dazu uud rührt es mit dem Gelbeu von 8
Eycrn eine Viertelstunde , nimmt alsdann die
abgeriebene Schale von einer halben Zitrone , 2
Loth Pomeranzenschaleu, nebst dem eiifgcweich -
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ten Weck dazu , schwätzt das Weiße von den Eyern
zu Schaum , rührr ihn auch darnnter , bestreicht
ein , rundes Blech oder Form mit Butter , be¬
streut es mit Semmelmehl , füllt die Masse dar¬
ein und backt sie auf Kohlen oder im Ofen gelb ,
stürzt dann den Kuchen auf eine Platte , und be¬
steckt ihn mit langlicht geschnittenem Zitronat -
Es kann eine Wein - Kirfchcn - oder Hägensauce
darüber gemacht werden .

Mandelkuchen mit einem Gusse .

Ein halbes Pfund geschalte und zart gesto¬
ßene Mandeln und anderthalb Viertelpfund ge¬
siebten Zucker , rührt man in einer Schüssel mit
6 ganzen Eyern und dem Gelben von 6 andern
eine starke halbe Stunde , bestreicht hierauf einen
blechernen Model oder ein rundes glattes Blech
mit Bulter , bestreut es mit Semmelmehl , rührt
von einer halben Zitrone die klein geschnittene
Schale unter die gerührte Masse , füllt sie in deu
bestrichenen Model , backt ihn in einem nicht zu
heißen Ofen gelb , und stürzt ihn zum Erkalten
auf eine Platte . Nun rührt man ein Viertel¬
pfund gesiebten Zucker mit dem Schaum von 2
Encrweis eine Viertelstunde , drückt den Saft
von einer halben Zitrone daran , nimmt ein Vier¬
telpfund geschalte fein länglicht geschnittene Man¬
deln nebst 2 Loth Zitronat und einem Stückchen
Zitronenschale , beydeS fein länglicht geschnitten
dazu , bestreicht den gebackenen Kuchen oben
mit eingemachten Himbeeren oder Johannisbee¬
ren ( Träublein ) , so dick man es haben will ,
breitet die gerührte Maudelmasse darüber , und
backt den Kuchen noch einmal in einem nicht
mehr heißen Ofen gelb .
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Noch eine Art Mandelkuchen .

Für S bi -5 K Personen stoßt man anderthalb

Viertelpfund ( is Loth ) geschälte Mandeln mit

Rofenwass . r sein , ninnnt sie nebst einen « Vier¬

telpfund gesiebten Zucker in eine Schüssel , rührt

beydes mit 2 ganzen und dem Gelben von 5 andern

eineViertelstunde , und thut eine !Mbe abgeriebene

Zitronenschale , 2 kolh Zitronat , 2 kotb Pome -

ranzeufchalen und ein halbes koch gestoßenen

Zimmel dazu . Nun wird ein Kuchen - oder Po -

tageblech von mittlerer Größe mit Butter bestri¬

chen , mit Semmelmehl bestreut , mit einem Mes¬

serrücken dick gewällten Boden von Vnttertaig

ausgelegt , die gerührte Masse darein gefüllt ,

und im Ofen halb auSgebackeu . Hierauf schlägt

man das Weiße von 3 Eyern zn Schaum , rührt

2 Hände voll gesiebten Zucker darein , daß es

ein leichtes Eis wird , breitet eö über den halb¬

gebackenen Kuchen aus , und backt ihn vollends

aus .

Spatenten von Mandeln .

Ein Viertelpfund geschälte und fein gestoßene

Mandeln werden nebst 6 koch gestoßenem Zucker

in eine Schüssel gethan , 6 ganze Eyer mit ei¬

nem Schoppen süßem Nahm recht verrührt Ulid

die Mandeln damit angerührt . Hierauf macht

ma >1, je nachdem sie groß sind , 2 bis 3 Wecken

oder Semmeln zn rnnden Schnitten , legt sie

auf eine Platte neben einander , gießt das Ange¬

rührte darüber und läßt es so lang stehen , bis

der Weck weich ist . Alsdann »nacht mau in ei¬

ner eisernen Kachel oder Pfanne ein gutes ( ziem¬

lich großes ) Stück Schmalz oder Butter heiß .
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legt von den Schnitten in die Runde wie einen
Kuchen darcin , gicsit von der Mandelsauce dar¬
über , legt wieder Schnitten darauf und macht
so fort bis alles zn Ende ist , setzt dann das
Geschirr auf schwache Kohlen , deckt einen Deckel
mir Kohlen darauf , backt es langsam gelb , und
stürzt es auf eine Platte . Dieser Kuchen kann
entweder trocken mit Zucker undZimmet oder in
einer süßen Sauce von Kirschen oder Rosinen
gegeben werden .

Rüchen von Ochsenmark .

Ein Viertelpfund Ochsenmark verliest man
rein , daß kein Beinchen darinn bleibt , schneidet
es fein , nimmt es in eine Schüssel , laßt es auf
Ko ! len weich werden und rührt es leicht ( weis ) ,
schlägt hierauf das Gelbe von 6 Eyern darein ,
thnr b koth gesiebten Zucker , von einer halben
Zitrone dieSchale , 4 Lorh Zitronat , beydeS fein
geschnitten , nnd 4 Loth geschalte und zart gesto¬
ßene Mandeln dazu , reibt ein Weisbrod oder
einen Krentzerweck außen ab , weicht das Innere
in warmen süßen Rahm oder gute Milch ein ,
drückt ihn fest aus , nimmt ihu auch dazu , schlagt
das Weiße von 6 Eyern zu steifem Schaum und
rührt ihn knrz vor dem Einfüllen auch an die
Masse . Nun wird ein mittelgroßes Kuchenblech
mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut ,
ein ausgewallter Boden von Buttertaig darcin
geleat , die gerührte Masse gleich darcin gefüllt ,
im Ofen gebacken und warm aufgetragen .

Rüchen von O .uitten .

Es werden 4 Qnitren geschalt , voneinander
geschnitten , das Kernhaus und das Steinigte
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herausgeschnitten , nicht ganz große Schnitze da¬

von gemacht und so lang als ein hartes Ey im

Wasser gekocht . Inzwischen setzt man in einem

andern Geschirr einen Schoppen Wein mit ei¬

nem Stückchen Zimmet , 4 ganze Nägelein und

8 Loch Zucker , auf Kohlfeuer , nimmt mit ei¬

nem Schaumlöffel die Quitten aus dem Wasser ,

legt sie in den Wein , deckt sie zu , kocht sie so

lang , bis gar keine Brühe mehr gesehen wird ,

und stoßt sie , wenn sie abgekühlt sind , in einem

Mörser klein . Ein halbes Pfund geschalte Man¬

deln stoßt man ebenfalls mit 2 Eyern fein , rührt

hierauf ein Viertelpfund Butter leicht , schlagt

das Gelbe von 12 Eyern darein , thut die ge¬

stoßenen Quitten und Mandeln nebst einer abge¬

riebenen Zitronenschale , 2 Loch fein geschnitte¬

nen Zitronat , etwas gestoßenen Zimmet , auch

wenn es nicht süß genug ist , noch ein wenig

gestoßenen Zucker dazu , uud rührt es noch eine

Viertelstunde , schlagt alsdann das Weiße von

L Eyern zu Schaum , und rührt ihu zuletzt daran .

Nun wird ein Potageblvch oder eine Platte mit

einem Rand , welchen man darum stellt oder

schraubt , mit Butter bestrichen , mit Semmel ?

oderMntschelmehl bestreut , die Masse eingefüllt ,

und in einem nicht zu heißen Ofen gebacken .

Sago » Kuchen .

Zu einem Kuchen von mittlerer Größe ver¬

liest man ein Viertelpfund Sago , reibt und

schleimt ihn ? bis 4mal aus warmem Wasser ,

brüht ihn dann mit kochendem Wasser an , läßt

ihn eine Viertelstunde darinn , macht hierauf 2

Schoppen Milch siedend , legt den Sago mit ei¬

nem Schaumlöffel darein , laßt ihn auf Kohlen
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ganz dick einkochen , und thut ihn znni Erkalten
^ nf eine Platte . Alsdann rührt man ein Vier¬
telpfund Butter leicht , schlagt das Gelbe von 6
Eyern darein , thut den abgekühlten Sago nebst
der abgeriebenen Schale von einer Zitrone da¬
zu , rührt es noch eine Viertelstunde , thnt den
gestoßenen Zucker und Zimmet dazu , schlägt
das Weiße von den 6 Eyeru zu Schaum , rührt
ihn anch darein , bestreicht ein Potageblech mit
Butter , bestreut es mit Semmelmehl , füllt die
Masse darein , und backt sie gelb .

Sächsischer tLyerkuchen .

Man rührt 12 Loch gesiebten Zucker mit dem
Gelben von 12 Eyern , thut 4 Loch süße und 2
Loch bittere geschälte und fein gestoßene Man¬
deln , die fein geschnittene Schale von einer Zi¬
trone nebst 10 Loch geriebenem Semmelmehl da¬
zu , schlagt das Weiße von den 12 Eyern zu
Schaum , rührt ihn zuletzt langsam darein , be¬
streicht ein Kuchenblech stark mit Butter , füllt
die Masse darein , und backt den Kuchen in der
Tortenpfanne oder im Ofen gelb .

jLyerkuchen von gelben Rüden .
Vier Loch geriebenes Semmelmehl , einen

halben Eßlöffel voll Weiß - Mehl und 3 Eßlöf¬
fel voll Zucker rührt man mit dem Gelben von L
Eyern an , gießt einen halben Schoppen süßen
Rahm darunter , reibt 4 bis 5 reinabgeschabene
und einem leinenen Tuche abgeriebene gelbe Rü¬
ben auf dem Reibeisen , schlagt das Weiße vo »
den 8 Eyern zu Schaum , rührt denselben mit
den geriebenen gelben Rüben in die Masse ,
füllt sie schnell in ein mit Butter bestrichenes und
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mit Semmelmehl bestreutes Kuchenblech / bringt

cS eben so schnell in den Ofen , überstreut den

Kuchen warm mit Zucker und Zimmet , und

giebt ihn kalt zu Tische .

Speck - Rüchen .

Von einem Butter ; oder geriebenen Taig

wallt man einen Kuchen , legt ihn auf ein mit

Butter bestrichenes und mit Mutschel - oder Sem¬

melmehl bestreutes Blech , und macht einen Rand

darum . Hierauf schneidet man ein Viertelpfund

Speck zu kleinen Würfeln , verrührt 2 bis 3

Eyer mit einem halben Schoppen saurem Rahm

nebst dem gehörigen Salz und etwas Kümmel ,

gießt es über den Knchen , streut den geschnitte¬

nen Speck darauf , stupst ihn mit einem Messer ,

und backt ihn im Ofen gelb . — Hat man ein

rundes Blech mit einem schmalen Rand , so ist

es besser , damit nichts davon ablaufen kann .

Grüner Speckkuchen .

Ein halbes Pfund grüner nugesalzener Speck

wird so fein als möglich geschnitten und zu einem

Brey gestoßen . Hierauf stoßt man ein halbes

Pfnnd geschalte Mandeln ebenfalls mit Rosen¬

wasser fein , nimmt sie nebst dem Speck und ei¬

nem halben Pfund gesiebtem Zucker in eine Schüs¬

sel , rührt es mit L ganzen Eyern und 3 Eyergelb

eine halbe Smnde , thut 4 Loch Zitronat , von

einer Zitrone die Schale , beides fein geschnit¬

ten , und ein halb Loth gestoßenen Zimmet da¬

zu , wällt hierauf von einem süßen WeinbackcS -

raig einen eines Messerrücken dicken Boden , legt

ihn in ein mit Butter bestrichenes und stark mit

Semmelmehl bestreutes rundes Blech , füllt das
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Angerührte darein , und backt eg im Ofen oderin der Tortenpfanne . Dieser Kuchen ist für 6
bis 8 Personen genug , und kann kalt oder warm
aufgestellt werden .

Topfkuchen .
Ein halbes Pfund frische Butter rührt man

leicht , schlägt 6 Eyer darein , thut4 Loch gesieb¬
ten Zucker , 2 Loch geschalte und zart gestoßene
Mandeln , ein wenig Muscatblüche , ein Stück¬
chen fein geschnittene Zuroneiischule , 4Loch ge¬
waschene kleine Rosinen , 3 Eßlöffel voll Bier¬
hefe und ein Glas laugemachren süßen Rahm
dazu , uud rührt , wenn dieß alles recht unter¬
einander gearbeitet ist , 3 Viertelpfund feinesMehl darein . Hierauf bestreicht man ein run¬des Blech mit Butter , bestreut es mit Semmel¬
mehl , thut die Masse darein , laßt sie bey ge¬
linder Warme gehen , und backt sie in frischer
Hihe . Dieser Kuchen darf nicht warm ange¬
schnitten werden .

weinbeevkuchen im Schmal ; gebacken .
Man reibt s Wecken oder Semmeln aussenein wenig ab , schneidet das Innere zu ganz

kleinen Schnitten , streut 4 Loch große , eben
so viel kleine gewaschene Weinbeeren ( Rosinen ) ,4 Loch geschälte und fein geschnittene Mandeln ,
einen starken Eßlöffel voll Zucker und etwas Zim -
met darüber , verrührt hierauf L Eyer mit einem
halben Schoppen Wein recht stark , gießt esüber den Weck , und macht es , wenn der Weck
angezogen hat , untereinander . Nun wird in
einer runden riefen Pfanne Schmalz heiß gemacht ,
die Masse darein gefüllt , auf schwache Kohlen
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gesetzt , ein Deckel mic Kohlen darauf gedeckt ,

der Kuchen langsam gebacken , auf ein Plattchen

gestürzt , mit Zucker und Zimmer überstreut , und

entweder als Nachlisch oder als Zwischen platte

gegeben .

Gerührter rveichselkuchen .

Für 4 bis Z Personen steint man 2 Pfund

Weichsel » aus , streut eine Hand voll gestoßenen

Zucker darüber und läßt sie über Nacht stehen .

Nuu bestreicht man ein Blech von mittlerer

Größe mit Butter , bestreut es mit Semmelmehl ,

belegt es mit einem Messerrück dicken Boden

von Butter - oder süßem Taig , thut die gebaih -

ten Kirschen darein , rührt ein Viertelpfund ge¬

schälte und zart gestoßene Mandeln , eben soviel

gesiebten Zucker , mit 3 ganzen und 0 gelben

Eyern eine Viertelstunde , nimmt 6 gestoßene

Nagelein , ein Kaffeelcffelchen voll Zimmet , ein

Stückchen klein geschnittene Zitronenschale , auch

wenn mau will , ein wenig Zitronat und Pome -

ranzenschalen darunter , breitet dieß über die

Weichsel », aus , ' und backt den Kuchen iu einem

nicht zu heißen Ofen .

Zitronen - Kuchen .

Ein halbes Pfund Mehl nimmt man in eine

Schüssel , thut 4 Loch gesiebten Zucker , das Gelbe

von 8 Eyern und ein halbes Pfund frische klein

geschnittene Butter dazu , schaft es zu einemTaig ,

so fest wie zu eiuem Buttertalg , wallt ihn aus ,

schlägt ihn einmal zusammen , wallt ihn zu einem

Kuchen und legt ihn in ein zuvor mit Butter

bestrichenes und mit Semmelmel '. l bestreutes

Blech . Hierauf schalt man k bis L Borsdorfer

Aepfel ,
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Aepsel , reibt solche auf dem Reibeisen und von

s Zitronen die Schale dazu , thut 4 Loch gewa¬

schene kleine Rosinen , nebst 6 Loch gestoßenem

Zucker darunter , rührt es mit dem Saft von 2

Zitronen und 4 Eyergelb an , füllt es in den

Kuchen , legt von dem noch übrigen Taig Streifen

darüber , bestreicht sie mit einem Ey , und backt

ihn im Backofen oder in der Torlenpfanne gelb »

Gewöhnlicher Zwctschgenkuchen .

Man belegt ein mit Butter bestrichenes und

stark mit Semmel - oderMutschelmehl bestreutes

Kuchen x oder Backblech mit einem eines Messer¬

rücken dick gewallten Boden von Bultertaig ,

vermengt hierauf ein halbes Loch gestoßenen Zim -

met , 6 gestoßene Nagelein , 4 Loch gestoßenen

Zucker , 2 geriebene Milchbrode oder eine Hand

voll schwarzes Brod miteinander , streut etwas

davon auf de » Kuchen , legt die zuvor ausge¬

steinten Zwetschgen darauf , die äußere Seite

obenhin , streut das Vermengte vollends darüber ,

belegt es mit dünnen Stückchen frischer Butler ,

und backt ihn in frischer Hitze .

Noch eine Art Zwetschgenkuchen .

Zu einem Kuchen für 6 bis 7 Personen rührt

mau ein halbes Pfund Butter leicht , schlagt

das Gelbe von 12 Eyern , eins um das andere ,

darein , reibt von 2 Wecken oder Semmeln die

Rinde ab , weicht dasJnnere in süßeMilch ein ,

drückt es , wenn es weich ist , fest aus , und rhut

es nebst 6 Loch gesiebtem Zucker , der abgene -

benen Schale von einer halben Zitrone , 8 Loch

geschalten und fein geschnittenen Mandeln , 2

Loch Zitronat , einem halben Loch gestoßenem
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Zimmer an die gerührte Butter , steint dann 3c>
geschalte Zwetschgen aus , schneidet sie von ein¬
ander , dämpft sie in einem Stückchen Butter ,
thut sie auch dazu , schlagt das Weiße von 8
Eyern zu Schaum , und rührt ihn zuletzt darun¬
ter . Alsdann bestreicht man ein Kuchen - oder
Potageblech mit Butter , bestreut es mit Sem¬
melmehl , füllt die Masse darein und backt sie in
einem nicht zu heißen Ofen gelb . Ist es ein
Blech , wovon der Rand abgeht , so bleibt der
Kuchen auf dem untern Boden liegen , gehet
aber der Rand nicht ab , so wird er auf eine
Platte gestürzt .

Anmerkung , wie die Butter leicht ge «
rührt wird : Matt schneidet sie zu kleinen Stück¬
chen in eine Schüssel , setzt sie solang auf Kohlen ,
bis sie durchaus weich , aber nicht ganz vergangen
ist , und rührt sie mit einem hölzernen Löffel , der
aber nicht schwarz seyn darf , so lang , bis sie recht
leicht und weiß ist .

Hefen , und andere Backerey .

Anis -Rranz .

Au einem mittelgroßen Kran ; nimmt man ein
Pfund Mehl in eine Schüssel , rührt in der
Mitte desselben 2 Eßlöffel voll Bierhefe und ein
Trinkglas voll laue Milch an , und laßt den
Taig bey gelinder Wärme gehen . Inzwischen
verrührt man 6 Loch gesiebten Zucker undLLoch
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frische zerlassene oder nur weichgeinachte Butter
mit einem ganzen und 2 gelben Eyern nebst ein
wenig süßer Milch recht stark / rührt es , wenn
der Taig gegangen ist / nebst der Schale von ei¬
ner Zitrone , 2 Loch Zitronat / eben soviel Po -
nieranzenschalen / alles fein länglicht geschnitten ,
und ein Kaffeelöffelchenvoll Anis daran , schafft
ihn mit einen Löffel recht durch , nimmt ihn auf
ein Breit / würgt ihn so lang , bis sich der Taig
von der Hand loöschält ; sollte er zu feucht seyN /
1o wird mir ein wenig Mehl nachgeholfen .
Alsdann macht man gleiche Wargeln darauS /
flicht solche in einander wie einen Zopf, formirt
aus diesem einen Kranz oder ein Herz , legt ihn
auf ein mit Butter bestrichenes Blech , läßt ihn
bey gelinder Wärme noch einmal gehen / bestreicht
ihn dann mit einem El) / überstreut ihn mit ei¬
ner Handvoll geschälten und klein gehackten Man .-
deln , welche mit einer kleinen Hand voll Zucker
und etwas Zimmet vermischt sind / und backt ihn
in einem nicht zu heißen Ofen .

Rleine Aepfelküchlein .

Man schält 6 saure Aepsel / zerschneidet sie ,
und kocht sie mit halb Wasser / halb Wein und
einem Stückchen Zucker weich und ganz kurz ein ,
treibt sie durch eine » Seiher in eine Schüssel ,
und rührt 2 Loch fein geschnittenen Zitronat ,
ein Viertelpfund geschälte und klein gestoßene
Mandeln , 4 Loch gewaschene kleine Rosinen ,
und für 2 Kreutzer geriebenes Milchbrod darein .
Hierauf rührt man 4 Loch Bncter leicht , tbut
die verrührten Aepfel darein , schlägt von 3 Eyern
das Weiße zu steifem Schanm , rührt ihn lang¬
sam darein , bestreicht ein Blech mit Butter /
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überstreut es mit geriebenem Milchbrod , seht

von der Masse eines EyeS groß Häuflein darauf ,

überstreut sie mit geriebenem Milchbrod , mit

Zucker und Zimmet vermengt , und backt sie im

Ofen gelb .

Fremder Rüchen .

Zwey Meßlen oder einen halben Wierling

( den Lten Theil eines Wirtemb . Simri ) feines

Mehl nimmt man in eine Schüssel , läßt es

durchein warm werden , rhut ein halbes Pfund

. gesiebten Zucker dazu , stoßt ein halbes Loch Mus -

catblüthe , eine Muscatnuß , eiu halb Loch Zim¬

met , ein halbes Quint Nägelcin und ein wenig

Ingwer zusammen fein , thut es nebst ein wenig

Salz , der in Würfel geschnittenen Schale von

einer Zitrone , auch Zitronat und Pomeranzen -

schalen , so viel man will , dazu , schafft dicß al ^

les unter das Mehl , verrührt nun ein Trink¬

glas gute weiße Bierhefe , 4 ganze Euer und

von 6 andern das Gelbe recht mit einem Trink¬

glase voll Rosenwasser nnd mit einem Glase voll

süßem Rahm , macht das in der Schüssel unter¬

einander geschaffte Mehl , wozu noch ein halbes

Pfund weichgemachte Bulter kommt , damit an ,

und nimmt , wenn es noch an Feuchtigkeit feh¬

len sollte , so viel süßen Rahm dazu , bis derTaig

die Feste eines Butterknchens hat . Wenn dieß

recht zusammen geschafft ist , nimmt man gewa¬

schene und im Wasser aufgekochte große und kleine

Rosinen ( von jedem ein halbes Pfund ) , schnei¬

det die grossen Rosinen ( Zubeben ) , wenn zuvor .

die Kerne heraus sind , länglicht , und schafft ,

wenn beyde Arcen abgekühlt sind , dieselben unter

den Taig . Zu diesem Kuchen gehört eigentlich
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eine viereckigte , einer starken Hand hoch gemachte
Form von weissem Blech , im ErmanglungS -
fall kann aber anch ein Potageblech mit hohem
Rand genommen werden . Diese Form oder die¬
ses Blech wird nun mit Butter bestrichen , mit
feinem Semmelmehl gestreut , die Masse darein
gefüllt , der Kuchen , wenn er zuvor recht reif
ist , in frischer Ofenhitze gebacken , dann anf die
gehörige Platte gestürzt . Sobald er kalt ist ,
macht man ein weißes Eis von einem Viertel ?

pfnnd gesiebtem Zucker , dem Schaum von 2

Eyerweis und ein wenig Zitronensaft darüber .
Wenn dieses Eis getrocknet ist , kann derKuchen
aufgestellt werden »

LLin Lisch von Hcftntaig .

Ein völliges Pfund seines Mehl nimmt man
in eine Schüssel , macht von dem Innern des
Mehls einen Vortaig mit 2 Eßlöffeln voll guter
Bierhefen und einem halben Schoppen warmer
Milch , laßt denselben reif werden , verrührt 4
Eyer mit noch einem halben Schoppen Milch
und anderthalb Viertelpfund ^ 12 Loth ) frischer
Butter , schafft den Taig mit diesem allem unter¬
einander , ein wenig Salz und 4 Lolh gesiebten
Zucker darein , klopft ihn so lange , bis er sich
von der Schüssel losschält , würgt ihn noch auf
dem Backbret , und wallt ihn dann so dick wie
einen Federkiel aus . Nun kocht man ein Vier¬

telpfund gewaschene große und eben soviel kleine
Rosinen , ein wenig klein geschnittene Zitronen¬
schalen und etwas Zucker mit einem halben Schop¬
pen Wein über dem Feuer ganz kurz ein , laßt
sie kalt werden , streut sie auf dem ausgewallten
Taig herum , überschlägt denselben dreyfach .
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macht daraus die Gestalt eines Fisches , legt ihn

auf ei » mit Butter bestrichenes Blech , formirt

darauf den Kopf und die Floßfedern , macht ein

Aug von einer Rosine ( Korinthe ) und die Schup¬

pen mit geschälten und in der Mitte , der Breite

nach , von einander geschnittenen Mandeln ( der

Fisch muß krumm auf das Blech gelegt werden ) .

Ehe jeboch diese ( die Schuppen ) darauf gesteckt ,

oder wie Schuppen gelegt werden , muß der

Fisch noch einmal techt gehen ( reif werden ) , wo

Man ihn dann mit einem E >) bestreicht , und die

Mandeln darauf legt . Ehe er in den Ofen ge¬

setzt wird , überfährt man vermittelst eines in

Rosen - oder frisches Wasser getauchten Pinsels

die Mandeln , überstreut den Fisch gleich mit

Zucker , und backt ihn schön gelb .

An merk . Statt der Rosinen kann man auch ein
Viertelpfund gestalte nnd zart gestoßene Mandeln
nehmen , dieselben mit Zucker , Zimmet und klein ge¬
schnittenen Zitronenschalen vermengen und über den
ausgewallten Taig streuen . Wer diesen Fisch recht
delikat haben will , kann ihn mit eingemachten Kir¬
schen oder sonst einer Frucht , nur nicht mit Johan¬
nisbeeren , belegen .

Flock - Rüchlein .

Zu einer großen Platte voll nimmt man ein

Pfund / eines Mehl in eine Schüssel , schneidet

ein halbes Pfund frische Butter , thut es nebst

4 Eßlöffeln voll dickem saurem Rahm , dem Gel¬

ben von 4 Eyern und 4 koth gesiebtem Zucker

dazu , mengt alles recht untereinander , würgt

es zu einem Taig , wällt ihn so dünn wie mög¬

lich aus , sticht ihn mit einem Schoppen - oder

Trinkglas aus , legt die Blättchen auf ein mit

bestreutes Blech , stupft sie ein wenig mit



Hefen - 487

einerGabel , bestreicht sie mit zerlassener Butter ,
überstreut sie stark nut Zucker und Zimmet , und
backt sie in einem kühlen Ofen gelblicht . Es
muß sehr Achtung gegeben werden ; sie sind gleich
verbrannt , und müssen mehr weislicht als braun
seyn .

Ein Lateau ( Gato ) oder gefüllter Hefenkuchen .

Ein halbes Pfund frische Butter rührt man
leicht , schlägt 6 ganze Eyer und von 6 andern
das Gelbe darein , schafft nach diesem ein Pfund
feines Mehl , 5 Eßlöffel voll schöne weiße Vier /
Hefe und ein Trinkglas voll laugemachcen süßen
Rahm nebst Salz darunter . Nun wird eine
runde Kastrol oder ein anderes rundes tiefes Ge¬
schirr mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl
bestreut ( es kann auch unbestreuc bleiben ) , dann
die Masse eingefüllt , und wenn sie zuvor be -
der Wärme recht reif geworden ist , in frischer
Ofenhiße gebacken . Sobald der Kuchen ein we¬
nig abgekühlt ist , schneidet man den Deckel oben
schön rund ab , nimmt die Krummen oder das
weiche Innere heraus , füllt eingemachte Früchte
hinein , setzt den Deckel wieder darüber , stürzt
den Kuchen auf eine Platte , bestreut ihn mit
Zucker , und giebt ihn zu Tische .

Ein Gateau vsn Räs mit Schinken . ^

Ein halbes Pfund Butter rührt man leicht ,
schlägt ? ganze Eyer und von Zaudern das Gelbe
hinein , nimmt nach diesem ein halbesPfund ge¬
riebenen Parmesankäs , ein halbes Pfund magern ,
nicht zu stark gesalzenen , gesottenen und fein ge¬
schnittenen Schinken nebst einem halben Pfund
feinem Mehl , und wenn dicß alles umereinan »
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der gerührt ist , ein wenig Pfeffer und 5 bis 4

Eßlöffel voll gute dicke weiße Bierhefe auch et¬

was laugemachten süßen Nahm dazu , daß die

Masse in der Dicke wie bey einem Radankuchen

( Gugelhopfen ) ist , bestreicht nun eine runde

glatte Form vder Kastrol mit Bntter , bestreut

sie mit ganz seinem Semmelmehl , füllt die Masse

ein , läßt sie an einem warmen Orte recht gehen ,

setzt den Kuchen in einen nicht zu heißen Ofen ,

daß er eine schöne Farbe bekommt , und tragt

ihn kalt auf . Er wird entweder zum Nachtisch

oder als Zwischenplatte hauptsächlich für Herrn

gegeben .

Rleme gerührte Gugclhopfen .

Ein Viertelpfund Mehl rührt man mit einem

starken Löffel voll dicker Bierhefen und soviel

lauer Milch an , daß der Taig wie ein dicker Spa ?

tzentaig wird , und laßt ihn bey gelinder Wärme

gehen . Hierauf macht man von 5 Loth Bntter ,

s Eyern , einem Trinkglase voll Milch und , 4

Loth Mehl einen Taig an , der ohngefähr wie

der erste ist , rührt dann den ersten Taig , ^ enn

er gegangen ist , darunter , thuts Loch Zucker et¬

was Salz und von einer halben Zitrone die am

Reibeisen abgeriebene Schale dazu , klopft den

Taig noch so lang , bis er sich vom Löffel loS -

schält , füllt ihn in kleine mit Bulter bestrichene

Mödel , läßt sie noch einmal gehen , und backt sie

,in einem nicht sehr heißen Ofen .

Hesenkolatschen .

Man nimmt ein Pfund feines Mehl in eine -

Schüssel , thur ein halbes Pfund weichqemachte

Butter , ein wenig Salz , 2 Eßlöffel voll Zucker ,
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eine Halde geriebene Muscamuß , ein wenig Zi¬

tronenschale und 2 Eßlöffel voll gute dicke Bier¬

hefe dazu , rührt eö mit dem Gelben von L Eyern ,

welche zuvor mit lauer Milch verrührt seyu mü¬

ssen , zu einem nicht zu festen Tai «; - an , arbei¬

tet ihn recht durch , uud seht eines HühnereyeS

große Klöße davon auf ein mir Mehl bestreutes

Blech , macht , wenn sie alle beysammen sind ,

mir der Spihe eines Eyes eine Höhlung darein ,

lhut nach Belieben etwas Eingemachtes darauf ,

läßt die Klöße an einein warmen Ort langsam

gehen , überstreicht sie , wenn sie reif sind , mit

einem leichten Schaum , bestreut sie stark mit Zu¬

cker , besprengt sie mit frischem Wasser , uudbackt

sie in mäßiger Hitze .

Rannstatter Breyeln .

Man nimmt ein völliges Pfund Mehl , ein

Viertelpfund gesiebten Zucker , 4 Loch frische

Butter und erwaS geriebene Zitronenschale ,

schlägt das Weiße ven Cyern zu steifemSchaum ,

rührt für 2 Kreutzer Rofenwasser dazu , und das

obige mit an , lhut 2 Eßlöffel voll starke Bier¬

hefe dazu , gießt , wenn es nöthig ist , noch et¬

was laue Miich daran , daß der Taig in der

Dicke wie zu Dampfnudeln wird , und laßt ihn

bey gelinder Wärme gehen . Alsdann verfertigt

man kleine Breheln oder Ringlein davon , legt

sie auf ein mit Butter bestrichenes Blech , läßt

sie noch einmal gehen , verrührt ein Ey mit ein

wenig gestoßenem Zncker oder Honig , bestreicht

die Bretzeln damit und backt sie in einem nicht

mehr heißen Ofen gelb . Sie lassen sich lange

aufheben .



4go und andere Backere » .

Nürnberger Rolatschcn .

Man verrührt 4 Eyer mit einem halben
Trinkglase süßer Milch , ^ Loth gesiebtem Zucker ,
eine Messerspike vcll Muscacblüthe , ein wenig
Salz und 5 Eßlöffeln voll weißer Bierhefe recht
stark / rührt soviel Mehl darein , daß es einen
leichten Taig zun ? Auswällen giebt , schafft ihn
recht durch , wällt ihn dann aus , schneidet ein
Viertelpfund Butter darauf , überschlägt ihn ,
und wällt ihn aus wie einen Buttertaig . Als¬
dann wällt man ihn abermals halb Fingers dick
aus , sticht eines Thalers große Küchlein davon
aus , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech ,
läßt sie bey gelinder Wärme gehen , überstreut
sie dann mit Zucker , bespritzt sie vermittelst eines
Pinsels mit Wasser , und backt sie im Ofen gelb »

pfaffenmüyen von Aepfeln .

Hiezu nimmt man Boisdorfer , Renetten oder
andere gute Aepfel vou mittlerer Größe , schält
solche , schneidet oben einen Deckel ab und hölt
sie aus . Hierauf rührt man einen Kochlöffel
voll Mehl mit süßem Rahm glatt an , schlägt
das Gelbe von 6 Eyern darein , thur 2 Eßlöffel
voll Zucker , ein wenig Zimmet , etwas abgerie¬
bene Zitroneuschale dazu , verdünnt es mit einem
halben Schopven süßem Nahm , läßt es unter
beständigem Rühren zu einer dicklichten Creme
kochen , und richtet sie zum Erkalten an . Nun
wällt man einen guten Butter - oder Weintaig
eines Messerrücken dick aus , schneidet viereckigte
Stückchen davon , legt sie auf ein mit Mehl be¬
streutes Blech , stellt auf jedes derselben einen
Aepfel , füllt diese mit der Creme voll , schlägt
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die 4 Ecken vom Taig oben zusammen , bestreicht

sie mit einem Ey , nnd backt sie im Ofen gelb »

Sie können auch mit einem weißen Eis überwo¬

gen , mir Streuzucker überstreut und wieder ab¬

getrocknet werden .

portugiesische Ruchlein .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,

schlägt das Gelbe von 6 Eyern darein , nimmt

4 Loch gesiebten Zucker , eiu wenig Muscatblü -

the , eine halbe abgeriebeueZitroue und 12 Loch

feines Mehl dazu , schlagt das Weiße von 4

Eycru zuSchaum , und rührt ihn auch an dieMasse .

Nun werden kleine Pastetenformen mit Butter

bestrichen , mit Semmelmehl bestreut , von der

Masse halb voll gefüllt , und im Ofen langsam

gebacken .
j . ' 'Schodes .

Man nimmt ein Pfund feines M ? hl und

ein wenig Salz in eine Schüssel , thut 2 Eß¬

löffel voll gute dicke Hefen in die Mitte dessel¬
ben , verrührt in einem andern Geschirr 10 Eyer

mit L Loch weich gemachter Butter , und rührt

damit das Mehl und die Hefen zu einem feste »

Taig an ; sind es nicht Eyer genug , so nimmt

noch eins oder 2 dazn , würgt deu Taig so stark ,

daß man ihn ohne Mehl auf dem Backtisch ver¬

arbeiten kann , und laßt ihn eine Stunde bey

gelinder Warme gehen . Alsdann macht man

von eines Hühnereyes groß abgebrochenen Taig -

stückchen runde platte Küchlein , laßt sie , wenn

sie alle beysammeu sind , in einer großen Pfanne

mit siedendem Wasser und Salz e' iuiqemal auf¬

kochen , zieht sie dann durch ein kaltes Wasser ,



thut sie auf ein reines Tnch oder Sieb , daß sie

ablaufen / legt sie hierauf auf ein sauberes Blech

und backt sie im Ofen gelb . Es ist ein gutes

Backwerk zu Wein und Kaffee .

An merk . Es darf kein Wallholz zum Platt /
machen der Küchlein genommen werden , man muß

ihnen mit der Hand die Nunde in derDicke eines Fe ,
derkiels geben .

Kleine Semmelkuchen .

Ein Kalbes Pfund fein geriebenes Semmel -
Niehl nimmt man mit einem halben Pfuud ge¬
siebtem Zucker in eine Schüssel , thut die abge¬

riebene Schale von einer Zitrone dazu , schnei¬

det 4 Loch frische Butter darein , würgt es mit

einem ganzen und 3 gelben Eyern , nebst einem

starken Eßlöffel voll Rosenwasser zusammen , wie

einen Buttertaig , wallt ihn s Messerrücken dick

aus , sticht ihn mit einem Schoppen - oder an¬

dern Glase aus , legt die auögestocheuen Küch¬

lein auf ein mit Butler bestrichenes Papier ,

kräuselt sie neben am Rand ein wenig , bestreicht

sie mit Eyerweiß , überstreut sie mit Zucker " und

Zimmet , uud backt sie im Ofen gelb .

Süße Speekküchlein .

Man macht von Buiteriaig runde Küchlein ,

wallt solche eines starkenMesserrücken dick , bestreicht

sie mit einem Ey , vermengt klein gewürfelt ge <

schnittenen Zitronat , gröblicht gestoßenen weißen

Zuckerkandis mit gewürfelt geschnittenem und

mit Zucker bestreutem Zitronenmark , streut eö

über die bestrichenen Küchlein , backt sie im Ofen

halb fertig , schlagt inzwischen i bis s Eyerweiß

zu Schaum , rührt eine Hand voll Zucker darein .
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bestreicht die Küchlein halb Fingersdick damit ,
und backt sie vollends aus . Auch kann man sie
zuerst halb ausbacken , dann mit dem Schaum
bestreichen , und nach diesem erst mit dem Ver¬
mengten bestreuen »

Tyrolerkrapfett .
Man rührt ein Viertelpfund gestoßene Man¬

deln , eben so viel Butter , 6 Loth Zucker , ein
wenig Anis nnd geschnittene Zitronenschale nebst
einem Viertelpfund Mehl mit 2 Eycrgelb uud
einem Eßlöffel voll Wein zum Auswallen an ,
nimmt ihn auf ein Brett , wällt ihn eines klei¬
nen Fingers dick aus , schneidet ihn zu dreyeckig -
ten Stückchen , bestreicht sie mit einem Ey , be¬
streut sie mit Zucker , legt sie auf ein mit Mehl
bestreutes Blech , uud backt sie im Ofen .

Mmerbrod .
Man nimmt 2 hiesige Mcßlein oder zwey

Pfnnd feines Mehl , macht die Hälfte davon
mit 2 Eßlöffeln voll guter dicker Hefe uud
eiuem Schoppen Milch an , laßt es bey gelin¬
der Wärme so lang gehen , bis es in der Mitte
wieder einfällt , nimmt hierauf 3 große Eßlöffel
voll , oder wenn man es süßerhaben will , ein
Viertelpfund gestoßenen Zucker , eine halbe am
Reibeisen abgeriebene Zitronenschale , nach Be¬
lieben Anis , 3 Eßlöffel voll Noscuwasser , 2
Loth Pomeranzenschalen uud eben soviel Zitro¬
nat , beydeö fein geschnitten dazu , verrührt ein
Ey mit eiuer welschen Nuß groß zerlassener But -

Ein solches Meßlen ist dcr - Ute Thcil eines Würtcinb .
Simri .



ter , thut es nebst dem übrigen Mehl und soviel
Milch , als zur Feste des Taigs nöthig ist , auch
dazu , und schafft es recht durcheinander , daß e6
einen festen Taig giebt . Nun wird dieser auf
ein Nudelnbrett genommen , so lang gewürgt ,
bis der Anis anfängt herauszufallen , zu einem
oder 2 langlicht runden Breden gemacht , auf
ein mit Mehl bestreutes Blech gelegt , wenn es
noch einmal gegangen ist , ein Schnitt oben der
Lange nach darein gemacht , und in einem nicht
AU heißen Ofen schön gelb gebacken . Sollte der
Taig nicht fest genug seyn , so darf wohl noch
etwas mehr Mehl genommen werden . — Wenn
lnan dieses Brod am andern Tage zu Schnitten
schneidet , dieselbe auf einem Nost geiblicht röstet ,
so können sie sehr lang aufgehoben werden ; auch
kann man sie im Ofen gelb rösten .

Vvasser - Rüchlein .
Man seht einen halben Schoppen Wasser

mit 4 Loth frischer Bntter über das Feuer , schafft
soviel feines Mehl darein , bis es wie ein gebrühter
Taig ist , rhut denselben in eine Schiissel , rührt
ihn mit S Eyern nebst ein wenig Salz an , nimmt
ihn auf ein Brett , würgt ihn ein wenig , wallt
ihn eines starken Messerrücken dick aus , sticht
ihn mit einem Trinkglase aus , oder schneidet 2
Fingerbreite und eben so lange Schnitten davon ,
legt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech , be¬
streicht sie mir zerlassenerButter , überstreut sie stark
mit Zucker und Zinimet , und backt sie im Ofen gelb .

Leichte Nlaffew .
Einen Schoppen dicken süßen Rahm schlagt

man mir einem Schaumbesen zu einem Schaum ,
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viel rührt nach und nach das Gelbe von 4 Eyern und
>uch Z Hände voll feines Mehl nebst 4 Loch Butter ,

e6 welche zuvor zerlassen und wieder ein wenig ab -
auf gekühlt seyn muß darein , schlägt hierauf das
gt , Weiße von 4 Eyern zu einem steifen Schaum ,
icm rührt ihn nebst dem gehörigen Salz auch darein ,
auf backt daun im Waffeleisen Waffeln daraus ,

es überstreut sie mit Zucker und Zimmet , und giebt
der sie warm auf den Tisch ,
icht
der Schnee - Waffeln .
och Ein Viertelpfund frische Butter rührt man
enir leicht , das Gelbe von 4 Eyern und 12 Loch fei¬
ten » es Mehl darein , spriegelr einen halben Schöp¬
fet , pcn dicken süßen Rahm schaumig , schlagt das
uch Weiße der 4 Eyer zu Schaum , rührt dann bey -

deS letzte untereinander , daß die Butter und
das -Mehl damit angerührt werden können , thut
eine Hand voll gesiebten Zucker , ein wenig ab -
geriebene Zitronenschale , 1 Quint fein ge¬

äfft sioßenen Zimmet dazu , rührt dieß alles zusam -
>ter wohl durch , uud backt nun die Waffeln
lhrt langsam . Das Eisen muß jedesmal mir Butter
unt bestrichen werde » . Sic werden nun mit Zucker
ällt und Zimmet überstreut , und warm aufgetragen ,icht ,
t 2 . Sute Waffeln .
0 " , Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,
be - schlag 9 Eyer eins um das andere darein , rhur
ark em Viertelpfund geschalte und zart- gestoßene „

elb . Mandeln , eine Hand voll gesiebten Zucker , 9
Eßlöffel voll Rosenwasser , Z Eßlöffel voll Kir -

^ schengeist oder guien Branntwein , die abgerie -
agt bene Schale von einer halben Zitrone nebst ei -

> nem Viertelpf . ' nd feinem Mehl dazu , und vüiirt
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alles recht glatt und leicht . Nun macht man

das Eisen heiß , und backt die Waffeln wie ge¬

wöhnlich , überstreut sie mit Zucker undZimmet ,

Und giebt sie so frisch wie möglich auf den Tisch .

gitronenbrod von Hefen .

Ein Pfund jÄnes Mehl nimmt man mit ein

wenig Salz , 4 Loch gesiebtem Zucker und eini¬

gen Eßlöffeln voll guter weißer Hefe in eine

Schüssel , zerlaßt ein Viertelpfund frische But¬

ter , gießt einha lbeö Trinkglas laue Milch daran ,

rührt 2 ganze Eyer und von 5 andern das Gelbe

darunter , und mit diesem das Mehl an , thut

die abgeriebene Schale von einer Zitrone dazu ,

und schafft den Taig recht zäh . Nun werden

Fingers lange Brödchen davon gemacht , auf ein

mit Mehl bestreuceS Vlech gelegt , sobald sie

bey gelinder Warme gegangen sind , mir einem

Ey bestrichen , in frischer Ofenhitze gebacken , und

mit Zucker und Zimmet überstreut .

Gefüllte Zweifelstricke .

Man verrührt das Gelbe von 8 Eyern in

einer Schüssel mit einem Viertelpfund gesieb¬

tem Zucker und 6 Eßlöffeln voll Rosen Wasser

recht stark , schafft etwas weniger als eil , Pfund

Mehl darein , so , daß er in der Dicke wie ein

Buttertaig ist , wällt ihu halb dick ans , läßt

ihn zwischen einer Serviette ein wenig abtrock¬

nen , und überschlagt ihn zweymal wie einen

Buttertaig . Zur Fülle stößt man ein Viertel -

pfund geschalte Mandeln mit Rosenwasser fein ,

und rührt solche mit 6 Loch gesiebtem Zucker , 2

ganzen und Z gelben Eyern eine Viertelstunde .

Zur zweyten Fülle schneidet man 2 Loth Zitr ^ at
und



» . und etwas Zitronenschalen fein , nimlnl es nebst

einem Viertelpfund gewaschenen großen und

kleinen Rosinen , einem halben Schoppen Wein ,

einem Stückchen Zucker , einem Kqffeelöffelchen

voll Zimmet und 4 gestoßenen Nagelein in ein

Geschirr , läßt es kochen , röstet dann eine kleine
Hand voll geriebenes Schwarzbrod in einem

Stückchen Blitter , thut es an die gekochten

Rosinen , und nimmt es auf eine Platte zum

Erkalten . Alsdann wallt man den verfertig¬

ten Taig zu s gleichen Theilen eines Messer¬
rücken dick aus , überstreicht das eine mit der

Mandel / und das andere mit der Rosinen -

Fülle , rollt jedes besonder zusammen , legt sie
auf ein mit Butter bestrichenes und mir Sem¬

melmehl bestreutes Blech , schlingt sie ineinan¬
der , daß sie wie ein Strick oder wie ein Zopf

aussehen , bestreicht sie mit emem Ey , und

backt sie im Ofen gelb . Hierauf macht man

ein rothes und ein weißes Eis , überstreicht da -

' mit den einen Theil roch und den andern weiß

trocknet es wieder , legt es anf eine Platte ,

und giebt es zum Nachtisch oder als eineZwi -

fchenplatte auf den Tisch .

Hefen - und andere Bäckerei ) . -Lg ?



Gewöhnliche Faßnachtkuchen .
Ä) ? an setzt einen Schoppen süße Milch mit 6
Loch frischer Butler und ein wenig Salz über
das Feuer , rührt , wenn die Butter vergan¬
gen und die Milch beynahe siedend ist , so viel
Mehl darein , daß es einen Taig zum Würgen
giebl , schlagt , ehe man ihn ans dem Geschirr
nimmt , ein Ey darein , und laßt ihn auf dem
Backbrett ein wenig abkühlen . Alsdann wällt
man den Taig ganz dünn aus , macht mit dem
Backradlein beliebige Scücklein davon , backt
sie in heißem Schmalz gelb , rüttelt sie fleißig ,
damit sie recht auslaufen , und bestreut sie nach
dem Backen mit Zucker .

Im Schmalz gebackenes Diocuit .
Man rührt 6 Kochlöffel voll feines Mehl

mit warmem Wein glatt an , rhut das Weiße
von 2 Eyern zn leichtem Schaum geschlagen
nebst 2 Loch zerlassener Butter dazu , verdünnt
es vollends mit warmem Wein , daß der Taig
etwas dicker als ein Flädlcinstaig ist . Dann
werden dicke Biscnics darin ,, umgekehrt , in
frischem Schmalz gebacken , und mit Zucker und
Zimmet überstreut .

Gebackene Hirschhörnlein .
Man nimmt 8 Loch Mehl , 4 Loch Butter ,

eben soviel Zucker , nach Belieben gestoßenen
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Zimmet und klein geschnittene Zitronenschalen ,
macht es in einer Schüssel oder auf dem Nu¬
delnbrett mit einem ganzen Ey , und einem
Eyergelb , und wenns nöthig ist , mit ein we¬
nig Milch an , würgt den Taig recht zusam¬
men , wällt ihn 2 Messerrücken dick aus , schnei¬
det ihn zu 3 Finger breiten Streifen , wargelt
solche mit der Hand znsammeu , schneidet eines
kleinen Fingers lange Stückchen ab , biegt je¬des in der Mitte so zusammen , daß es oben
auseinander sieht , zwickt dann an verschiedenen
Orten mit einer Scheere hinein , daß sie wie
Hirschgeweihe aussehen , und backt sie in hei¬
ßem Schmalz . Auch können von diesem Taige
kleine runde Kränze gemacht , ebenfalls mit der
Scheere gezwickt , und im Schmalz gebacken
werden .

Löffelküchlein .

Man rührt I große Lössel voll Mehl , ein
wenig Salz und Zucker mit 5 Eyern und et¬
was Milch an , wie einen Flädlcingtaig , macht
nun Schmalz in einem Psannchen heiß , legt
einen eisernen Schöpflöffel , welcher nicht groß
feyn darf , darein , daß er recht heiß wird ,
nimmt ihn heraus , laßt ihn ablaufen , tunkt
den Löffel von außen in den Taig , legt ihn
wieder mit dem , was daran hangen bleibt , in
das heiße Schmalz , schüttelt das Küchlein ,
wenn es halb gebacken ist, vom Löffel ab , läßt
es vollends gelb werden , legt es mit einer
Gabel auf einen Teller , überstreut sie , wenn
mehrere beysiimmen sind mir Zucker , und gibt
sie warm zu Tisch »
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Gebackener Acts als Ronfekt .

Ein halbes Pfund verlesenen Reiß wascht

man einigemal aus warmem Wasser , brüht ihn

mit kochendem Wasser an , gießt das Wasser ab ,

kocht ihn in 3 Schoppen Milch langsam ganz

dick ein , rührt dann 4 Loch frische Butler , die

abgeriebene Schale von einer halben Zitrone ,

einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker nebst 2

ganzen und 2 gelben Eyern daruiuer , und rich¬

tet ihn zum Erkalten auf eine Platte an . Hier¬

auf verrührt man 2 ganze Eyer und 2 Eyergelb

recht stark , macht von dem erkalteten Reis eines

Fingers lange Würstlein , kehrt sie in den ver¬

rührten Eyern um , überstreut sie mit Semmel¬

mehl , backt sie im heißen Schmalz gelb , und

bestreut sie nach dem Backen , so lange sie noch

warm sind , mit Zucker und Zimmet .

Arme Ritter .

Von 2 Milchbroden werden runde Scheiben

geschnitten , 4 Eyer mit einem Trinkglase voll

süßer Milch recht verkleppert , ein wenig Zucker

und ein wenig gestoßener Zimmet darunter ge ?

than , die geschnittenen Scheiben darinn umge¬

kehrt und eine Viertelstunde darinn stehen ge¬

lassen , alsdann braunlich in einer Pfanne ans

heißem Schmalz gebacken , auf ein Plättchen

angerichtet , und warm mit Zucker überstreut .

Sie können entweder trocken oder mit einer Ro -

sinensaucc gegeben werden .

Schnitten von dürren Zwetschgen .

Man kocht ein Pfund dürre Zwetschgen mit

halb Wasser und halb Wein und einem Stück -
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chen Zucker recht weich und kurz ein , steint sie
dann aus , backt sie ganz fein , nimmt sie in eine

Schüssel , und rührt Zucker , Zimmet , nebst ein
wenig Nägelein darunter . Hierauf macht man

von Semmeln oder Wecken runde Schnitten ,

überstreicht sie von den angerührten Zwetschgen
halb Fingers dick , rührt von ? Kochlöffeln voll

Mehl , einem Ey und einer Nuß groß zerlasse ?
ner Butter , mit Wein einen Taig an , dicker ,

als ein dicker FlädleinStaig , rührt eine starke

Messerspitze voll Flugasche darunter , kehrt die
bestrichenen Schnitten darinn um , backt sie in

heißem Schmalz gelb , besteckt sie mit länglicht

geschnittenen Mandeln , überstreut sie mit Zucker
und Zimmet , und giebt sie trocken oder mit ei¬

ner Rosinensauce darüber auf den T -isch .

Gebackene Zitronenscheiben .

Hiezu müßen gute Geuueser Zitronen , welche

ganz dünne Schalen und keine Kerne haben , ge¬
nommen werden . Diese schneidet man zu Räd¬
lein , legt sie auf eine Platte , überstreut sie

stark mit gestoßenem Zucker , und läßt sie eine Stun¬

de stehen . Hieraufstoßt man zu 2Zitronen 4 Loch

geschälte Mandeln ganz fein , rührt sie nebst 2

Kochlöffeln voll feinem Mehl mit dem Saft ,
welcher aus den Zitronen gezogen ist , und einem

ganz kleinen E >) an , macht alsdann 5 Loth fri -
scheButter mit einem Trinkglase voll Wein heiß ,

verdünnt den Taig vollends damit , daß er etwas

dicker als ein FlädleinStaig ist , damit er an den

Zitronenscheiben , doch nicht zu stark , hängen

bleibt , und rührt eine Messerspitze voll Flugasche
darein . Nun werden die Zitronenscheiben darinn

umgekehrt , in heißem Schmalz gelb gebacken , so
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lange sie noch warm sind , mit Zucker überstreut
und aufgetragen ,

Gebackene Aepfelschnitten .
Fünf bis sechs saure Aepfel werden geschält ,

zu dnnnen Schlichen geschnitten , in einem Stück¬
chen Butter nebst 4 Loch kleinen Rosinen , ei¬
nem Siückchen Zucker , etwas gestoßenem Zim -
met undNägelein gedämpft , nnd in einerSchüs-
sel mit einer Hand voll geschälten und zart ge¬
stoßenen Mandeln verrührt . Hierauf schneidet
man von Weck oder Semmeln runde Schnit¬
ten , überstreicht sie mit denn Aepseln , wenn
sie erkaltet sind , halb Fingersdick , rührt dann
eine Handvoll Mehl und einen kleinen Eßlöffel
voll Zucker mit einem kleinen Ey und kaltem
Wein glatt an , thut einer welschen Nuß groß
zerlassene Burler dazu , und rührt es mit ganz
heißgemachtem Wein vollende etwas dicker als
einen FladleinStaig an . Nun werden die überstri -
chenen Schnitten darinn umgekehrt , in heißem
Schmalz gelb gebacken , und entweder trocken
mit Zucker und Zimmer , oder in einer Wenk»
Sauce gegeben .

^ einschnitten .
Zu einer Platte von mittlerer Größe vex ,

fertigt man von einem Halben Schoppen Milch
einen gebrühten Taig , nimmt ihn in eine Schüs¬
sel , schlägt soviel Eyer ci » S um das andere dar¬
ein , bis der Taig von dem Rührlöffel ablauft ,
und thnt ein wenig Salz dazu . Hierauf gießt
man einen halben Schoppen auf eine Platte ,
rührt eine Hand vol ! Zucker nebst ein wenig
Zimmet darein , schneidet 2 Krcnherwecken zu
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runden Schttilten , legi sie in den Wein , kehrt

sie , wenn sie ein wenig gelegen sind , in dem

Taig um , backt sie in heißem Schmalz , rüttelt

die Pfanne wahrend des Backend stark , und

überstreut nachher die Schnitten mit Zucker .

Birnen von Reis .

Ein halbes Pfund zuvor verlesenen , rein

gewaschenen und mit siedendem Wasser abge¬

brühten Reis kocht man in einer halben Maas

guter Milch weich und ganz dick , nimmt ihn in

eine Schüssel , rührt eines HühuereyeS groß fri¬

sche Butler darunter , thut 4 koth gestoßenen

Zucker und die Schale einer halben abgeriebe¬

nen Zitrone dazu , und rührt die Masse , so lang

der Reis noch warm ist , mit einem Ey an . Wenn

er kalt ist , sormirt ( macht ) man Birnen davon ,

steckt in jede eine große eingemachte ausgesteinte

Kirsche ; bestreut die Birnen , sobald sie alle

beysammensi nd , mit weißem Mehl , backt sie in hei¬

ßem Schmalz schön gelb , kehrt sie , ehe sie auf

die zum Auftragen bestimmte Platte gelegt wer ?

den , , in geriebener Cbocolade um , und giebt

sie warm zu Tische . Die Masse muß ganz dick

seyn . Wenn sie geformt werden , vermengt

man ein wenig gestoßenen Zucker mir Mehl ,

bestreut das Geschirr damil , worauf man die

Birnen aufrecht stellt , und uimmt auch zum Aus¬

arbeiten davon .

Rleine Schlangen .

Ein starkes halbes Pfund Mehl , 2 Eßlöffel

voll Zucker , anderthalb Viertelpfund geschalte

und zart gestoßene Mandeln und Loth frische

Butler nimmt man in eine Schüssel , rührt et
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niit einem ganzen Ey und Z Eyergelb nebst gu¬
tem Wein zu einem Taig an , den man wie zu
Breheln behandeln kann , schneidet kleine Stück¬
chen davon ab , formirt kleine Schlangen davon ,
backt sie in heißem Schmalz , und überstreut sie
noch warm mit Zucker .

Roscngebackenes .

Man verrührt 4E ' ) er , 4 Eßlöffel voll süßen
Rahm , 2 Eßlöffel voll Nosenwasser , einen Eß¬
löffel voll gesiebten Zucker und 4 Loch Butter
recht untereinander , schafft so viel Mehl darein ,
daß er wie ein Buttertaig zum Auswällen ist .
Wenn er einmal ansgewällt und überschlagen
ist , wällt man ihn ganz dünn ans , sticht ihn
mit einem Nosen - Model aus , oder in Ermang¬
lung dessen schneidet man von Papier eine schöne
Form , legt sie auf den Taig , und schneidet ihn
darnach ans , legt 4 bis 5 solcher Rosen aufein¬
ander , überstreicht jede in der Mitte ein wenig
mir Ey , backt sie in frischem Schmalz , und
überstreut sie warm mit Zucker »

Gebackene Pflaumen .

Man schält gute reife Pflaumen , nimmt die
Steine heraus , steckt statt deren geschälte Man¬
deln darein , faßt S bis k in kleine Dratftückchen
oder in einen Faden , rührt denselben Taig an ,
wie bey den gebackenen Aepfelschnitten , kehrt
dann die eingefaßten Pflaumen darinn um , backt
sie in heißem Schmalz gelb , nimmt sie , wenn
sie ein wenig erkaltet sind , vom Drath oder
Faden ab , und ^ überstreut sie mit Zucker .
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rvohlftile Mundküchlein .

Man verrührt das Gelbe von 4 Eyern mit
K Eßlöffeln voll süßem Rahm , einem Eßlöffel
voll gestoßenem Zucker und einer Nuß groß fri¬
sche Butter , schaffe soviel feines Mehl darein ,
daß es einen lnchten Taig giebt , der sich wällen
läßt . Nun werden kleineBoden davon gewällt ,
mit einem Trinkglase runde Küchlein ausgesto¬
chen , diese in heißem Schmalz gelb gebacken / und
warm mit Zucker überstreut . Diese Portion ist
für 6 bis 6 Personen .

Gebackene Grundein .

Man rührt in einer Schüssel 3 ganze Eyer
und von 5 das Gelbe mit einem halben Pfund
gesiebtem Zucker weiß , rhut dann die klein ge¬
schnittene Schale von einer Zitrone , ein halbes
Loch gestoßenen Zimmet , ! Quint Nägelein , 1
Pfund seines Mehl nebst einem Viertelpfund
frischer Butter ( welche aber zuvor ein wenig

i weich gemacht werden muß , damit sie sich gut
verarbeiten lcißt , ) dazu , würgt es zu einem festen
Taig , formirt Gnindeln daraus , und läßt sie
auf einem mit Mehl bestreuten Brett über Nacht
liegen . Den andern Tag werden sie in Eyer -
weis umgekehrt , mit Semmelmehl bestreut , und
in Schmalz gebacken .

Anmerk . Wer Nosenwasser liebt , kann statt
der ganzen Eyer 8 Eyergclb und 2 Eßlöffel voll No¬
senwasser nehmen . Die Form der Grundeln muß in
Holz gestochen seyn , wie die der Springerlein , nur
« twas tiefer .
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Nirschenküchlcin .

Man rührt 4 Eßlöffel voll Mehl mit guter
Milch an , wie zu einem Spahentaig , macht
einer starken welscheuNnß großSchmalz ( Schmälz -
butter ) heiß , laßt es wieder abkühlen , rührt es
recht in den Taig , schlägt 2 ganze und 1 bis 2
Eyergelb darein , daß der Taig in der Dicke wie
zu Aepfelküchleiu wird , rhut hieraus ohngefähr
ein Pfund abgezapfte Kirschen darein , macht sie
recht untereinander , legt mit einem Eßlöffel ,
welchen man zuvor in frisches Schmalz taucht ,
kleine runde Küchlein in heißes Schmalz , backt
sie schön gelb , legt sie zum Ablaufen aufVrod -
schnitten , und überstrent sie nachher auf einer

' Schale mit Zucker uud Zimmet .

Hobelspäne in Schmalz gebacken .

Man stoßt 4 koch geschalte Mandeln mit
ein wenig Rosenwasser ganz fein , nimmt sie
nebst 8 Loch feinem Mehl und 2 Loch gesiebtem
Zucker in eine Schüssel , rührt es mit einem gan¬
zen Ey und dem Gelben von 4 andern nebst sü¬
ßem Rahm zu einem Taig zum Auswallen an ,
würgt denselben ein wenig , wällt eines Tellers
große Kuchen davon , schneidet nüt dem Vack -
» ädlein starke Fingers breite Streifen davon ,
backt sie schnell in heißem Schmalz nur qelblicht ,
und überstreut sie mit Zucker und Zimmet .

Zwieback in Schmalz gebacken .

Man rührt 6 Kochlöffel voll Mehl mit gu¬
ter Milch , einem starken Eßlöffel voll Kirschen¬
geist und 7 Eyern zu einem Taig , in der Dicke
wie zu Flädlein an , bestreicht hierauf ein Po -
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tageblech mit Butler , bestreue es mit Semmel¬

mehl / füllt den angerührten Taig darein , setzt

cs auf heiße Asche , deckt einen Deckel mit Koh .

leu darüber , daß es nur fest zusammen gesiebt ,

stürzt cs dann auf eine Plane , schneidet es zu

vlereckigten Stückchen , macht neben herum

Schnitte darein , aber nicht ganz durch , backt

sie in heißem Schmalz gelb , und überstreut sie

mit Zucker und Zimmet .

Gebackene Mandeln .

Man uimmt das Gelbe von 6 Eyern , s Eßt

löffcl voll gesiebten Zucker und 2 Eßlöffel voll
Kirschengeist in eine Schüssel , rührt soviel Meh ?

dazu , daß es einen Taig zum Aufwallen giebt ,

nimmt ihn auf ein Brett , wällt ihn eines star¬

ken Messerrücken dick aus , sticht ihn mit einem

Mandel - oder sonst einem kleinem Förmchen

aus , backt die Mandeln in heißem Schmalz ,

und überstreut sie warm mit Zucker und Zimmet »

Gebackene Mandeln von Rartoffeln .

Man rührt ein Viertelpfund gesiebten Zucker ,

H Loch geschalte und zart gestoßene Mandeln

mit 2 ganzen und 2 gelben Eyern recht stark ,

thut ein Viertelpfund zuvor gesottene und gerie¬

bene Kartoffeln dazu , nimmt den Taig auf ein

Brett , warauf feines Mehl ist , würgt ihn ein

wenig , wällt ihn 2 Messerrücken dick aus , sticht

ihn mit einer Mandelform aus , ( der Taig muß

so fest seyn , daß die ausgestochenen Mandeln

in der Form nicht hangen bleiben , ) tnnkc jedes¬

mal die Form ins Mehl , klopft sie heraus auf

ein mit Mehl bestreutes Brett , bis sie alle bey -

fammen sind . Dann werden sie ( nicht zuviel auf
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einmal , weil sie sehr auflaufen , ) in heißem Schmalz
gebacken , und warm mit Zucker und Zimmet
überstreut .

Mandelnküchlein .
Sechs Loch geriebenes Semmelmehl brüht

man mir einem Glase siedender süßer Milch und
einem halben Glase Rosenwasser ab , trocknet es
mit einer welschen Nuß groß Butter auf , thut
ein Viertelpfund geschalte und zart gestoßene
Mandeln , eine Hand voll Zucker und etwas
Zimmet dazu , rührt es mit 4 Eyern glatt an ,
legt mit einem Löffel langlichte Küchlein davon
in heißes Schmalz ein , rüttelt sie öfter um ,
backt sie langsam gelb , laßt sie auf Brod ab¬
laufen , und überstreut sie mit Zucker .

Abgelaufene Mandelküchlein .
Man rührt ein Viertelpfund geschälte und

nnt Zimmetwasser fein gestoßene Mandeln , 4
Loch gesiebten Zucker , ein wenig Zimmet und
Muscatblüthe , mit 2 ganzen und einem gelben
Ey nebst 2 Eßlöffeln voll Zinnnetwasser an ,
schneidet von Oblaten viereckigte Blattchen , über¬
streicht sie mit der Fülle , und legt jedesmal ein
anderes Blätichen darauf. Alsdann macht man
von 2 Kochlöffeln voll Mehl einen Taig mit kal¬
tem Wein an , thut das Weiße von einem Ey
und eines HühnereyeS groß zerlassener Butter
dazu , rührt ihn mit warmem Wein vollends an ,
daß er etwas dicker als ein Fladleinstaiz ist ,
taucht die bestrichenen Oblaten neben herum dar¬
ein , daß sie in der Mitte leer bleiben , backt sie
in heißem Schmalz , und überstreut sie warm
mit Zucker .

Irl
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Gebackene Zimmetmandeln .

Ein halbes Pfund auserlesene geschälte Man¬
deln weicht man 24 Stunden in Nosenwasser
ein , worinn zuvor ein Eßlöffel voll gesiebter Zu¬
cker aufgelöst ist , vermengt hierauf ein Loch
Zimmer mit einem Viertelpfund Zucker auf ei¬

nem Bogen Papier , backt die eingeweichten
Mandeln , wenn sie zuvor abgelaufen sind , in
heißem Schmalz gelb , nimmt sie mit einem
Schaumlöffel heraus , läßt sie recht ablaufen ,
rüttelt sie , so lang sie noch heiß sind , in dem

Zncker und Zimmet auf dem Papier herum , und
siellt sie kalt auf .

Böhmisches Brod .

Sechs saure Aepsel bratet man in heißer
Asche weich , schalt sie , wenn sie erkaltet sind ,
und schabt sie bis auf den Bußen in eine Schüs¬
sel , thut dann ein Kaffeelöffelchen voll Zimmet
nebst einer Hand voll gestoßenen Zucker dazu ,
rührt es mit 4 bis 5 Eyergelb an , schneidet von
Wecken oder Semmeln runde — nicht gar dicke
Schnitten , bestreicht die Hälfte derselben mit
den angerührten Aepfeln , uud deckt die leer . ge¬
lassenen Schnitten darauf . Nun rührt man ei¬
nen Kochlöffel voll Mehl mit etwas Wein oder
Milch an , schlagt 4 Eyer daran , verdünnt es
mit noch mehr Milch oder Wein , kehrt die ge¬
füllten Schnitten darinn um , backt sie in hei¬
ßem Schmalz gelb , und überstreut sie warm mit
Zucker und Zimmet . Dieses Brod kann tro¬

cken . und auch mit einer Kirschen - oder Rosinen -
sauce gegeben werden .



Zuckerbackwerk und Confekturen .

Anisküchlein . „ i

Ä ) ? an rührt Z Eyerweis mit 12 Loth gesiebtem

Zucker eine halbe Stunde , drückt etliche Trop¬

fen Zitronensaft daran , thut 6 Loch feines Mehl

und nach Belieben Anis darein , seht kleine

Küchlein davon aufOblaten , laßt sie eine halbe

Viertelstunde stehen , und backt sie in einem

kühlen Ofen ganz weiß .

Eben diese Küchlein können auch auf fol¬

gende Art gemacht werden : Man rührt ein Vier¬

telpfund gesiebten Zucker mit einem Eyerweis ,

bis es ganz dick und weiß ist , drückt einige Trop¬

fe » Zitronensaft daran , rührt es noch eine Zeit¬

lang , schneidet Oblaten zu viereckigten Stück¬

chen , bestreicht sie mit dem Gerührten , über¬

streut sie mir Anis , und backt sie in einem küh¬

len Ofen .

Eine andere Art Anisküchlein .

Man schlagt das Weiße von 2 Eyern zu

einem Schaum , rührt das Gelbe von 2 Eyenr

und 6 toih Zucker darein , nimmt ein wenig

Anis , etwas gestoßenen Zimmet , Mnscatenblü -

rhe undKardemnmen dazu , bestreicht hierauf ein

Blech mit Butter , seht mit einen « Löffel Küch¬

lein darauf , und backt sie in keiner starken Hihe ,

Diese Küchlein können auch nach dem Backen
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mit einem Zuckereis überstrichen , mit Anis über¬
streut , und in gelinder Wärme getrocknet werden .

Anis - Marzipan .

Manverklopfc 2 Eyer recht stark , thut ein
halbes Pfund gesiebten Zucker dazu , rührt es
eine halbe Stunde , thut envas weniger als ein
halbes Pfund Mehl darein , macht es rechr durch¬
einander , nimmt den Taig auf ein Nudelnbrett ,
wallt ihn eines halben kleinen Fingers dick aus ,
bindet hierauf ein wenig feines Niehl in etwas
Flor , bestäubt damit die dazu gehörigen hölzer¬
nen Mödel , drückt den Taig darein , stürzt den
Model um , schneidet das ausgedrückte aussen
herum ein wenig ab , legt es auf ein mit Mehl
überbestreuces Brert , und laßt es über Nacht
stehen . Den andern Tag bestreicht man ein
Blech mit Butter oder Schmalz , überstreut es
mit Anis , ^- lcgt die Srückiein darauf , und backt
sie in einem kühlen Ofen , daß sie oben ganz
weiß bleiben .

An merk . Wenn man keine Mödel hat , kann
man den . Taig auch in selbstbeliebige Stückchen schnei¬
den , und eben so backen .

Baslerlebkuchei ! .

Tin Pfund Zucker läutert man mit einem
halben Schoppen Wasser , bis er spinnt , nimmt
ihn dann vom Feuer , chur ein Vier elpfund ge¬
schnittenen Zitronat , von 2 Zitronen die Schale ,
ebenfalls fein geschnitten , 1 Loch gestoßene
Muscatnuß darein , gießt ein Trinkglas voll gu¬
ten Kirschengeist daran , und läßt es erkalten »
Hierauf rührt man ein Pfund Mehl darein ,
nimmt es auf den Backtifch , macht Lebkuchen



nach beliebiger Form daraus , legt sie auf ein

mit Mehl bestreutes Blech , backt sie in einem

nicht zn heißen Ofen , überzieht sie nachher mit

einem weißen Eis , und laßt sie wieder abtrock¬

nen »

Verner - Biscuits .

Man rührt das Gelbe von 9 bis 10 Eyern

mit 3 Viertelpfund gesiebtem Zucker eine Vier¬

telstunde , schlagt das Weiße von den Eyern zu

steifem Schaum , rührt ihn anch darein , thnt

dann die abgeriebene Schale von einer Zitrone

nebst Z Viertelpfund feinem gesiebtem Mehl

dazu , macht von weißem Papier kleine Kapseln ,

stellt sie auf ein Blech , füllt sie von der Masse

halbvoll , überstreut sie mit gesiebtem Zucker ,

und backt sie langsam . Sie können im Papier

aufgestellt werden .

Vutter - Discuits mit einer Rruste .

Man macht von einem Viertelpfund But¬

ter auf die schon im Ersten Theil dieses BnchS

angezeigte Art Bntter - BiöcuitS , setzt auf ein

mit Butter bestrichenes Blech runde Küchlein ,

und backt sie im Ofen . Hierauf stoßt man die

Halste von einem Viertelpfund geschälten Man¬

deln ganz fein , rührr sie mit einer Hand voll Zu¬

cker , ein wenig Zitronenschale und dem Gelben

von 2 Eyern an , überstreicht damit die gebacke -

uen Butter .' BiScnitö , schlagt alsdann das Weiße

von s Eyern zn Schaum , rührt eiue Hand voll

gesiebten Zucker darunter , streicht es auch eines

halben Fingers dick darüber , schneidet die übri¬

gen Mandeln klein gewürfelt oder stoßt sie gröb¬

lich , vermischt sie mit etwas fein gestoßenein

Zucker ,
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Znckcr , überstreut die Küchlein damit , und backt
sie in einem kühlen Ofen gelb »

Genuesisches Biscuit .
Eine Zitrone und eine süße Pomeranze reibt

man am Reibeisen ab , nimmt die abgeriebene
Schale nebst 2 Eßlöffeln voll Marmelade , von
welcher Sorte es ist , ein wenig Pomeranzen -
blüthe nnd 2 trocken eingemachte Aprikosen in
einen Mörser , stoßt e6 fein , treibt es durch ei¬
nen engen Seiher oder Sieb in eine Schüssel ,rührt L Loch gesiebten Zucker uebst dem Gelben
von 4 Eyern darein , schlägt hieraus das Weiße
von 6 Eyern zu steifem Schaum , und rührt ihnunter dieMasse . Alsdann macht man runde oder
lange Formen von weißem Papier , füllt sie von
der Masse halb voll , backt sie in gelinder Hiße
im Ofen , verfertigt dann von 4 Loch gesiebtem
Zucker , ein wenig Eyerschaum und Zitronensaft
ein weißes Eis , überstreicht damit das gebacken ?
Zuckerbrod , trocknet es , und giebt es mir dem
Papier auf den Tifch .

Gelbe Biskoten . ( Biskuits .
Ein halbes Pfund Zucker rührt man mit

dem Gelben von 8 Eyern eine Viertelstunde ,
schlägt hieraus das Weiße von K Eyern zu einem ,
steifen Schaum , reibt eine Zitronenschale an
Zucker ab , rührt das Abgeriebene nebst dein
Schaum und 9 Loch vom feinsten Biscuitmehl
uach und nach an den gerührten Zucker , macht

- alsdann von weißem Papier runde Formen , seht
sie auf ein Blech , füllt sie von der Masse halb
voll , streut durch ein Sieb ein wenig Zucker
darüber , und backt sie in einem kühlen Ofen .

33



Sie können mit oder oMe Papier aufgestellt
werden .

Böhmisches Brod .
14 Eyer verrührt man in einer Schüssel ,

Nimmt ein starkes Pfnnd Zucker dazu , rührt
es eine Stunde zusammen , vermengt hierauf
ein Pfund recht feines Mehl mir 2 Loth verle¬
senem Anis , und rührt es langsam an die Masse .
Alsdann bestreicht man ein rundes oderviereckigtes
Blech mir Butter , belegt es stark mit Oblaten ,
füllt die Masse darein , bringt es schnell in den
Ofen , und backt es langsam . Dieses Brod
kann , wenn es einen Tag alt ist , z, um Auf¬
heben in Heckigte Stückchen geschnitten , und im
Ofen gelb geröstet werden .

' Bonbons .

Drey Viertelpfund gestoßenen feinen Zucker
nimmt man in eine Kastrol oder meßingene
Pfanne , gießt ein Trinkglas voll Wasser nebst
dem Saft von 2 Zitronen darüber , und laßt es
über dem Kohlfeuer dicklicht kochen . Um zu se¬
hen , ob es fertig ist , taucht man die Fingerspitze
darein , und hält sie gleich in kaltes Wasser ; wenn
der Zucker wie Glas abspringt , so ist er fer¬
tig ; alsdann gießt man ihn auf ein reines Blech ,
daß er auseinander lauft , schneidet kleine Stück¬
chen davon , so lang er noch warm ist , wickelt
dieselben in buntes oder weißes Papier ein , und
giebt sie zum Nachtisch . Diesem Zucker kann
mit Cbocolade , Pomeranzen , Punsch oder Kaffee
ein beliebiger Geschmack gegeben werden .

und Confekturen .
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Butterblumen .

Man macht von einem halben Pfund Mehl ,
einem halben Pfund Butter , Z Eßlöffeln voll
Wein , i Eyergelb und 4 großen Eßlöffeln voll
Zucker einen Taig , wällt ihn auf einem
Nudelbrett 2 Messerrücken dick aus , sticht ihn
mit blechernen Möbeln , die wie Blumen ge¬
formt sind aus , legt die ausgestochenen Blumen
auf ein mit Mehl bestreutes Blech , bestreicht
sie mit einem Ey , überstreut sie mit Zuckerund
gröblicht geschnittenen Mandeln , und backt sie
im Ofen schön gelb .

Chocoladebrode in Rapseln .
Matt rührt ein Viertelpfund gesiebten Zucker

mit dem Gelben von 5 Eyern an , schlägt das
Weiße zu Schaum , thut denselben auch dazu ,
rührt die Masse auf gelindem Kohlfeuer lauwarm ,
nimmt sie weg und rührt sie wieder kalt , thut
alsdann 6 Lolh feines Mehl nebst 4 Loch gerie¬
bener Chocolade darunter , macht papierne Kap¬
seln dazu , füllt die Masse darein , und backt
sie im Ofen . Wenn sie ferrig und kalt gewor¬
den sind , werden sie zu Schnitten gefchnitteu ,
und ein w ? nig abgerostet .

Chocoladcküchlein .

Zu einem völligen Schoppen Milch seht man
2 Loth geriebene Chocolade mit einem Stück¬
chen ganzem Zimmet , s Loth Zucker und einem
Viertelpfund frischer Butter über das Feuer ,
nimmt , wenn es ein wenig gekocht hat , den
Zimmet heraus , und rührt 12 Loth feines Mehl
darein , daß es einen festen Taig giebt . Sobald
derselbe in einer Schüssel ein wenig erkaltet ist ,
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schlagt man 6 Eyer eins lim andere hinein , be¬

streicht das Blech mit Butter , sitzt von der

Masse eines Daumen lange und eben so dicke

Stücklein auf , schlagt das Weiße von einem

Ey zn Schaum , bestreicht die Küchlein damit ,

überstreut sie mit gestoßenem Zucker , und backt

sie in einem nicht zu heißen Ofen gelb . Diese

Art Chocoladeküchlein wird ^ uChocolade , Man¬

delade , auch zu Neißcontenc gegeben .

Confekt wie Hobelspäne .

Man nimmt ein Viertelpfund ungeschälte

fein gestoßene Mandeln , 6 Loch gesiebten Zucker ,

6 gestoßeneNägelein , eine halbe geriebene Mus -

catnuß und ein halbes Lorh gestoßenen Zimmet

in eine Schüssel , rührt dieß alles mit Rosen¬

oder Zimmetwasser an , daß es eine Masse giebt ,

die man ausstreichen kann , schneidet hieraus von

Oblaten schmale Streifen , streicht von der an¬

gerührten Masse darüber , rollt sie über ein rnn -

deS Holz in der Dicke eines Daumens , ( im Auf¬

rollen muß die bestrichene Seite anßen bleiben , )

legt sie auf ein mit Butter bestrichenes weißes

Papier , und backt sie in der Torcenpfanne oder

in einem kühlen Ofen . Sie sind sehr gut zum

Wein aufzustellen .

Hohlhippen .

Man rührt ein Viertelpfund Zucker , ein

Viertelpfund Mehl mit einem Ey und guter

Milck glatt an , nimmt eines halben Eyeö groß

zerlassene Butler , die klein geschnittene Schale

von einer Zitrone , ^ ^ oth Zimmet und halb so

viel Nägelein dazu , rüi ' rc eö mit Milch vollends

an , daß der Taig in der Dicke wie ein Fläd ?
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leinStaig ist . ^ Nun wird das Hohlhippen - Eisen
recht heiß gemacht , mit einer Speckschwarte de ?
strichen , ein Lössel voll von dem Taig in die
Mitte des Eisens getlan , ein wenig auseinan¬
der gestrichen , langsam zugedrückt , auf Heyden
Seiten schön gelb gebacken , und auf ein dazu
bestimm teö Hölzchen aufgewickelt .

A nmer k . Bey Allem , was in solchen Eisen ge¬backen wird , ist zu merken , daß , ehe nwn das Ge¬
bäck ue heranönimmt , das Eisen am Rande zuvorabgeschabt werden muß , damit das Schwarze davon
wegfällt . Man darf es auch nicht zu schnell zudrü ,
cken , sie zerplatzen gerne .

Mandel - Hippen .

Ein Viertelpfund geschalte Mandeln stoßt
man mit Rosenwasser fein , rührr solche mir 2
Eyer » in einer Schüssel an , thut die klein ge¬
schnittene Schale von einer halben Zitrone , ein
halbes Loch Zimmer und ein halbes Pfund fei¬
nes Mehl dazu , verrührt hierauf ein Viertel¬
pfund gesiebten Zucker mir - einem Glase war¬
mem Rosenwasser , und rührt es nebst 5 Loch
zerlassener Vuirer an die Mandelmasse . Wenn
cö in der Dicke wie ein gewöhnlicher Hippenraigist , streicht man jedesmal einen Eßlöffel voll da¬
von in ein heißgemachtes mir einer Speckschwarte
bestrichenes Hippeneisen , backt solche auf bey -
den Seiten schön gelb , und krümmt sie warm

über ein Wallholz . Sie lassen sich wie andere
Hippen an einem warmen Orte aufbehalten .
Wer das Rosenwasser nicht liebt , kann statt
dessen gute süße Milch nehmen .
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Gefüllte Mandel - Hippen .

Man macht von Mehl , ein wenig Zucker ,

einem El ) und einer Nuß groß zerlassener But¬

ter einen Hohlhippentaig , backt solche ganz bleich

davon , legt sie aufeinander , und stellt einen Tel¬

ler darauf , daß sie gerade bleiben . Alsdann

stoße oder hackt man ein halbes Pfund geschalte

M -nideln klein , rührt ein halbes Pfund Zucker

mir dem Schaum von 3 großen Eyerweis und

etwas Zitronensaft recht stark , nimmt dann die

Mandeln nebst der Schale von einer Zitrone ,

4 Loch Zirronat , 4 Loch Pomeranzenschalen ,

alles fein gewürfelt geschnitten , nebst gröblicht

gestoßenem Zimmet und Nagelein nach Belieben

dazu , rührr es wohl untereinander , schneidet

dann die gebackenen Hippen schön rund , über¬

streicht sie mir dem Angerührten , legt sie auf

ein Blech , backt sie im Ofen schön gelb , und

krümmt sie über ein Wällholz . «

Hohlhippen mit Mandeln .

Man stoßt ein Viertelpfund geschälte Man «

deln mit süßer Milch sein , nimmt sie nebst einem

Viertelpfund Zucker , eben soviel Mehl , 3 Loch

zerlassener Butter und etwas klein geschnittenen

Zitronen - und Pomeranzenschalen in eine Schüs¬

sel , rührt alles zusammen mit 2 Eyern und sü¬

ßem Rahm wie zu einem FlädleinStaig an , und

backt sie wie die vorhergehenden . — Sie kön¬

nen auch auf folgende Art gemacht werden :

Man feuchtet ein Viertelpfund Zucker mit Ro¬

senwasser an , daß er ganz naß ist , nimmt dann

ein Viertelpfund gestoßene Mandeln , eben so

viel Mehl , 1 Quint gestoßenen Zimmet und
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die klein gesch » itlene Schale von einer halben
Zitrone dazn , macht es mit einem ganzen Ey
und einem Eyergelb recht durcheinander , thut 2
Loth zerlassene Butter dazu , und läßt es eine
halbe Stunde stehen , alsdann rührt man , wenn
der Taig noch zu dick ist , ein Eyergelb und ein
wenig Rosenwasser dazu , und backt sie wie die
vorhergehenden .

O -uitten - Hohlhippen .

Man siedet so viel Quitten , als man will ,
in Wasser samt den Schelsen weich , zieht die
Schelfen ab , schabt das Mark mit einem Messer
ab , doch so , daß nichts Sreinigtes dazu kommt ,
und treibt es durch ein Haarsieb . Alsdann nimmt
man vom feinsten gesiebten Zucker soviel , als
es Quittenmark ist , oder auch etwas weniger ,
rührt ihn mit dem Quittenmark untereinander ,
thut eine am Zucker abgeriebene Zitronenschale
nebst ein wenig Zitronensaft dazu , rührt es noch
einmal recht untereinander , bestreicht alsdann
Zinn - oder Porzellanteller mir Speckschwarte
oder süßem Mandelöl , streicht von dem Ange¬
rührten so dünn als möglich darauf , läßt sie
auf einem warmem Ofen so trocknen , daß man
die Hohlhippen herunter ziehen kann , schneidet
sie in beliebiger Breite zu Streifen , wickelt sie
hierauf auf runde glatte Hölzer oder Stangen ,
dupft sie am Ende mit ein wenig Eyerweis ,
daß sie beysammen bleiben , und trocknet sie auf
einem warmen Ofen . — Es ist zu merken , daß
die glatte Seite beym Aufwickeln aussenhin kom¬
men muß »
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Zimmcv Hohlhippen .

Ein halbes Pfnnd gesck ) älte und abgetrock¬

nete Mandeln stoßt man nur 5 Eycrweis fein ,

schlägt hierauf das Weiße von I oder 4 Eyern

zu Schaum , nimmt ein halbes Pfnnd gesiebten

Zucker dazu , rührt es eine halbe Stunde , thut

eine am Reibeisen abgeriebene Zitronenschale ,

den Saft von einer halben Zitrone und 1 Loch

gestoßenen Zimmet dazn , und rührt die gesto¬

ßenen Mandeln nach und nach damit an . Als¬

dann bestreicht man ein Blech mit Bntter , streicht

mit einem Löffel von dem Taig fo groß , als die

Hohlhippeu werden sollen , eines Messerrücken

dick darauf , backt sie im Ofen schön gelb , und

krümmt sie warm über ein kleines Hölzchen .Anme r k . Von dem nehmlichen Taig werden
auch die kleinen Mandel - Lebkuchen gemacht , nur
nimmt man statt des Zimmets klein geschnittene
Pomeranzenschalen und Zitronat dazu , streicht den
Taig auf länglicht geschnittene Stücke Oblaten eines
kleinen Fingers dick , und backt sie auf einem Bleche
im Ofen schön gelb -

Neue Art Raffeebrod .

Zu anderthalb Schoppen Milch röstet man

4 Loch Kaffee hellgelb , stoßt denselben in einem

Mörser gröblicht , seht ihn dann mit der Milch ,

einem Stückchen ganzem Zimmet und 4 Loch

Zucker über das Feuer , läßt es so lange wie

ein hartes Ey sieden , gicßr es dann durch ein

Haarsieb oder durch eine Serviette , nimmt es

wieder in eine Kastrol mit 12 Loch frischer But¬

ter , rührt , sobald es über dem Kohlfeuer kocht ,

ein halbes Pfund feines Mehl darein , schafft

den Taig recht glatt , thut ihn in eine Schiissel ,
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läßt ihn erkalten , rührt dann KEyer eines um
das andere hinein , bestreicht die Bleche ein
wenig mit Butter , seht von dem Taig Brode
eines kleinen Eyes groß auf , bestreicht sie mit
aufgeschlagenem ( verkleppertem ) Ey , überstreut
sie mit grob gestoßenem Zucker , und backt sie in
einem nicht zu heißen Ofen . Diese neue Art
ist sehr gut zum Kaffee .

Rleienbrod .

Man stoßt anderthalbViertelpfund ( 12 Loch )
geschälte Mandeln ganz fein , thm eben so viel
gesiebten Zucker , 4 Loch Zitronat , 4 Loch Po -
meranzenschalen , die Schale von einer halben
Zitrone , so fein als möglich geschnitten , eia
Quint gestoßene Nägelein und eben so viel
Zimmet dazu , und rührt mit dem Weißen von
3 Eyern , welche zuvor zu Schaum geschlagen
seyn müßen , eine Viertelstunde den Zucker
und die Mandeln , dann erst das Geschnittene
darein . Dann werden einer welschen Nnß
groß Brödlein auf ein mit Butter ganz dünrr
bestrichenes Blech gesetzt , und schön gelb ge¬
backen .

Rofern .

Man rührt ein Viertelpfund mit Rosenwas -
fer gestoßene Mandeln , ein Viertelpfund gesto¬
ßenen Zucker , ein Viertelpfund Mehl , mit 4
Eyern und soviel saurem oder auch süßem Nahm
an , daß d - r Taig wie ein dicker Fladleinstaiz
ist , khnt die klein geschnittene Schale von einer
halben Zitrone , und nach Belieben Zimmet da¬
zu . Dann macht man das Koferneisen heiß ,
bestreicht es mit einer Speckschwarte , thm eine »
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Eßlöffel voll von dem Taig darein , drückt es
langsam zu , backt cö auf beyden Seilen schön
gelb , und krümmt sie über ein Wällholz .

Noch eine Art Rofern .

Man rührt ein Viertelpfund Butter nicht
ganz leicht , schlagt 3 Eyer darein , nimmt ein
Viertelpfund gestoßene Maudeln , eben so viel
Zucker , Loth Mehl , etwas klein geschnittene
Zitronenschale und nach Gutdünken Zimmet uud
Na ielein , rübrt es mit süßem Rahm oder Milch
an , und backt sie wie die vorhergehenden .

An merk . Wenn man die geschälten Mandeln
in einer Pfanne schön gelb röstet , und dann erst stoßt,
werden die Kofern desto kräftiger .

Rofern ohne Mandeln .

Man rührt ein Viertelpfund Butter nicht
ganz leicht , schlagt 5 Eyer darein , thut ein
Viertelpfund Zucker , eben so viel Mehl , die
klein geschnittene Schale von einer balbenZitrone
nebst dem Saft davon dazu , rührt es mit sü¬
ßer Milch wie einen dicken Fladleinötaig au ,
und backt sie wie die vorhergehenden .

Rlcine Rrapfcn ans englische Art .

Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,
schlaft das Gelbe vou 6 Eyern darein , rührt
es mit einem Viertelpfund gesiebtem Zucker uoch
eine Viertelstunde , thut von einer halben Zi¬
trone die Schale uud 2 koth Zitronat , beydes
fein geschnitten , nebst einem halben Loch Zim¬
met und 4 Loch kleinen Rosinen dazu , schlagt
das Weiße von 6 Eyern zu steifem Schaum ,
rührt ^ ihn auch unter die Masse , nimmt zuletzt
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ein Viertelpfund fein gesiebtes Me5l dam , rührt
es aber nicht langer , als bis dag Mehl nicht
mehr gesehen wird , macht hierauf von weißem
Papier runde oder ovale Formen , füllt sie von
der Masse halb voll , backt sie in gelinder Hitze ,und macht das Papier davon ab .

Rleinc französische Ruche » .
Man nimmt ein halbes Pfund feines Mehs,

uud eben so viel gesiebten Zucker auf ein Back¬
brett , schneidet ein Viertelpsund Butter dareiu ,
thut 2 Loch Zitronat , die Schale von einer hal¬
ben Zitrone , 2 Loch Pomeranzenschalen , oder ,
wenn man eö hat , die Schale von einer halben
frischen Pomeranze , alles fein geschnitten oder
gehackt dazu , schaft es mit einem ganzen und 2^ gelben Eyern zu einem Taig , den man wallen
kann , wallt ihn eines halben Fingers dick aus ,« sticht mit einer kleinen Form rnnde Küchlein
davon aus , legt sie auf ein mit Butter bestri -i chenes Blech , und backt sie gelb .

Ganz geringe braune Lebkuchen .
Eine halbe Maas zuvor wohl warm gemachten
Honig nimmt man in eine Schüssel , thut zwey
starke Messerspitzen voll Potasche , ein paar Eß¬
löffel voll Kirschengcist oder andern Brannte -
wein , nebst Pfeffer , Ingwer , Fenchel nach Gut¬
dünken , uud einen halben Wierling , ( den achten

? Theil eines würt . Simri , zwischen 3 und 4 Pfund )! Mehl dazu , arbeitet es recht durch , formirt
Lebkuchen davon , legt sie auf eiu mit Mehl be¬
streutes Blech , bestreicht sie mit einem verklep -

. perten Ey , worum ein wenig Noseuwasscr ist .
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« nd backt sie . Man kann auch Mandeln , Zi¬

tronat und dergleichen darein rhun .

Magenconfekt .

Man siedet ein Pfund gestoßenen Zncker mit

einem Trinkglase voll Wasser auf Kohlfeuer so

lang , big es dick wird , nimmt dann Muscarblü -

the , Zimmet , Nägelein , von jedem ein halbes

koch , Zibeben , Cardemumen , vom jedem ein

Quint , alles gröblicht gestoßen , nebst einem

halben Pfund geschalten und fein geschnittenen

Mandeln und der fein geschnittenen Schale von

einer Zitrone dazu , mengt alles wohl un erein -

ander , schafft etwas feines Mehl darunter , daß

es einen Taig zum Auswallen giebt , wallt ihn

eines starken Messerrücken dick aus , sticht ihn

mit kleinen Blechformen ans , legt das Ausge¬

stochene auf ein mit weißem Wachs bestrichenes

Blech , backt es in einem kühlen Ofen hellgelb ,

überzieht es ' , wenn es erkaltet ist , mit einem

Eis , und trocknet es wieder ab .

Makronen .

Man wascht ein Kalbes Pfund geschalte Man¬

deln aus frischem Wasser , legt sie auf ein Pa¬

pier , und trocknet sie auf einem warmen Ofen

oder Backofen , doch so , daß sie weis bleiben ,

stoßt sie dann mit einem Eyerweis , welches zn

Schaum geschlagen ist , recht fein , nimmt sie in

eine Schüssel , thut anderthalb Viertelpfundes

Loch ) gesiebten Zucker dazu , rührt beydeö so

lang , bis es einander angenommen hat , schlagt

dann das Weiße von 3 Eyern zu einem steifen

Schaum , rührt die Masse damit an , nnd thut
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die Schale von einer halben Zitrone nebst 2
Loth Zitronat fein geschnitten dazu . Nun wer¬
den ganze Oblaten ans ein Blech gelebt , von
der Masse kleine länglichte Haustein darauf ge -
s - ,> , mit fein gestoßenem Zucker überstreut ,
u . id im Ofen bey gelinder Wärme gebacken .

Line andere Art Makronen .

Man schält ein halbes Pfund Mandeln ,

stoßt sie mit ein wenig Nosenwasser fein , thut
sie nebst einem halben Pfnud gesiebtem Zucker
in eine Kastrol oder meßingene Pfanne , rührt
sie über einem Kohlfeuer mit einem hölzernen
Löffel so lang , bis sie nicht mehr an den Fingern
kleben , wenn man solche daran häl ^, ( doch dür¬
fen sie nicht zu trocken werden ) und thut sie
zum Abkühlen in eine Schüssel . Hierauf schlägt
man das Weiße von 3 bis 4 Eyern zu einem

Schaum , rührt die Mandeln damir au , schnei¬
det 2 Loth Zitronat und ein Stückchen Zitronen¬
schale beydeS fein , nimmt es dazu , seht dieMak -
kronen , wie die erstbeschnebeuenen , anfOblaten ,

und backt sie in einem kühlen Ofen .

Mandel - Blättchen .

Man stoßt ein Viertelpfund geschälte Man¬
deln mit dem Mark von einer Zitrone fein , lhut
die abgeriebene Schale von einer halben Zitrone
dazu , nimmt es in eine Schussel , rührr ein

Viertelpfund gesiebten Zucker mit einem hölzer¬
nen Löffel darunter , und gießt soviel Zitronen¬
saft darein , daß man die Masse ausstreichen
kaun . Nun werden Oblaten zu runde » Stück¬
chen , eines Vier und Zwanzig - Krentzer - SrnckS

groß , geschnitten , von der Masse eines Messer -
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rücken dick überstrichen / und in einem nicht mehr
heißen Ofen lichtgelb gebacken .

Mandelblättlein mit Eingemachtem .
Von feinem dünngewalltem Buttertaig sticht

man runde Blankem in der Größe einer obern
Kaffeetasse aus , legt sie auf ein mit Burter be¬
strichenes und mit Semmelmehl bestreute «? Blech ,
rührt ein Viertelpfund gesiebten Zucker mit dem
geschlagenen Schaum eines Eyerweis und einem
Kaffeelöffelein voll Zitronensaft eine Viertelstun¬
de , thut ein Viertelpfund geschalte und fein
länglicht geschnittene Mandeln nebst der eben¬
falls fein geschnittenen Schale von einer halben
Zitrone in den gerührten Zucker , breitet dann
von dieser Masse auf jedes Blättchen einen ' hal¬
ben Eßlöffel voll aus , läßt in der Mitte eine
Oeffnung von der Größe eines Fingerhuts ,
backt sie in einem nicht heißen Ofen gelb , und
thut , wenn sie fertig sind , in die Oeffnung et¬
was Eingemachtes .

Mandelbögen .
Man schneidet ein Viertelpfund geschalte

Mandeln und den vierten Theil von einer Zi¬
tronenschale ganz dünn , schlägt dann das Weiße
von 4 Eyern zu einem dünnen Schaum , rührt
die Mandeln und Zitronenschalen , nach Belie¬
ben Zimmet und 4 Loch Zucker darein , bestreicht
hierauf ein heiß gemachtes Blech mit Wachs ,
streicht mit einem Löffel dünne Bletze ( Lappen )
auf das Blech , so groß als die Mandelbögeu
werden sollen , backt sie im Ofen gelb , nimmt
dann eines um das andere warm ab , und drückt
ste über ein Wallholz »
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Andere Art Mandeldögen .

Ein halbes Pfund geschalte Mandeln wer¬

den zur einen Hälfte gestoßen und zur andern

geschnitten , SEyerweis zu einem dicken Schauin

geschlagen , 12 Loch gesiebter Zucker darein ge¬

rührt . die Mandeln nebst 4 Loch Zitronat , 4

Loch Pomeranzenschalen und der Schale von ei -

nerZitrone , alles fein geschnitten , dazu gethan ,

und recht untereinander gerührt . Alsdann schnei¬

det man von Oblaten 3 Finger breite und 2 Fin¬

ger lange Streifen , überstreicht sie mit dem Taig ,

legt sie auf ein Blech , backt sie im Ofen schön

gelb , und krümmt sie warm über ein Wällholz »

Mandeldögen noch eine Art .

Ein halbes Pfund geschcklre Mandeln cheilt

man in 2 Theile , stoßt den einen Theil mit Zi¬

tronensaft , schneidet den andern fein langlicht ,

nimmt zu jedem Theil ein Viertelpfund gesiebten

Zucker , preßt für einen Kreutzer zuvor in Wasser

eingeweichten Gummitragant durch ein leinenes

Tüchlein an die gestoßenen Mandeln , eine ab¬

geriebene Zitrone dazu , schlagt das Weiße von4 Eyern zu Schaum , rührt die gestoßenen Man¬
deln damit an , bestreicht ein Blech mit weißem

Wachs , streicht von der Masse 2 Finger breite

und 1 Viertelelle lange Streifen eines Messer¬

rücken dick auf , streut die lang geschnittenen

Mandeln mit dem vermengten Zucker darauf ,

backt sie in einem kühlen Ofen gelb , macht die¬

selben , sobald sie fertig sind , mit einem breiten

Messer behutsam ab , lege sie über ein Wallholz ,

laßt sie darauf kalt werden , und behalt sie dann

in einem warmen Zimmer auf .



Noch eine andere Art .

Man nimmt ein Pfund geschalte Mandeln ,

worunter 4 Loch bittere seyn können , stoßt die

Hälfte dieser Mandeln ganz fein mit Eyerweis ,

hackt die andere Hälfte auf einem reinen Brette

klein , nimmt zu jeder Hälfte dieser Mandeln

12 Loch gesiebten Zucker , die abgeriebene Schale

einer Zitrone und eben soviel Gummitragaiit ,

wie bei der vorbeschriebenen Art , schlagt das

Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt die ge¬

stoßenen Mandeln nebst dem dazu gehörigen Zu¬

cker eine Viertelstunde damit , legt sie ebenfalls

auf ein mit weißem Wachs bestrichenes Blech ,

so groß man sie haben will , streut die gehackten

Mandeln nebst Zucker darüber , und verfahrt

übrigens ganz wie bey der vorhergehenden Art »

Mandel - Biscnits .

Man siebt ein halbes Pfund Zncker , stoßt6

Loch geschalte Mandeln mit ein wenig Eyerweis

fo fein wie möglich , reibt die halbe Schale von

einerZicroneam Znckerab , behalt von dem ge¬

siebten Zucker ein wenig zurück , nimmt den übri¬

gen , nebst Mandeln und Zitronen - Zucker auf

ein Brett , schlagt von 2 Eyern das W . iße zu

Schaum , thut davon zu dem Zucker uizd den Man¬

deln , mengt es mit einem Messer untereinander ,

und wallt den Taig mit dem zurückgebliebe¬

nen Zucker s Messerrücken dick aus , sticht ihn

hierauf mit einem ganz kleinen Model aus , legt

! >aS Ausgestocheue auf ein mit Zucker bestreutes

Papier oder aufOblaten , und backt es in einem

kühle , , Ofen gelblicht .

Mandel -

UN d Confekturen .
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MandelgebackeneS .
Ein halbes Pfund geschälte Mandeln wirdauf einem Blech im Ofen gelb gemacht , undso klein als möglich geschnitten oder gewiegt.Alsdann rührt man s ganze Eyer und 2 Eyer-weiß mit einem halben Pfund Zucker eine halbeStunde , nimmt nach Belieben geschnittene Zi¬

tronenschalen , Zitronat und Pomeranzenfchalen ,auch Zimmet und Nagelein , nebst den geschnit¬tenen Mandeln dazu , rührt anderthalb Viertel¬pfund halb Stärk - und halb gewöhnliches feinesMehl darein , setzt von diesem Taig lange oderrunde Stückchen auf Oblaten , und backt sie imOfen .

Mandelgebackenes andere Art .
Man wällt einen guten Vultertaig eines

Messerrücken dick aus , schneidet ihn zu Fingers¬langen und s Fingerbreiten Stückchen , legt sieauf weisses Papier , bestreicht sie mit verkläPper-tem Ey , und legt sie samt dem Papier aus einmit Butter bestrichenes und mit Semmelmehlbestreutes Blech . Hierauf vermengt man , je
nachdem man mehr oder weniger Stückchen hat ,ein Viertel - oder halbes Pfund geschälte und ,fein länglich geschnittene Mandeln mit eben soviel gestoßenem Zucker , bestreut die StückchenTaig ganz dick damit , und backt sie in gelin¬
der Hitze .

An merk . Zu diesen Schnitten kann der Ab¬gang eines Butlertalgs , wenn man eine Torte oder
sonst etwas verfertigt hat , sehr gut benützt werden .

54
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Mandelhäuflein .

Man schneidet ein halbes Pfund geschalt ?

Mandeln länglich , jede zu 4 oder 6 Theilen ,

4 Loch Pomeranzenschalen nebst der Schale von

einer Zitrone ebenfalls , schlagt hierauf das Weiße

von 8 bis 4 Eyern zu Schanm , rührt ihn mit

einem halben Pfund Zucker so laug , bis er ganz dick

ist , thut dann das Geschnittene dazu , macht es

recht durcheinander , setzt einer welschen Nuß

großeHauflein aufOblaten , und backt sie lang¬

sam in einem kühlen Osen . Es können nach Be¬

lieben anch Zimmet und Nägelein dazu genom¬

men werden .

Geröstete Mandelkrapfen .

Man stoßt ein halbes Pfund geschälte Man ?

deln mit Rosenwasser fein , nimmt sie nebst ei¬

nem halben Pfund gesiebtem Zucker in eine mes¬

singene Pfanne oder Kastrol , rührt es mit dem

Weißen von 4 Eyern glatt an , thut die abgc -

riebeue Schale von einer halben Zitrone dazu ,

und laßt sie unter bestandigem Rühren so lang

aufKohlfeuer , bis derTaig dicklich wird . Nun

werdeu ganze Oblaten auf eiu mit Butter bestri¬

chenes Blech gelegt , von der Masse kleine runde

Krapflein gesonnt , und in einem kühlen Ofen

gelb gebacken .

Mandelküchlein .

Man schneidet die Hälfte von drey Viertel¬

pfund geschälten Mandeln fein langlicht , stoßt

die andere Hälfte mit Rosenwasser fein , nimmt

hierauf 5 Viertelpfund gesiebten Zucker in eine

Kastrol oder messingene Pfanne , rührt ihn Ü5er



dem Kohlseuer so lang , bis es recht warm ist ,
ihiit dann die Mandeln zusammen darein , rührt
sie so lange , bis sie heiß werden wollen , dann
dag Werße von v Eyern darein , richtet es in
eine Schüssel an , und laßt es so lang stehen ,
bis ein Zuckertaig verfertigt ist . Diesen macht
man von 8 Loch feinem Mehl , 4 Loch gesiebtem
Zucker , 4 Loch frischer Butter , der abgeriebe¬
nen Schale von einer halben Zitrone und einem
ganzen Ey , sticht , wenn er recht gewürgt und
eines Messerrücken dick ausgewällt ist , runde
Küchlein davon aus , kräuselt sie neben herum ,
legt sie auf ein mit Butter bestrichenes Blech ,
sireicht von der Mandelmasse eines starken Mes¬
serrücken dick darauf , und backt sie in einem
uichc zu heißen Ösen .

kleine Mandelkuchlem .

Man nimmt 3 Viertelpfund gesiebten Zucker ,
eben soviel geschalte und mir Rose » wasser ganz
fein gestoßene Mandeln , s koth gestoßenen Zim -
met , ein Quint gestoßen ? Nägelein , und die
abgeriebene Schale von einer Zitrone in eine
Schüssel , rührt es «o schnell wie möglich mit
dem Gelben von 5 Eyern an , legt ganze Ob¬
laten ans ein Blech , setzt von dcr Masse Fin ?
«U ' rs d >ckeHänschen darans , streicht sie mir einem
Messer ein wenig aufeinander , und überstreut
sie , wenn sie alle beystunmen sind , mir gröblich
gcstoßenem Zncker . Sie dürfen in einem nicht
zn beißen Ofen nnr K Minuten seyn , damir sie
nnr abtrocknen , alsdann werden sie aus den
Oblaten herausgeschnitten , und siud sectig .

Z ll ck e r b a ck !v e r k
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Mandelkörbe .

Mcu : schneidet ein halbes Pfund geschälte
Mandeln fein länglich , nimmt ein halbes Pfund ^
gestoßenen Zucker in eine meßingene Pfanne ,
feuchtet es mit ein wenig Wasser an , thut die
Mandeln dazu , und laßt es unter bestandigem
Rühren auf dem Kohlfeuer braungelb werden .
Hierauf macht man kleine Pastelenformen in¬
wendig mit Wasser naß , drückt von den ge -
brennten Mandeln überall und dünn herum , laßt
es kalt werden , nimmt es heraus , macht von
Zirronenschalen Henkel daran , dann sehen sie
aus wie kleine Körbe . Man kann auch kleine
obere Kaffeetassen statt derPastetenformen nehmen »

Mandel - Lebkuchen .

Man rührt ein halbes Pfund gesiebten Zu¬
cker mit 6 ganzen Eyern , und von 6 andern da6
Gelbe eine halbe Stunde , röstet ein halbes
Pfund geschalte und länglich geschnittene Man¬
deln anf einem Papier im Ofen gelb , thut sie
nebst 2 Loch Pomeranzenschalen , 4 Loch Zitro¬
nat , beydes länglich geschnitten , einem halben
Loch Zimmet , einem Quint Cardemumen und
eben so vielMuscarenblüthe , alles fein gestoßen ,
zu dem gerührten Zucker , rührt ein Pfund fei¬
nes Mehl darein , schneidet Oblaten zu beliebi¬
gen Stückchen , streicht von der Masse eines
kleinen Fingers dick darauf , und backt sie im
Ofen gelb .

Mandel - Lebzelten .

Man rührt ein halbes Pfund geschälte und
mit Eyerweis fein gestoßene Mandeln mit dem
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geschlagenen Schaum von 6 Eyern an , nimmtein Viertelpfund gesiebten Zucker dazu , machtes recht untereinander , nimmt die Mass ' in ein
meßingeneö Pfannchen oder Becken , läßt sieauf Kohlen weiß abtrocknen , und in einem an¬dern Geschirr erkalten ; nun werden ganze Ob¬laten auf ein Blech gelegt , von der Masse dar -
aufgestrichen , wie man sie in der Größe haben
will , mit Zucker überstreut , mildem dazu ge ^
hörigen Model aufgedrückt , und in einem nichtmehr heißen Ofen langsam gebacken .

handeln ä Iii ? olonoise ( K la polonäs ) .
Ein halbes Pfund geschalte Mandeln trock ,net man mit einem Tuche recht ab . Hat man

Haselnüsse , so wird eine Hand voll ebenfalls ge -
schält , und dazu genommen ; mau schneidet dieHalfte
davon fein länglich , und hackt die andere fein .Hierauf siedet man ein halbes Pfund Zuckernach kurzer Faden Art ( s. ister Theil im Reg .Zucker ) nimmt ihn vom Feuer weg , rükrr dieMandeln alle nebst der fein geschnittenen Schalevon einer halben Zitrone darein , schlagt dasWeiße von einem Ey zu Schaum , rührt ihnauch darein , bestreicht ein weißes Papier dünnmit Butter , gießt die Masse darauf , breitet sieschön gleich aus , und schneidet sie , wenn siekalt ist , in beliebige Stückchen , welche an einem

trockenen Art aufgehoben werden müssen .

Mandel .' Vreyeln oder Ringe .
Ein halbes Pfund Mandeln stoßt man mitein wenig Rosenwasser fein , damit sie nicht zunaß werden , nimmt 12 Loth gesiebten Zuckerauf einen Teller , schlagt das Weiße von 2 klei -



uen Eyern zu Schaum , nimmt hierauf die Hälfte

von den Mandeln , 2 Eßlöffel voll Schaum und

die HälfteZucker , stoßt es noch einmal im Mör¬

ser durch , und verfahrt mit der andern Hälfte

eben fo ; wenn sich nun der Taig würqcn läßt

und zusammen hält , so ist er fertig . Wäre es

aber nicht , so hilft man mit ein wenig Eyerweiß

nach . Alsdann nimmt man den Taig anf ein

mi Zucker bestreutes Blech , macht kleine Vre -

Heln oder Ringe davon , seht sie anf Oblaten ,

und backt sie in einem kühlen Osen gelblich ;

Sie lassen sich lange aufheben .

Gebackene Zimmctnianöeln .

Man schlägt das Weiße von einem Ey mit

einem Eßlöffel voll Rofenwafftr recht unterein¬

ander , kehrt ein halbes Pfu » d auserlesene ge¬

schälte Mandeln darum um , thur sie zum Ab¬

laufen in einen Seiher , nimmt sie hierauf in

eine Schachtel , worinn gesiebter Zucker ist , rüt¬

telt sie recht hin und her , damit sich der Zucker

' anhangt , thut sie dann in eine andere Schach¬

tel , worinn gestoßener Zimmec ist , und ver¬

fährt damit auf die nehmlicheArt , wie bei den

vorhergehenden . Nun werden sie auf eine breite

Platte auseinander gelegt und getrocknet .

Marse iller - Rrapsen .

Das Gelbe von 4 Eyern , 2 starke Eßlöffel

voll gesiebten Zucker , 2 Eßlöffel Rosenwasser ,

6 Eßlöffel Wein , ein Viertelpfund Butter und

ein halbes Pfund Mehs nimmt man in eine

Schüssel , würgt dieß zusammen , macht dann

kleine Kugeln daraus , daß jede derselben ein

Teller großes dünn gewälltes Blättchen giebt .
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zerlaßt , sobald diese alle gleich ausgewällr sind ,
ein Viertelpfund Butter , überstreicht jedes Blatt¬
chen mit einem in die zerlassene Butter getauch¬
ten Pinsel , und legt eines auf das andere . Die

Butter muß mit den Blättchen aufgehen . So¬
bald sie nun alle aufeinander gelegt sind , so
werden sie fest zusammen gerollt , und einige
Stunden oder über Nacht auf einem Plattchen
in den Keller gestellt . Will man sie nun vol¬

lends ausmachen , so schneidet man Radlein halb
Fingers dick ab , wallt sie mit halb Zucker und
mit halbMehl der Lange nach auch in der Queer ,
zu halb Messerrücken dicken Blättchen , und

legt die gewällte Seite uncenhin . Es kann eine

Mandel - oder Zitronenfülle auch etwas Einge¬
machtes darein gefüllt werden . Nun überschlägt
man die Quer - ( überzwerche ) Seite , drückt sie
neben an der Fülle ein wenig ein , rädelt sie mit

dem Backrädchen neben ab , und legt sie auf
ein mit Mehl bestreutes Blech . Sie werden

nicht bestrichen , weder inwendig noch oben , und

nur in einem mitielheißen Ofen gelb gebacken .
In einer Viertelstunde sind sie fertig . Wenn
im Auswallen nicht gefehlt wird , so springen
sie auf , wie lanter Reife . Nach dem Backen

werden sie mit Zucker überstreut .

Die Zitronenfülle dazu .

Zwey saftige Zitronen reibt man am Reib¬
eisen ab , macht das Mark davon los , löst die

Haut ab , schneidet das Mark zu Bröckelein ,

mengt 6 Loch gesiebten Zucker , L Loch geschälte
und zart gestoßene Mandeln , 2 Loch Zitronat ,
eben so viel Pomeranzenschalen nebst ein wenig

gestoßenem Zimmtt auch darunter , laßt alles
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zusammen in einem reinen Geschirr ans Kohlen
abtrocknen , und braucht von dieser Fülle nach
dem Erkalten in die Krapfen . — Die gewöhn¬
liche Mandelfulle , welche ebenfalls darein ge¬
nommen werden kann , ist bereits bekannt .

Noch eine Art Marseille ? - Rrapfen ,

Zwölf Loth feines Mehl nebst ein wenig
Salz nimmt man in eine Schüssel , macht dieses
mit guter süßer Milch zu einem zum Auswallen
tauglichen Taig , schafft ein halbes Pfund But¬
ter mit Mehl oder im Wasser , wallt es aus und
den Taig halb dick , legt die Butter auf den
halben Theil des Taigö , schlägt das keergelassene
darüber , wallt ihn ganz dünn aus , schlagt ihn
dann rechts uud links ein , wällt ihn wieder der
Länge nach dünn « schlägt ihn wieder auf die
bereits gemeldte Art ein , wällt ihn nun zum
drittenmal halb dick , schneidet ihn in der Mitte
voneinander , rollt jede Hälfte auf , schneidet
dann Stückchen eines Zolle oder Daumens breit
ab , wällt solche zu runden Blättchen , nimmt
statt des Mehls ein Viertelpfund gestoßenen Zu¬
cker , und wällt die Blättchen damit aus . So¬
bald alle beysammen sind , wird in die Mitte je¬
des Blattchens etwas Eingemachtes gelegt , dann
überschlagen , mit dem Backrädchen ein wenig
gleich gerädelt , auf ein mit Mehl besätes Blech
gelegt , mit aufgeklopftem Ey bestrichen , stark
mir Zucker überstreut , und in einem nicht zu
heißen Ofen gebacken . Statt des Eingemachten
kann wie bey der vorigen Art , eine Zitronen -
vder Mandel - Fülle genommen werden .
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Mürbe Mark / Rrapfen .
Man stoßt 4 Loch frisches Ochsenmar ? n .it

dem Gelben von sEyern im Mörser fein , ni : .uutcs in eine Schüssel , stoßt ebenfalls 6 bittere
Mandelbrode und einige kleine Biöcuits , thutsie nebst 2 Loch fein geschnittenem Zitronat , ei¬nem halben Loch gestoßenem Zimmet und einer
am Zucker abgeriebenen Zitronenschale dazu ,stoßt alles zusammen noch einmal im Mörs x
durch , und rührt es in einer Schüssel mit 5Eyergelb an . Alsdann wallt man 2 Böden von
Buttertaig eines Messerrücken dick aus den einen
xtwaö größer als den andern , bestreicht den kleinen ,
mit einem Ey , seht von der Masse ein er Nuß große
Häuflein darauf , bis siezuEnde ist, deckt d .w größereBlatt darüber , drückt es neben herum an den Haustlein an , sticht sie mit einem Ausstecher oder Trink¬
glase aus , legt sie auf ein mit Mehl bestreutesBlech , macht oben eine kleine Oeffnnng darein ,
bestreicht sie mit tzy , überstreut sie mit Zucker ,
backt sie in einem nicht zu heißen Ofen gelb ,und giebt sie warm auf de « Tisch . — Dieß isteine sehr delikate Backerey .

Ein Maycuberg .
Mau uimmt ein halbes Pfund geschalte undmit Rosenwasscr fein gestoßene Mandeln , rhutein Viertelpfund gesiebten Zucker und 4 Loch

frische Butter dazu , schafft alles wohl unterein¬
ander , und setzt es auf einen Desenteller wie
einen Berg auf. Hierauf schneidet man 4 Lochgeschälte Mandeln länglich , feuchtet sie mit
Rosenwasscr an , vermengt auf einem Teller 2
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker mit einem halben
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Eßlöffel gestoßenemZimmet , kehrt dieangefeuch -

reten Mandeln darinn um , besteckt den Berg

damit , und streut den übrigen Zucker und Zim -

niet darüber , auch könne » feine Blnmen dazwi¬

schen gesteckt werden . Er wird in der Mitte

der DeserUeller gestellt . Wenn etwas davon

übrig bleibt , rührt man es mit Eyergelb an »

schlagt daS Weiße zu Schaum , rührt denselben

darunter , und zieht es auf einem Porzellange¬

schirr auf . Auf diese Art hat man an einem

andern Tag wieder eine Speise .

Besondere Art Msrsellen .

Ein Viertelpfund geschalte Mandeln stoßt

man mit Rosenwasser etwas gröblich , nimmt

sie nebst einem Viertelpfund gesiebtem Zucker

in eine Schüssel , thut grob gestoßene Nägelein ,

Zimmet , Muscalniiß , Ingwer , Kardemnmen ,

von jedem ein halbes Quint dazu , schafft es

recht untereinander , nimmt Pomeranzenschalen ,

Zitronat , von jedem ein Loth nebst einem Stück¬

chen Zitronenschale , alles fein länglich geschnit¬

ten , dazu , macht es recht untereinander , legt

weiß Papier auf ein Blech , überstrent es mit

feinem Mehl , legt ganze Oblaten darauf , macht

von der vermengten Masse 2 Finger breite und

eines Fingers dicke Streifen darauf , ( der Länge

nach giebt es auf eine Oblate 2 Streifen ) und

backt sie in einem nicht mehr heißen Ofen . Wenn

die Mandeln neben und oben gelblich werden ,

sind sie f ' rlig , und werden wie Morsellen geschnit¬

ten . Es können auch kleinere runde Kranze

iu der nehmlichen Dicke , von dieser Masse auf

Oblaten gesetzt , und nach dem Backen mit ei ?

nem Zttroneneise überzogen werden .
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Mourono .

Man stoßt ein halbes Pfund geschälte und
wieder getrocknete Mandeln gröblich , nimmt
ein halbes Pfund gesiebten Zncker und eine ab¬
geriebene Zitronenschale dazu , schlagt hierauf
das Weiße von 5 Eyern zu Schaum , rührt die
vermengten Mandeln damit an , streut auf einen
Backlisch halb Zucker und halb Mehl , uimmt
die Masse darauf , wallt sie eines Messerrücken
dick aus , sticht sie mit einer blechernen Form ,
die wie das Zeichen vlU ^ seyn muß , aus , legt
sie auf gauze Oblaten , läßt sie eine Stunde bey
dem Ofen trocknen , und backt sie dann erst in
frischer Hihe gelb . Alsdann werden 4 Loch ge¬
siebter Zucker mir etwas ungezuckertem Erbse -
lenösaft angerührt , die Mourons damit bestri¬
chen und wieder getrocknet .

<? blatenconfekt .

Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit
zz Eyergelb eine Viertelstunde gerührt , das
Abgeriebene von einer Zitrone nebst 12 Loch fei¬
nem Mehl , einem Viertelpfund ( 8 koch ) ge¬
schalten und fein länglich geschnittenen Mandeln
dazu gethan , und noch ein wenig gerührt . Als¬
dann bestreicht man ein langes Blech mit Butter ,
legt ganze Oblaten darauf , streicht von der
Masse auf jedes Blatt eines halben Fingers dick ,
backt eö in einem nicht zu heißen Ofen gelb ,
und schneidet es nachher zu schmalen länglichen
Stückchen »



und Confekturen .

Ochsenzungen .

Man stoßt ein Viertelvfund Mandeln mit

ein wenig Rosenwasser gröblich , nimmt ein

Viertelpfund Zucker , eben so viel Mehl , ein

Lotb gestoßenen Zimmet und ein halbes Quint

gestoßene Nagelein dazu , rührt es mit einem

Ey recht durcheinander , würgt es wie einen

Nndelnraig , wallt denselben eines Messerrücken

dick aus , sticht ihn mit einem blechernen Model ,

d r wie eine kleine Znnge geformt seyn muß

ans , bestreicht hierauf ein Älech mit ein wenig

frischem Schmalz ( Schmalzbuttcr ) , legt die Zun /

gen darauf , bestreicht sie mit Eyerweiß , und

backt sie gelb .

Polypen .

Man nimmt 4 Eyer schwer gesiebten Zucker «

halb soviel feines Mehl , rührt den Zucker mit

4 Eyern eine halbe Stunde , thut die fein ge¬

schnittene Schale von einer halben Zitrone ,

nebst dem Mehl dazu , setzt von der Masse ganz

kleine Hanflein auf ein init Butter bestrichenes

Blech , backt sie in einem nicht zu heißen Ofen

gelb , biegt sie , so lang sie noch warm sind ,

über den Finger , daß sie wie kleine Dütten

cmssehen , und bewahrt sie an einem temperirten

( weder zu kalten noch zu warmen ) Orte auf .

ponlie oder gebrenntcr Rüchen .

Einen Schoppen Milch oder Wasser setzt

man mit 4 Loch Bntter über das Feuer , schafft

wenn es kocht , soviel Mehl darein , daß es ein

ganz dicker Taig wird , nimmt denselben , wenn

er recht glatt geschafft ist , in eine Schüssel ,
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schlagt 7 Eyer eins um das andere wie auch daS
Gelbe von ü andern darein , rührt , wenn der
Taig recht durchgeschaffc ist , ein wenig Salz
danin er , bestreicht einen Bogen weißes Papier
mit Butter , breitet den Taig wie einen Kuchen
aus , daß er Fingersdick ist , und backt ihn rund
oder oval im Backofen langsam gelb . Sobald
er fertig und ein wenig abgekühlt ist , schneidet
man das Obere ganz ab , wie einen Decke !, rührt
in einem Geschirr ein halbes Loch gestoßenen Zim¬
mer und 4 Loth gestoßenen Zucker mit einem
Viertelpfund zerlassener Butter an , überstreicht
den unrern Theil von dem suchen damit , setzt
ihn wieder in den Backofen ! , bis er Farbe hat ,
legt ihn dann auf eine Platte , den abgeschnitte¬
nen Deckel darüber ^ überstreut ihn mit Zucker ,
Und giebt ihn dann auf den Tisch .

Gebackene 3 . 3 .

Drey Viertelpfund feines Mehl , ein halbes
Pfund frische Butter , ein Viertelpfund gesieb¬
ten Zucker und das Gelbe von 6 Eyern schafft
man zusammen zu einem Taig , macht davon auf
dem Backtisch eines kleinen Fingers dicke War -
geln , formirt 3 . 3 . daraus , wie esinderGröße
beliebt , legt sie auf ein mit Butter bestrichenes
Blech , bestreicht sie mit geschlagenem Eycrweis ,
überstreut sie durch das Zuckersieb mit Zucker ,
und backt sie »

Äepfelschaum .

Man bratet 6 Borsdorfer Aepfel , nimmt
das Mark davon in eine Schüssel , rührt es mit
4 bis 6 Löffeln voll gesiebtem Zucker eine halbe
Viertelstunde , schlagt das Weiße von 2 oder 5
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Eyern zu einem festen Schaum , und rührt ihn

nebst einer halben am Reibeisen abgeriebenen

Zitronenschale langsam unter die Aepfel , macht

Hierauf ein Blech ein wenig heiß , bestreicht es

mit weißem Wachs , setzt von dem Gerührten

mit einem Löffel beliebige Hanflein daranf , und

backt sie langsam in einem abgekühlten Ofen »

tLyerschaum ,

An einem Stück Zucker , welches die Schwere

von 2 Eyern hat , reibt man den vierten Theil

von einer Zitrone ab , schabt sie ab , trocknet

sie auf einem Papier auf dem Ofen , stoßt den

übrigen Zucker , und siebt ihn nebst dem getrock¬

neten Zitronenzucker . Hierauf schlagt man das

Weiße von 5 großen Eyern zu einem recht di¬

cken Schaum , rührt den Zucker ganz langsam

darunter , setzt mit einem Löffel auf weißes Pa¬

pier kleine Häuflein , und laßt sie auf einem Ofeir

so trocknen , daß sie nicht gelb werden .

Schwedisches Vrod .

Hiezu uimmt man ein Viertelpfund geschalte

und mit Nosenwasser gröblich gestoßene Mandeln ,

ein halbes Pfnnd gesiebten Zucker , Zimmet ,

Mnscarenblüthe nnd Nägelein , vom jedem die¬

ser 3 Stücke i O . nint , alles fein gestoßen , i

Quint gröblich gestoßene Cardemumen und 4

Loth Mehl , rührt es mit einem En recht dnrch

einander , würgt eö ein wenig anf einem Nu -

delnbrett zu einem Taig , wällt ihn halb Fin¬

gers dick aus , sticht mit einem kleinen Trinkt

glas runde Küchlein aus , legt sie anf ein mit

Mehl bestreutes Blech , backt sie im Ofen ,

und macht , wenn sie ein wenig erkaltet sind .
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folgendes Eis darauf : Man schlaft ein halbes
Eycrweiß zu Schaum , thut 4 Loch feinen ge¬
siebten Zucker nebst einigen Tropfen Zitronen¬saft darein , rührt eo eine Viertelstunde recht
stark , überstreicht damit das grbackene Vrod ,
bestreut es mit grob gestoßenem ZuckerKandis ,
elwa5 Anis und Fenchel , und trocknet es in ge -linder Warme .

Tabacksrollen im <!> fcn gebacken .
Das Gelbe von 4 Eyern verrührt man recht

mit einem halben Schoppen Wein und 2 Eßlöf¬
feln voll gesiebtem Zucker , und schafft soviel
Mehl darein , daß es einen Taiz zum Auswal¬
len giebt , welcher nicht zu ring ( dünn ) seyn darf.
Wenn nun solcher halb dick gewallt ist , legr
man 3 Viertelpfund geschaffte Bntter , welche
ebenso ausgewallt seyn muß , auf die Halste des
TaigS , überschlagt ihn , wällt ihn zwcymal gan ;
dünn aus , überschlägt ihn wieder gleich eiliem
Buttertaig , wallt ihn das drittemal Messerrü¬
cken dick aus , macht vou weißem P . pier Röll¬
chen , so groß man sie haben will , befestigt nun
das Ende vom Papier mit einigen Stückchen Fa¬
den , wickelt von dem gewallten Taig , wie dey
andern Tabackörollen darüber , umbindet sie mit
feinem Bindfaden , lxgt sie , wenn alle beysammen
sind , auf ein mit Butter bestrichenes Blech ,
bestreicht die Rollen mit zerlassener Butter oder
mit Eyerwciß , bestreut sie mit Zucker undZim -
met , und backt sie in einen » nicht heißen Backofen
langsam gelb . Sobald sie fertig sind , zie !?t
man das Papier heraus , läßt sie ein wenig er¬
kalten , und streichjAingemachte Himbeere , Jo¬
hannisbeere oder Marmelade darein .
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n stoßt ein halbes Pfund ungeschälte ,
mit einem Tuch abgeriebene Mandeln fein , siebt
sie durch einen Seiher in eine Schüssel , nimmt
eben soviel gesiebten Zucker , 2 Hände voll fein
geriebenes , schwarzes Brod , 8 Loch feines Mehl ,
ein halbes Loch gestoßenen Zimmet und 8 ge¬
stoßene Nägelein dazu , mengt es recht unter¬
einander , schneidet ein Viertelpfund Butter ,
weiche ein wenig weich seyl » muß , darein , und
würgt es mit 2 ganzen Eyern zu einem Taig ;
sollte derselbe zu fest seyn , so hilft man mit ei¬
nem halben oder ganzen Ey nach , wällt ihtt
hieraufeines halben Fingersdick aus , sticht kleine
runde Böden davon aus , legt sie auf ein mit
Bntter bestrichenes weißes Papier , streicht auf
jedes derselben ein wenig Eingemachtes , macht
von dem nehmlichen Taig ein schmales Gitter
darüber , bestreicht sie mit einem Ey , überstreut
sie mit Zucker , und backt sie in gelinder Hihe .

Tortelets von Chocolade -

Man rührt einen Kochlöffel voll feines Mehl ,
in einer Kastrol mit süßem Rahm glatt an ,
schlagt das Gelbe von L Eyern darein , thut
die abgeriebene Schale von einer Zitrone , nebst
8 Loch geriebener Choc >. lade dazu , gießt noch
einen halben Schoppen süßen Rahm darunter ,
rührt es auf Kohlfetter z » einer dicke » Creme ,
schlägt inzwischen 6 Eyerweiß zu steifem Schattin ,
rührt denselben , so wie die Creme vom Fetter
kommt , gleich darunter , Und gießt sie zum Er¬
kalten auf eine Platte . Nun werden kleine
blecherne Formen mit gewalltem Bttttertaig

belegt .
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legt , von der Creme halb voll gefüllt , schmal »
Streifen Taig darüber gelegt , « diese mit einem
Ey bestrichen , und im Ofen gelb gebacken . Wenn
nach dem Backen ein weißes Eis über die Strei¬
fen gemacht wirb , sieht es sehr gut aus '

Tortelets von Räs .
Man macht 2 Schoppen süße Milch siedend ,

verrührt 8 ganze Eyer mit dem Saft von einer
halben Zitrone , gießt solche unter beständigem
Rühren in die siedende Milch , rührt immerfort ,
bis es zusammen geronnen ist , und gießt es

> durch ein Haarsieb . Hierauf rührt man ein
Viertelpfund frische Bntter recht leicht , schlägt S
ganze und 3 gelbeEyer darein , thut 8 Loch geschalte ,
und mit süßem Rahm fein gestoßene Mandeln , die
abgeriebene Schale von einer Zitrone , etwas
Zuckerund Zimmet , nebst dem durchgepreßten
Käs dazu , und rührt es recht unter einander .
Alsdann werden kleine Pasteten formen mit dün¬
nen Blättchen Buttertaig belegt , von der Masse
eingefüllt , vier schmale Streifen von Buttertaig
darüber gelegt , mit einem Ey bestrichen , mir

. Zucker überstreut , und bey mäßiger Hitze im
^ Ofen gebacken .

Anmerk . Es kann auch elne Hand voll kleine
gewaschene Rosinen in den Taig gerührt werden .

Mandeltsrtelets .
Man stoßt ein halbes Pfund süße und 2

koth bittere geschälte Mandeln mit 2 Eyern recht
fein , nimmt sie nebst einem halben Pfund ge -
sic ' tem Zucker in ei ^ Schüssel , rührt es mit
dem Gelben von 8 Eyern eine halbe Stunde ,
thut etwas Zitronenschale und Zimmet nebst einem

26
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kleinen Kochlöffel voll Mehl dazu , schlägt das

Weiße von 4 Eyern zu Schaum , und rührt ihn

auch darunter . Nun werden kleine Tortelers -

Formen bestrichen , mit Semmelmehl bestreut ,

von der Masse eingefüllt , ( in Ermanglnng die¬

ser wird ein Backblech bestrichen und bestreut )

von der Masse mit einem Löffel runde Häuflein

daraus geseht , und in gelinder Hitze gebacken .

Tortelets von Sago .

Ein Viertelpfund Sago wird einigemal ans

warmem Wasser geschleimt , zwcymal blanschirt

( man sehe über die Erklärung dieses Ausdrucks

hinten das Register ) und zum Ablaufen dnrch

ein Sieb gegossen . Hierauf setzt man ihn mir

einem Schoppen Bomeille ) rothem Wein ,

einem Stück Zucker , etwas Zinnuet , einer am

Zucker abgeriebenen Zitrone und einem Stück¬

chen frischer Butter über das Feuer , kocht es

zusammen , bis es wie ein schaumiger Brey ist ,

läßt es erkalten , rührt dann das Gelbe von 4

Eyern daran , schlägt das Weiße zu Schaum ,

und rührt ihn auch darunter . Nun werden

kleine blecherne Formen , welche zuvor bestrichen

und bestreut seyn müssey , mit eines Messer¬

rücken dick gewälltem Buttertaig belegt , von

der gerührten Masse eingefüllt , und in nicht zn

starker Hitze gebacken .

wiener - Tortelets .

Man vermengt ein Pfund feines Mehl mit

mit einem halben Pfund gesiebtem Zucker , schnei¬

de ' ein halbes Pfund ' frische Butter dazu , schafft

es mir ? ganzen Eyern und einem Gelben nebst

ein wenig Wein zn einem Taig , wällt ihn etwas
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dicker als eines Messerrücken dick aus , sticht runde
Blättlein davon aus , legt die Halste davon auf
ein mit Mehl bestreutes Blech , streicht etwas
Eingemachtes in die Micie derselben , deckt die
andern Bläktchen darüber , zwickc sie ein wenig
mit dem Pastelenzwicker , oder macht oben mir
dem Messer eine kleine Oeffmmg darein , schnei¬
det sie nebenherum mit dem Backrädchen schön
gleich , bestreicht sie mit einem Ey , und backt
sie schön gelb .

Ulmerschnitten .

Das Weiße von 6 Eyern schlägt man zu
einem steifen Schaum , mengt nach diesem das
Gelbe dieser Eyer nebst einem halben Pfund ge¬
siebtem Zucker daruuter , stellt es auf Kohlen ,
schlägt es immerfort , bis es lauwarm ist / nimmt
es dann vom Feuer , und schlägt es wieder so
lang fort , bis es kalt ist , rühr : hierauf ein hal¬
bes Pfund feines und zuvor recht getrocknetes
Mehl darunter , schneidet dann von Oblaten
Fingers lange und eben so breite Stückchen ,
streicht von der Masse darauf , bestreut diese
Schnitten mit geschalten , fein geschnittenen
und ebenfalls getrockneten Mandeln , und backt
sie in einem nicht zu heißen Ofeu »

wiener - Rolatschen .

Man nimmt auf den Packtisch ein halbes
Pfund feines Mehl und ein halbes Pfund ge¬
siebten Zucker , schneidet ein Viertelpfund But¬
ter darauf , schafft dieß nebst 2 ganze » Eyern
und dem Gelben von 2 andern nebst einer hal¬
ben abgeriebenen Zitrone zn einem Taig , wallc
denselben aus , überschlägt ihn einmal , wallt
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ihn dann eines starken Messerrücken dick , sticht
ihn zu kleinen runden Kuchen mit einer Form
aus , legt dieselben auf ein mit Mehl bestreutes
Blech , verführt das Weiße von , 3 Eyern ein
weuig , kehrt 4 Loch geschälte und von einander
geschnittene Mandeln darinn um , legt dieselben
noch in gestoßenen Zucker , thut 2 große Rosi¬
nen ooer Zibeben in die Mitte eines jeden Küch -

von den eingetauchten Mandeln je -

2 kreuzweise darüber , und backt sie in

einem nicht zu heißen Ofen . Es kann auch ,
wenn die Küchlein beysammen sind , jedesmal
ein rundes Loch darein ausgestochen werden »
Sie haben davon die Gestalt eines kleinen Rings .
Auf diese Art kommen weder Rosinen noch Man¬
deln darein , noch werden sie bestrichen .

lvienev , Schnitten .

Drey Viertelpfund gesiebten Zucker rührt
man mit 4 frischen Eyern recht dick , ein halbes
LothZimmet , 6 Nägelein , beydes fein gestoßen ,
die am Zucker abgeriebene Schale von einer Zi¬
trone , 4 Stück eingemachte und zuvor mir dem
Schneidmesser geschnittene welsche Nüße auch
darunter , schafft drey Viertelpfund feines Mehl
darein , nimmc nun die Masse auf den Backtisch ,
wällt sie eines starken Messerrücken dick aus ,
bestreicht die Bleche mit Butter oder weißem
Wachs , bestreut sie stark mir Mehl ( dieses Be¬
streuen kann auch ganz unterbleiben ) , legt die
Schnitten darauf , und backt sie im Ofen gelb .

Zeltlern von pomeranzenblüthe .

Man nimmt des Abends die Blüthen von
dm B äumen , so viel man braucht, schneidet sie
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klein , legt sie auf ein weißes Papier , daß sie
nicht naß werden , macht den andern Tag einen
halben Schoppen Wasser in einer Pfanne sie¬
dend , rübrt so viel gestoßenen ganz feinen Ka -
uarienzucker darein , daß der Zucker mit dem
Wasser angefeuchtet ist , laßt ihn ein wenig sie¬
den , rührt dann die Vlüchen darein , gießt ihn
in eine dazu gemachte papierne Form , und schnei¬
det ihn , wenn er getrocknet ist , zu beliebigen
Stückchen . Von diefem Pomeranzenblüthen -
zucker kann man auch eine Creme machen . Man
siedet nehmlich ein gutes ( ziemlich großes ) Stück
davon in einer halben Maas fußen Milch , rührt
das Gelbe von 8 Eyern damit an , treibt sie
durch ein Sieb in ein Geschirr , setzt sie in ko¬
chendes Wasser , deckt einen Deckel mit Kohlen
darauf , und laßt sie gestehen .

Zimmctwürmer .
Man stoßt ein Viertelpfund Mandeln mit

Rosenwasser fein , mengt soviel gesiebten Zucker ,
und etwas gestoßenen Zinimet darunter , daß
es ein fester Taig wird , treibt diesen durch einen
Durchschlag , oder reibt ihn am Reibeisen ab
auf ein weißes Papier , daß es wie Würmer aus¬
sieht , überstreut sie , wenn alle beysammen sind , stark
mit Zinunet , doch dürfen sie nicht dick auf ein¬
ander liegen , laßt sie in einem warmen Zimmer
stehen , rüttelt sie nach einer Stunde ein wenig ,
daß der Zimmet sich anhangt , laßt sie vollends
trocken werden , und giebt sie dann als Confekt
auf einem kleinen Teller mit einem silbernen Lös-
felchen auf den Tisch .
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oitronenküchlein .

Man rührt ein Viertelpfund gesiebten Zu¬

cker mit einem Eyerweis eine Viertelstunde , drückt

5 bis 6 Tropfen Zitronensaft dazu , thut den

vierten Theil von einer Zitronenschale , welche

zuvor in Wasser weich gesotten , im Mörser ge¬

stoßen , oder am Reibeisen gerieben seyn muß ,

dazu , rührt eS uoch eine Viertelstunde , seht kleine

Häuflein auf Oblaten oder weißes Papier , und

backt sie in einem kühlen Ofen , oder trocknet

sie auf dem Ofen im Zimmer . In einer Ofen¬

röhre ists am besten , weil sie gleich verbrannt

sind .

Meine Zitronen - oder Zuckerthaler .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rhut man

in eine Schusses , schlagt das Weiße von ^ Eyern

zu Schaum , rhut ihn nebst dem Saft von einer

Zitrone an den Zucker , rührt eS eine Viertel «

stunde , und thut 2 korh fein geschnittenen Zi¬

tronat dazu , bestreicht hierauf ein weißes Papier

mit Wachs , seht von der Masse kleine Hauflein

darauf , garnirt sie mit bnnrem Streuzucker , und

trocknet sie in einem kühlen Backofen oder auf

einem Ofen .

Zuckcrauflauf in Papier .

Man stürzt eine obere Kaffeerasse auf einen .

Bogen weißes Papier , schneide ! mit einem schar ?

fen Messer einige Dutzend Blattlein darnach

aus , drückt eiu rundes eine Viertelelle langes

Hölzchen , das in der Dicke wie ein 12 Kreutzer -

siück ist , in die Mitte eines jeden Blättchens ;

legt von dem , was neben darüber hinaus steht ,



Zucker backwerk 565

rundum ganz kleine dichte Falkchen ; auf diese

Art bekommt man Kapseln , die fast wie ein

großer Fingerhut aussehen , nur daß der Boden

flach ist . Hierauf schlägt man das Weiße von

Z Eyern zu einem steifen Schaum , thut ein

Viertelpfund gesiebten Zucker und eine zum vier¬

ten Theil am Zucker abgeriebene Zitronenschale ,

welche aber vorher wieder getrocknet seyn muß ,

dazu , und rührt es , bis es ganz dick ist . Als¬

dann legt man in jede papierne Kapsel ein

Stückchen Zitronat oder ein Stückchen Quitten -

latwerge , oder ein wenig Eingemachtes , das

nicht zu nöß ist , streut ein wenig länglich ge¬

schnittene Mandeln darüber , thut von dem Ge¬

rührten soviel darauf , daß das Förmlein nicht

ganz voll lst , stellt sie alle auf ein Blech , und

backt sie langsam in einem kühlen Ofen »

>.'ß

Zuckerbrsd von Chocoladc .

Man rührt ein Viertelpfund gesiebten Zucker
mit dem Gelben von 3 Eyern eine Viertel¬

stunde , vermengt 6 koth geriebene Chocolade

mit 4 Lolh feinem Mehl , schlagt das Weiße

von I Eyern zu einem steifen Schaum , thut die

Hälfte davon nebst der von der vermengten Cho¬

coladc an den gerührten Zucker , rührt es recht

glatt , und gießt dann das übrige auch dazu .

Nun werden von der Masse auf weißes Papier

lange Zuckerbrode gegossen , und in einem nicht

mehr heißen Ofen gebacken ; wenn sie abgekühlt

sind , vom Papier abgelößt , und aus ein Sieb

gelegt , daß siT vollends abtrocknen »
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Zuckergebackenes mit Weinbeeren .

Man schlägt 2 Eyerweis zu Schaum , nimmt
ein Viertelpfund gesiebten Zucker dazu , rührt
es , bis es ganz dick ist , thnt 2 Loch Mehl , eine
Hand voll gewaschene und wieder abgetrocknete
kleine Weinbeere oder Rosinen dazu , rührt es
recht durch einander , setzt mit einem Kaffeelöf¬
felchen einer Haselnuß groß von dem Taig ans
Oblaten , und backt es langsam in einem kühlen
Ofen , so daß es mehr weiß als gelb aussieht .

Spanische Zuckerblättchen .

Das Gelbe von 5 Eyern verrührt man recht
in einer Schüssel , schlägt das Weiße derselben
zn einem steifen Schaum , nimmt denselben auch
zu dem Gelben , und ein halbes Pfund gesieb¬
ten Zucker dazu , rührt dieß eine Viertelstunde ,
und dann ein halbes Loch Zimmet , eine halbe
Muscamuß , beydes gröblich gestoßen , und s
Loch geschnittenen Zitronat unter die Masse ,
schafft zuletzt ein halbes Pfund feines Mehl dar ,
unter , legt ganze Oblaten auf Bleche , setzt
runde Blättchen darauf, bestreut sie mit gesieb¬
tem Zucker , und backt sie in einem nicht mehr
heißen Ofen .

Spanische Zuckerblättchen . Andere Art .

Ein ganzes Ey und von 3 andern das Gelbe
verrührt man in einer Schüssel , rührt ein Vier¬
telpfund ganz feinen gesiebten Zucker , mengt
8 Loch feines Mehl darunter , legt weißes Pa¬
pier auf Bleche , läßt von dieser Masse durch
einen Trichter länglichte Streifen , so groß oder
klein man sie haben will , darauf laufen , backt
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sie mit qröblicl , gesteßenein Zucker , der wie Sand
ausstehet , in eineni kühlen Ofen , und schneidet
dieselben , wenn sie ferrig sind / vermittelst eines
Vessers von dem Papier ab . Sie werden sehr
leicht und schön . Man kann such ein wenig
gestoßene Vanille unter den Taig rühren .

Anmerk . Wenn das Mehl sehr fein ist , köm
nen auch statt 8 Loch nur b Loch genommen werden .

Zuckcrrmglem .

Man rührt 4 koth frische Butter leicht mit 2
ganzen und 2 gelben Eyern eine Viertelstunde ,
thut die klein geschnittene Schale von einer hal¬
ben Zitrone nebst anderthalb Viertelpfund ("12
tolh ) gesiebtem Zucker dazu , rührt eö noch eine
Zeitlang , schafft dann ein halbes Pfund feines
Mehl darein , nimmt den Taig auf ein Nudeln¬
brett , würgt ihn leicht , formirt kleine Ringe
davon , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes
Blech , bestreicht sie um Eyer - Schaum , überstreut
sie mit Zucker , , md backt sie iu gelinder Ofen ?
^ itze gelb .

Fuckerfchnee .
Man läutert ein Pfund Zucker mit einem

halben Schoppen ( Viertel ) Nofenwasser so lang ,
bis er , wenn mau einen Tropfen auf einen
Teller fallen läßt , gesteht , nimmt ihn dann vom
Feuer weg , schlägt das Weiße von 4 Eyern zu
Schaum , rührt einen Eßlöffel voll Rosenwasser
darunter , gießt es schnell in den Zucker , rührt
ihn mit einem Lö ^ el um , das er in die Höhe
steigt , gießt es in eine dazu verfertigte uud mit
Zucker bestreute papierne Kapsel , laßt ihn em
wenig abkühlen , schneidet ihn , solang er noch
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wann ist , in beliebige Stückchen , und bewahrt
ihn an einem warmen Orre auf.

Gefrornes von Rah in und Maraokon .

Ä5? an siedet eine Maas Rahm mit iskoth Zu -'
cker , verrührt da6 Gelbe von 12 Eyern mit ein
wenig kaltem Rahm , gießt den siedenden Rahm
langsam daran , und treibt es dnrch ein Tuch ,
inzwischen verklopft man Eis , macht es nebst
vielem Salz in einem dazu gehörigen Ständer
zurecht , füllt die obige Creme in eine zinnerne
Gefrierbüchse , deckt sie zu , stellt sie in das zu¬
rechtgemachte Eis , deckt es vollends mit Eis zu ,
dreht so lang an demBüchsendeckel , bis es an¬
fangt an der Seite zn gefrieren , stoßt es dann
mit einem schmalen hdlzernen Löffel an den Sei¬
ten ab , rührt so lang darum , bis es so dick
wie ein Taig geworden ist , alsdann gießt man
ein Trinkglas vollMaraskon darunter , und laßt
die Büchse bis zum Austragen im Eis . Es wird
entweder in obern Tassen oder in dazu bestimm¬
ten Glasern aufgetragen .

Anmerk . Maraskon ist ein feiner italienischer
Liquenr ( Likör ) , dessen man sich auch an Mehlspei ,
ftn und Cremen bedienen kann , indem er einen an¬
genehmen Geschmack siebt »
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Gefrornes von Zitronen .

Man läutert ein halbes Pfund Zucker , reibt
3 bis 4 Zitronen ain Zucker , rührt das Abge¬
riebene nebst dem Saft der Zitronen und 5 Schop¬
pen Waiser zu dem Zucker , kocht es recht durch ,
und treivt es durch ein Tuch in die Gefrierbiichse .
Wenn es beynahe steif ist , so gießt man ein
Glas weißen Wein dazu , und läßt es vollends
recht gefrieren »

Gefrornes von Punsch .

Einen guten Punsch , dessen Verfertigung
jedem bekannt ist , läßt man , wenn er erkaltet
ist , in der Gefrierbüchse gefrieren .

Gefrornes von bittern Makronen .

Hiezn siedet man ebenfalls eine Maas Nahm
mit 12 Loth Zucker und einem Viertelpfund biti
kern Makronen eine Zeitlang , verrührt hierauf
das Gelbe von 10 Evern mit etwas kaltem Rahm
recht stark , gießt den gekochten Rahm langsam
daran , treibt eö durch ein seines Haarsieb , füllt es ,
wenn es kalt geworden ist ,, in die Gefrierbüchje ,
und laßt es , wie das vorhergehende , gefrieren »

Gefrornes von Vanille .

Dieses wird wie das vorhergehende gemacht ,
nur mit dem Unterschied , Haß in den Rahm statt
der Makronen eine Stange zerschnittene oder ge ?'
stoßene Vanille gethan , und damit gekocht wird »

Aninerk . Vey allem Gefrornen ist zu mer <
ken , daß daö Rühren eine Hauptsache dabei ) ist , daß
cs noch einmal so viel werden soll , als man Creme
dazu genommen hat , und daß eö ganz leicht und
schaumig aussehen muß .
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Gefrornes von pfersichen ( pfirschen ) oder
Aprikosen .

Man schalt gute reife Pfersiche , bricht die
Kerne heraus , und treibt das Fleisch durch ein
Haarsieb . Zu Z Viertelpfund Mark kocht man j
hierauf ? ViertelpfundZuckermit eiuein starken
halben Schoppen Wasser so lange , bis er spinnt /
thut das durchgetriebene Pfersichfleisch nebst dem
Saft und der am Zucker abgeriebenen Schale von
s Zitronen uud einem Glas voll Rheinwein da¬
zu , und läßt es gefrieren .

Anmerk . Von Aprikosen wird es eben so
gemacht .
Hägen ( Hagenbuyen , -Handbuden ) einzumachen .

Man schneidet schöne reife Hägen oben auf
oder von einander , macht die Kerne heraus , kocht
hierauf auf ein Pfund ausgeputzte Hägen ein
Pfund Zucker mit einem starken halben Schoppen

Bouteille ) Wasser so lange , bis er Fäden
spinnt , thur alsdann die Hägen , wenn sie zu¬
vor aus frischem Wasser gewaschen und wieder
abgelaufen sind , in den Zucker , läßt sie langsam
kochen , nimmt , wenn sie recht abgeschäumt sind ,
die klein geschnittene Schale von einer Zitrone ^
dazu , läßt sie vollends weich und kurz einkochen ,
und verwahrt sie , wenn sie abgekühlt sind , in ^
Glasern oder Porzellantöpfen ,

Johannisbeere zu überzuckern .

Man kocht ein Viertel - oder halbes Pfund
gestoßenen Zncker mit einem Glas Wasser so >
lange , bis er dick ist , bindet immer I bis 4
Träublein zusammen , taucht sie in den gekoch ?
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teil Zucker , kehrt sie in feinem gesiebtem Zucker

um , hängt sie an einem warmen Orte auf , und

und läßt sie trocknen » Sie müssen aber gleich

gebraucht werden .

Iohannisbeersaft mit Zucker.

Wenn die Beere abgezopft sind , setzt man

solche in einer wohlverzimuen Kaftrol auf ein

schwaches Kohlfeuer , laßt sie einigemal aufko¬

chen , preßt sie dnrch ein dünnes Tuch , laßt den

Saft 2 Stunden stehen , gießt ihn dann noch

einmal durch ein Tuch , nimmt auf jeden Schop¬

pen Saft ein halbes Pfund Zucker , setzt es auf

ein starkes Kohlfeuer , schäumt es fleißig ab ,

und laßt es so lang kochen - bis es gesteht , wenn

man einen Tropfen davon auf einen Teller fal¬

len laßt . Nun wird der Saft , wenn er abge¬

kühlt ist , in Porzellantypfe gefüllt , ein Blatt
Papier in Branntwein getaucht , darüber ge¬

legt , mit einer Schweins - oder Rindsblase zu¬

gebunden und aufbewahrt . Sollte der Saft

uach einiger Zeit nachlassen , so wird er mit ei ?

nem Stückchen Zucker noch einmal abgekocht .

Iohanniobeerfaft ohne Zucker .

Man preßt den Saft auf eben die Art ,

wie den vorigen durch , kocht und verschckumt

ihn ohne Zucker auf die nehmliche Art , füllt

ihn in Bonteillen , und bewahrt ihn im Keller »

Noch eine Art Iohannisbeersaft .

Man zopft die Beere ab , stellt sie in einem

reinen säubern Fußhafen auf heiße Asche , daß

sich der Saft herauszieht , treibt sie durch ein

Haarsieb oder engen Seiher , laßt den Saft
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über Nacht stehen , und gießt den andern Tag
das Helle ab , chuc dann , so viel Pfund Beere
cs gewesen sind , so viel Viertelpfund Zucker
dazu , läßt es eine Viertelstunde sieden , und
behandelt es ebenso , wie bey der vorhergehen¬
den Art .

^ H
Mandelsaft .

Man schalt 12 Loch süße und 8 Loch bittere
Mandeln , legt sie in frisches Wasser , trocknet
sie nachher mit einem Tuche sauber ab , stoßt >
sie so fein wie möglich , gießt öfter , damit sie
nicht öligt werden , einige Tropfen einfaches
schwarzes Kirschenwasser daran , rührt sie , wenn
sie alle gestoßen sind , mit anderthalb Schoppen
einfachem Kirschenwasscr an , und preßt sie recht
stark durch ein weiß - leinenes Tuch . Nnn nimmt
man diesen Mandelsaft nebst einem Pfund Zu¬
cker in eine messingene Pfanne , seht es aufKoh -
len , und laßt den Zucker langsam darinn verge¬
hen . Wenn der Saft ein ? oder 2 mal aufge¬
stiegen ist , nimmt man ihn vom Feuer weg ,
treibt ihn dnrch ein saubcresTuch in eineSchüs-
sel , und läßt ihn nur halb kalt werden , chut
dann s Loch Pomeranzeuwasser dazu , rührt ihn
mit einem Löffel um , bis er ganz kalt ist , füllt
ihn in ein ZnckerglaS , bindet ihn zu , stichtoben
mit einer Stecknadel Löchlein darein , und be¬
halt ihn an einem temperirten Orte auf . Die - !
sen Saft gebraucht man , wenn man nicht Zeit
hat , Mandelmilch zu machen , dann werden et¬
liche Löffel voll davon in ein Glaö gechan , mit
Wasser aufgefüllt und ein wenig umgerührt ;
auf diese Art ist e ? so gut als Mandelmilch .
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Eingemachte Trauben in Zucker .

Zu 5Pfund Traubenbeeren nimmt man drey

Viertelpfund Zncker , läutert ihn , gießt ihn

über die abgezopften Beere , läßt es über Nacht

stehen , gießt den andern Tag den Saft ab , laßt

ihn sieden , thut alsdann die Beere darein , sie ?

der sie ein wenig mit , nimmt sie mit dem Schaum¬

löffel wieder heraus , kocht den Saft vollends

ein , bis er dick genug ist , und gießt ihn über
die Trauben .

Veilchen - ( Violen <) Saft .

Man brüht ic > Loth Veilchenblätter in einem

irdenen Geschirr mit einem Schoppen siedendem

Wasser an , läßt sie über Nacht stehen , preßt

sie den andern Tag aus , nimmt das Ausgepreßte

in eine liefe runde Zinnschüjsel , thut ein Pfund

Zucker dazu , und läßt es unrer beständigemRüh -

ren eine Stnnde auf Kohleu stehen . Die Koh¬

len dürfen nichr stärker seyn , als daß es immer

siedend heiß ist , aber nie ganz zum kochen kommt .

Wenn eö in der Dicke wie ein Saft : st , läßt

man es erkalten , und füllt es in ein Glas .

N ? einkirschen in Bouteillen aufzubewahren .

Man bncht die Weinkirschen von den Stie¬

len ab , füllt sie in trocken grüne Bouteillen , qan ;

voll , propft solche fest zu , verpicht sie und stellt

sie in einen Keller in den Sand . Diese Kir¬

schen können im Winter zu Suppen und Sau¬

cen gebraucht werden .
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Gesäl ; von Birnen .
Man ' schalt Zucker - oder andere gute Bir¬

nen , schneidet das Steinige herans , macht sie
zu ganz dünnen Schnitzen , und nimmt auch ei¬
nige Quitten dazu . Soviel man nun deren
einmachen will , thut man in einen hohen Hafen
oder eine Kachel . Hat man süßen Weinmost ,
so wird soviel , als man dazu nöchig hat , vor¬
her in einem andern Geschirr nur so lang ge¬
sotten , bis der Schaum davon genommen ist ,
dann über die Schnitze gegossen , und die Bir¬
nen so lange gekocht , bis sie ganz dick sind .
Wenn es ansangt dick zu werden , muß man
sehr behutsam seyn , daß es nur aus schwachen
Kohlen ansgekocht wird , weil er sich sehr gerne
anhängt . Zn einer ziemlich großen Kachel ( Fuß¬
hafen ) stoßt man ein halbes Loch Zimmet und i
Quint Nägelein gröblich , schneidet die Schale
von ein ? r Zitrone fein , rührt beydes unter das
Gcsalz , thue es , wenn es fertig ist , in ein stei¬
nernes oder Porzellangefäß , legt ein in Brannt - !
wein getauchtes Blatt weißes Papier darüber ,
bis es recht kalt ist , bindet es dann erst zu , stickt
oben einige Löcher hinein , und bewahrt es im
Keller oder sonst an einem temperirten Orte auf.
Hat man keinen süßen Most , so werden die Bir¬
nen mit Wasser und einem Schoppen auch nach !
Verhaltniß mit etwas mehr Wein auch einem ^
halben Pfund Zncker zugesetzt , übrigens aber
auf die vorbeschnebcne Art gemacht .

Zwetschgen - Sesäl ; ( oder Latwerge ) .

Man steint sehr reife Zwetschgen aus , nimmt
sie in einen neuen Fußhafen oder Kachel , gießt j

etwas
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etwas Most , oder in Ermanglung desscn , gar .

nichts daran , weil sie selbst hinlänglich Saft

haben , setzt sie auf Kohlen , bis die Zwetschgen

zusammengefallen sind , dann erst dürfen sie recht
kochen . Wenn sie nun recht weich sind , ver¬

rührt man sie , treibt sie durch einen Sßiher ,

laßt sie ausKohlen vollends recht dick einkochen ,

thur gestoßenen Zimmer , Nagelein und kleinge¬

schnittene Zitronenschalen ( alles nach Verhält -

niß der genommenen Zwetschgen ) darein , rührt

sie mit einem hölzernen Löffel fle , ßig um , und

bewahrt sie in Gläsern auf .

Anmerk . Die Kohlen dürfen ja nicht zu stark
seyn , weil es sehr gern anbrennt .

Junge Erbsen einzumachen .

Hiezu nimmt man ganz junge Erbsen , kernt

sie aus , vermengt die Kerne stark mit Salz , läßt

sie einige Tage stehen , füllt sie dann samt der

L' acke in Bouteillen , propft und picht solche zu ,

und verwahrt sie im Keller . Wenn sich gekocht

werden sollen , so legt man sie über Nacht in
frisches Wasser .

Rosen - Honig .

Man zopft ohngefahr ein paar hundert Sam ,

inet .- oder Zuckerrosen , schneidet das Weiße von

den Blattern ab , brüht sie mit einem Schoppen

siedendem Wasser an , und läßt sie über Nacht

stehen , gießt hierauf den Saft ab , nimmt ihn

iu ein meßingenes Pfännchen , thnt einen Schop¬

pen Honig dazu , laßt es so laug sieden , bis die

Brühe ohngefahr eingesotten seyn mag , thut

alsdann die Rosenblätcer auch dazu , laßt s«5. noch

ein wenig mitsieden , und preßt sie durch ein Tuch .
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Eingemachtes mit Essig .

Johannisbeere in iössig .

AieBeeren werden abgezopft , in einZuckerglaS
gethan , einige Hände voll gestoßener Zucker dar¬
auf gestreut, und so 2 Tage stehen gelassen . Dann
gießt man Essig daran , bis er darübergeht , laßt
sie wieder 2 Tage stehen , gießt hierauf den Essig
ab , stedet ihn mit etwas gröblich gestoßenem Zim -
met und Nagelein , nimmt die Beere in eine
Scküssel , schüttet den Essig siedend darüber ,
und läßt sie abermal 2 Tage stehen , gießt den
Essig noch einmal ab , siedet ihn eine Viertelstunde ,
thut dann die Beere hinein , läßt sie einen Wall
mitkochen , thut sie in ein Geschirr zum Erkalten ,
und füllt sie nachher in ein Zuckerglas zum Auf¬
bewahren . Zu einer halben Maas Essig nimmt
man ein halbes Pfund Zucker .

Pflaumen in Essig einzumachen .

Die kleinen Pflaumen / welche man die Ha -
berpflaumen nennt , zopft man ab , und thut sie
in ein Zuckerglas . Hält das Glas eine Maaß ,
und ist es voll Pflaumen , so wird eine halbe
Maaß Essig mit einem halben Pfund Zucker ,
etwas Näqelein uudZimmet gesotten , lauwarm
über die Pflaumen geschüttet , den andern Tag
wieder abgegossen , noch einmal gesotten , und
wie das erstemal aufgegossen . Eben so wer -
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dm auch die Schlehen ( Pilzen ) eingemacht ,nur daß mehr Zucker dazu nöthig ist »

Pfirsiche im Assig .
Die PfirMe bricht man , ehe sie ganz reifsind , ab , legt sie in heißes Wasser , läßt einigeWalle langsam darüber kochen , legt sie auf einTuch , und trocknet sie wohl ab , « facht hieraufso viel Esiig , daß er über die Pfirsiche geht ,mit etwas Muscarblürhe , ganzem Ingwer , Pfef¬fer , auch ein wenig Salz siedend , thut diePfirsiche in ein Glas , ein paar Lorbeerblätter ,ein wenig Noßniarin undEßdragon dazu , gießtden Essig , wenn er erkaltet ist , darüber undbindet es gut zu . — Zu Rindfleisch miteiner sauren Sauce kann man solch ' einenPfirsich zerschneiden und dazu thun .

Geschnittene Rukummevn (Gurken) einzumachen .
DicKukummern sind hiezu halb ausgewach¬

sen , und wenn sie noch keine große Kerne ha¬ben , am besten . Diese nun werden geschält ,wie gewöhnlich zum Salat geschnitten , dann ineiner Schüssel eingesalzen , und nach einer Stunde
ausgedrückt » Nun nimmt man einige länglichtgeschnittene Charlottenzwiebeln , einen starkenEßlöffel voll gelbe Senftkörner, etwas grob ge¬stoßenen Pfeffer , Und einige Salbeyblatter , mischcdieß alles unter die Kukummern , legt sie als¬dann in einen Hafen ( Topf ) oder in ein Glasrecht fest ein , und gießt recht guten Weinessigdarüber . So halten sie sich ein ganzes Jahr .Wenn sie auf den Tisch gegeben werden , wirdetwas gutes Baum ? oder Provenzeröl darüber
gegossen .

56 *
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Rrautsalat im tvinter aufzubehalten .

Recht fein geschnittenes Kraut salzt man in
einen neuen Hafen ein , thut erstlich ein wenig
Salz unten hin und dann ein Geleg Kraut 3
Finger dick darauf, streut es wiedsr mit ein we¬
nig Salz , drückt das Kraut mit der Faust recht
fest ein , und macht so fort , bis der Hafen voll
ist . Alsdann wird ein Deckel darauf gelegt ,
derselbe mit einem Stein beschwert , und das
Kraut so 6 bis 7 Tage stehen gelassen . Wenn
dicß geschehen ist , werden röche Rüben , wenn
sie zuvor halb weich gesotten , und zu Rädlein
dann wieder länglich geschnitten sind , eben so
lang in Essig eingeweicht . Hierauf drückt man
das gesalzene Kraut recht fest aus , schüttelt es
auf, nimmt einen steinernen oder glasinen neuen
Hafen , macht unten hin von den eingemachten
rochen Rüben eine Lage halb Fingers dick , dann
3 Finger hoch Kraut , daß es hübsch gleich dar -
auf liegt , wieder eine kage rothe Rüben , und
wieder Kraut , bis es zu Ende ist ; alsdann wird
der Essig von den Rüben nebst noch andtrem
Essig mit einander vermischt , uttd " so über das
Kraut gegossen , daß er darüber geht . Nun
legt man ein neues Brett darauf , deckt es mit
einem Deckel zu , und stellt es in den Keller , daß
es nicht gefriert . — Auf diese Art kann man
den ganzen Winter über davon gebrauchen . Wo
es nothig ist , wird herausgenommen und mit
noch etwas Essig undOel angemacht . Wer will,
kann auch noch ein wenig Kümmel daran thun .
Und nun ist der Salat fertig . — Der Hafen
muß jedesmal sogleich wieder zugemacht und ver ,
wahrt werden -
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Englisches Bler als ein Schaum .

A ? an fck) lägt 8 Eyer in eine etwas weite Ka -
strol oder sollst in ein reines Geschirr , nimmt die
am Zucker abgeriebene Schale von einer Zitrone ,
ein Kaffeelöffelein voll gestoßenen Zimmet und 2
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker dazu , rührt 2
Schoppen englisches Bier daran , seht es über
ein Kohlfeuer , schlägt es mit einer Ruthe , bis
cs anfangt , steif zu werden , thut es dann gleich
vom Feuer weg , schlägt immer fort , daß der
Schaum nicht nachläßt , und füllt ihn in hohe
Becher oder Gläser . Dieser Schaum ist sehr
gut , besonders auf Reisen » Mit dem Zucker
kann man ab ? und zugeben .

Getränk von Johannisbeersaft .

DieTräublein werden abgezopft , in einer
tiefen Schüssel recht zerdrückt , über Nacht ste¬
hen gelassen , und den andern Tag durchgepreßt »
Den Saft läßt man wieder über Nacht stehen ,
und gießt am dritten Tage das Helle davon ab .
Nun nimmt man auf jeden Schoppen Saft ein
halbes Pfund recht feinen Zucker in eine Pfanne
oder Kastrol , gießt den Saft darüber , seht ihn
aufKohlfeuer , läßt ihn langsam kochen , schäumt
ihn fleißig ab , und thut ihn , wenn er eine Vier »
telstunde gekocht hat , in ein anderes Geschirr
zum Erkalten , füllt ihn dann in Bouteillen ,
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bindet ibn fest zu , und bewahrt ihn im Keller
auf. Wenn man von diesem Saft unter Was¬
ser gießt , so hat man ein sehr kühlendes Getränk ,

Mne Limonade ,
Zu einem Schoppen guter Limonade reibt

man eine saftige Zitrone am Zucker ab , thut
daö Abgeriebene in ein Glas , drückt den Saft
von der Zitrone aus , gießt ihn durch ein Sei -
berchen oder ein reines Tuch auch in das Glas ,,
füllt es mit frischem Wasser auf , und rührt es
mit einem Eßlöffel um . Ist er nicht süß ge¬
nug , so wird noch mehr Zucker dazu genommen /?
auch wird , wenn man ihn gern »mt Wein trinkt ,
die Halste Wein dazu genommen , Soll es warme
Limonade seyn , so kann ans einem Theekessel
oder Tbeemaschine statt kaltem Wasser so viel
heißes genommen werden , daß sie gerade zu >n
Trinken recht ist .

Wunsch mit Wem ,
Zu einer Maas ( 2 Bouteillen ) Wein reibt

man 6 bis ^ Zitronen leicht am Zucker ab , drückt
den Saft aus , preßt ihn durch ein reines leine¬
nes Tüchleiu , nimmt ihn zu dem abgeriebenen
Zitronenzucker , macht nun den Wein siedend ,
gießt ihn an den Zitronensaft nebst Zucker , thut
einen starken halben Schoppen ( den vierten Theil
einer ChampagnerbouteilleMrak ( oder imErmang -
lungSfall ächten Kirschengeist ) und so viel Zucker
dazu , bis er süß genug ist . — Dieß ist die neue¬
ste Art , Punsch zu machen . Seine größere oder
geringere Güte hängt von derGnre des Weins ab ;
vonRheinwein undChampagner wird er am besten ,
auch von neuem gntem ( Würtemberger ) Wein
wird er sehr gut und angenehm .
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Soll er für Frauenzimmer weniger

stark gemacht werden , so kann man halb Wein und
halh Thee nehmen .

tvachholdenvein .
Man wascht einen Schoppen wohl ausgele¬

sene Wachholderbeeren , nimmt sie auf ein Ärett ,
zerdrückt sie ein wenig mit dem Wallholz , mischt
ein Viertelpfund gewaschene Zibeben ( große
Rosinen ) darunter , thut sie in ein weiches sau¬
beres Sacklein , nimmt einen großen steinernen
Krug von 2 Maas oder noch mehr , hält das
Sacklein darein , läutert 4 Loch Zucker mit Was¬
ser , gießt ihn in das Säcklein , und bindet es
zu ; nun füllt man den Krug mit Wein auf ,
bis er voll ist , und läßt ihu etliche Tage stehen .
Sollte er im Geschmack zu stark nach Wachholdec
beeren seyn , so füllt man noch mehr Wein da¬
zu , wenn man davon getrunken hat .

warmer N? ein ,
welcher sehr dienlich ist , wenn man sich erkältet hat .

Man macht einen Schoppen Bouteille )
Wein mit 4 Loch Zucker und einem halben Quint
Zimmet in einem irdenen Geschirr siedend , ver -

> rührt das Gelbe von Z bis 4 Eyern recht stark,
gießt den gesottenen Wein langsam daran , und
yinkt ihn so warm als möglich .

Noch eine Art .
^ Man kocht einen Schoppen Wein mit 6 Loch
braunem Zuckerkandis nebst einem halben Quint
ganzem Zimmet in einem irdenen Geschirr lang¬
sam auf Kohlen , und trinkt ihn so warm
wie möglich . Auch können statt des Zucker -
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kandis K Loth weißer Zucker etwas Heller als
kastanienbraun gebreunt , und mir dem Wein so
lang gekocht werden , bis der Zucker aufgelöst ist »

Bemerkung wegen des mit gelben Rüben ver¬

mischten Raffees .

Da die Mischung des Kaffees mit gelben
Rüben gegenwärtig sehr häufig ist , so habe ich
folgende Zubereitung am besten gesunden .

Wenn nehmlich die gelben Rüben , wie ge¬
wöhnlich , schön gelb geröstet sind , hebt man
solche ungemahlen auf , seht dann , ehe man den
Kaffee mackt , in einem Schoppen » oder auch
größern Geschirr einen Eßlöffel voll von den
gelben Rüben mit siedendem Wasser zu , läßt sie
cine Zeitlang kochen , und brüht dann mit diesem
Wasser das bestimmte Kaffeemehl ab . Haben sich !
die gelben Rüben nicht gefrtzt , so wird das Wasser
durch ein Seyherchen gegossen . Hieraufmacht man
den Kaffee wie gewöhnlich , und bekommt auf
diese Ar : einen hellen und guten Kaffee . Wer
ihn starker mit gelbeuRüben habenwill , nimmt mehr
davon zum Sieden . Auf diese 'Art wird er nicht
so dick , ist auch besser und angenehmer zumTrinkeu .

Ein nahrhaftes Getränk für die Brust .
Man siedet ein Maas süße gute Milch in

einem breiten irdenen Geschirr auf Kohlen so
lang stark , bis sie aufangt , wie ein Kindsbrey
zu werden , dann macht man die Kohlen dann , »
ter schwächer , rührt mit einem reinen Hölzer - >
neu Löffel so lang darinn , bis die Milch ganz
aufgetrocknet ist , und so kernig wie ein Thee
aussieht , legt sie auf ein weißes Papier , läßt
sie erkalten , und bewahrt sie in einem Schach ,
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teichen auf . Hievon nimmt man alsdann in ein

Theekännchen von ? Tassen einen halben Eßlöf¬
fel voll , brüht es mit siedendem Wasser wie ei¬
nen andern Thee an , laßt ihn ein wonig stehen ,
« nd trinkt ihn nach Blieben mit oder ohne
Milch .

An merk . Man kann auch , um ,ihm Geschmack
zu geben , ein wenig Sternanis oderitgayzen Zim -
nitt damit andrühen .

L^ nß - Mtlch zumachen .

Zu anderthalb Schoppen Wasser nimmt man
Z2 frische welsche Nüße , zielit die Haut vom
Kerne ab , stoßt sie wie die Mandeln in einem

Mörser recht fein , thut nach Belieben Zucker
dazu , gießt das Wasser nach und nach in den

Mörser daran , und preßt sie durch ein weißes

leinenes Tuch . Diese Milch ist angenehm zum

Trinken , wohlfeil , nahrhaft und nicht zu kühlend .

Thee mit Znekerkandis .

Man brüht einen guten Thee wie gewöhn¬
lich mit kochenden Wasser ab , stoßt hierauf auf
2 Tassen s Loch Kandiszucker , rührt ihn mit
dem Gelben von s Eyern in einer hohen Tasse
mit einem silbernen Löffelchen ganz dick , nimmt

die Hälfte davon in eine Tasse , und gießt den
Thee langsam daran .

Thee mit kaltem Rahm .

Man brüht einen recht guten Thee an > schenkt
ihn recht heiß ein , und nimmt kalken Rahm ,
welcher nur ein wenig verrührt seyn muß , dazu ,

auch zu dem Kaffee schmeckt kalter Rahm guc .



Einige Rochregeln .

^ ! lle grünen Gemußc werden mit kochenq
dem Wasser , alle dürren Gemüße ( Erbsen ,
Linsen ) mit kaltem aber weichem Wasser , doch
die stockdürren und grün gedörrten Bohnen > weil
sie zuvor abgebrüht tverden , auch mit kochendem
Wasser zugesetzt .

Soll das Ochsen - oder Rindfleisch
kräftig werden , so muß es zuvörderst ein ziem¬
lich großes Stück seyn . Auf jede Person rech¬
net man ein halbes Pfund , klopft es , schabt es
mit einem Messer rein ab , oder wascht es ab ,
seht es in keinem zu großen Hafen oder Geschirr
mit kaltem Wasser zu , läßt es , wenn es recht
verschaumt ist , nnr immer langsam sieden , und
wirft von allen Sorten Wurzeln nebst ein paar
Zwiebeln darein . Das gehörige Salz ist nicht
zu vergessen . Auch darf das Fleisch nicht zu
weich werden , damit es seine Kraft nicht ver¬
liert . . — Auf » Pfund Fleisch wird i Maas.
Wasser gerechnet .

Eine Art siebackenc Erbsen .

Man verrührt ein Ey mit einer Haselnuß
groß Butter , feinem Mehl und ein wenig Salz ,
so daß die Masse nicht ganz so fest als ein Nu -
delntaig wird , wällt hieraus 2 Kuchen in der
Dicke eines Messerrücken , schneidet das Untere
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von einem dicken Federkiel ab , durchsticht damit
die Kuchen , wällt den übrigen Taig wieder ans ,
pnd macht so damit fort , bis der Taig zu Ende
ist , alsdqnn werden die Erbsen in heißem Scbmalz
gelb gebacken , nachher in der Suppenbrühe nur
eine Viertelstunde gekocht , sonst wird diese Art
zu hart . Man kann sie zu Fasten - oder auch zu
Fleischsuppen brauchen .

Gefrorne Eyer kann man , wenn es ohne
Zeitverlust geschieht , dadurch retten , wenn man
sie in eiskaltes Wasser legt , aber ja nicht in die
Warme bringt , weil das kalte Wasser den Frost
auszieht .

Geflügel , als Gcinse , Enten , Hühner ,
Vögel müßen immer wenigstens Tags zuvor ge¬
rbtet « und über Nacht , bey günstiger Witte¬
rung aber , wie die gleich folgende Tabelle zeig ?,
langer — aufbewahrt werden . — Mehreres , be¬
sonders wildes Aeflügel , muß mehrereTage im
Essig liegend sonst bleibt öey allem Kochen das
Fleisch zah , und schmeckt übel ,

Das rohe Fleisch folgender Thiers ' und
Geflügels halt sich bey nicht zu warmer Witte¬
rung und Aufbewahrungsort ungefähr beyge -
setzteTage :

Im Sommer . Im Winter .
Auerhahn Hall sich 6 Tage 14 Tage
Fasan 4 — 10 —Gans Z — k —
Hase ' 5 — —
Hüner ( alte ) 2 — 6 —
Kalb - u . Lammfleisch ? — 4 —
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Im Sommer
s Tage

im Winter .
Tage

2 —
2 —
2 —
? —

4 —
6 —

6 - 8

4 —
6 —
4 —
8 —
8 —

iv —

Kapaun halt sich
R e b ? oder H a se l h ü n e r s
Schöpsen - oder H a m -

me l fleisch
Schwei nen - Fleisch
Tauben
Welscher Hahn
Wildpret ( rolhes )
— — ( schwarzes )

Wobey jedoch aufVerschiedenheit derGröße ,
und ob es junge oder alte Thiers oder Vögel
sind , Rücksicht zu nehmen , auch nicht zu ver¬
gessen ist , daß auch alles Geflügel ausgenommen ,
und mit Salz und grob gestoßenem Pfeffer innen
gestreut seyn mnß .

Damit Rahm im Sommer nicht gerinne
vder zusammenklumpe , thut man zu einem Schop¬
pen 4 bis S Tropfen Weinsteinöl hinein , und
macht ihn dann siedend .

Aal abzustreifen .

Man schlägt ihm einen statten eisernen Na¬
gel durch den Kopf, oder man bindet ihm einen
starken Bindfaden unter die festen Floßfedern
am Kopf , hängt ihn daran an einen starken
Nagel , macht ihm unter dem Bindfaden einen
Schnitt rings herum durch die Haut , löst diese
ein wenig mit dem Messer ab , nimmt Salz in
die bloße Hand oder in ein Tuch « und streift
die Haut ab , schneidet das Haarige auf beyden
Seiten mit der Scheere weg , nimmt das Ein¬
geweide heraus , wirft Kopf und das äußerste
Ende wcZ, schneid' et den Aal in beliebige Stück¬
chen , klopft sie auf beyden Seiten , dann kann
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er gebrüht werden , je nachdem er zubereitet wer¬
den soll .

Die ganz klein ? » Aale von drey Viertel¬
oder i Pfund werden nicht abgestreift , sondern
samt der dünnen Haut gesotten ober gebraten »

Einige Arten , Räse zu machen .
Von süßer Milch .

Zu dieserArt wird von einem Kalb der Ma¬
gen genommen , , so wie er ans dem Kalb kommt,
nur von seiner Milch oder Klumpen gereinigt
und aus frischem Wasser abgeflößt , sogleich auf¬
geblasen und zum Trocknen aufgehängt . Die
Kälbermagen vom Spatjahr oder Winter halt
man für besser , als die vom Sommer , weil sie sich
besser aufheben lassen . Will man nun Käse ma¬
chen , so schneidet man einen solchen Kalbsma -
gen mitten von einander , thut soviel Salz , als
3 Finger fassen können , in den halben Magen ,
wickelt denselben ordentlich ein , umbindet ihn
mit einem Faden leicht , thut ihn in ein neues
völliges Schoppen - Häselein oder Topf , gießt
frisches Wasser darüber , und läßt es Z bis 4
Tage an einem temperirten Orte stehen . Als¬
dann nimmt man 2 , ? , auch mehr Maas süße
Milch , die eine Hälfte ohne , die andere Hälfte
mit dem Rahm ( dieMilch dazu kann auch frisch von
der Kuh weggenommen werden ) , macht solche
am Feuer etwas wärmer als Kuhwarm , gießt
sie in eine große Schüssel , und von dem Magen¬
wasser 3 bis 4 Eßlöffel voll darein , rührt mit
einem hölzernen - Löffel einmal darum herum ,
und läßt sie dann stehen . Die Milch wird so¬
gleich ganz dick wie eine gestandene Milch seyn .
Nun schneidet mau mit dem Löffelstiel ein Kreutz
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durchaus darein , und laßt sie noch eine Zeitlang
stehen , wo sich alsdann das Wasser ganz hell
zeigen wird . Hierauf wird ' mi ^ der Hand der
Klumpen in die dazu bestimmte Käsform gethan ,
fest zusammen gedrückt , mit einem Vreltchen be¬
legt , und mit einem Stein beschwert , dann 2
Tage so stehen gelassen , bis das Wasser rein
davon ist , hernach auf ein sauberes Brett ge¬
stürzt , und so viel Salz darüber gestreut , als
5 Finger fassen können , hierauf in eine Kam¬
mer gestellt , welche Lust hat . Am andern
Tage wird der Käs umgekehrt , wieder soviel
Salz darüber gestreut , und so alle Tage fort¬
gemacht . Wenn das Salz gleich -Tropfen oben
stehen bleibt , so ist der Käs fertig . Er wird
nun anf Stroh vollends trogen gemacht , und
hierauf in einem hölzernen , steinernen oder ir¬
denen Gcfaß im Keller aufbewahrt . Im Falk
ein solcher Kas einen Ansatz von Schimmel be¬
kommt , wascht man ihn mit einem in Wein ,
Essig ode ? Vier getauchten Tuch ab , laßt ihn
wieder trocknen und thut ihn ins Geschirr . Auf
diese Art können Käse lange erhalten werden ,
und sind sehr gnt .

Räs von saurer Milch .
Wenn die Milchen recht fest gestanden ^lnd ,

und der Rahm abgenommen ist , legt man in
ein reines weißes Körbchen ein leinenes Tuch ,
schüttet die Milchen , ohne sie ans Feuer zu se¬
hen darein , laßt sie einen Tag oder über Nacht
stehen , bis der Käs ganz fest kst , nimmt nun
denselben in eine Schüssel , Salz und Kümmel
daran , rührt ihn damit recht untereinander , und
zuletzt noch etwas süße Milch oder Rahm dar -
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unter , daß er nicht so, dick ist . — Diese Arc
wird aufs Brod gestrichen und Herbstkäs genannt .

Auf nachsteh ^ nd '̂Art den Käß gemacht, heißtauch eine aufgeschüttete Milch . Man rührt
dazu die Klumpen in der Schüssel recht fein ab ,dann immer nach und nach süße Milch daran ,
bis er in der Dicke wie eine gewöhnliche einge¬
brockte gestandene Milch ist , stellt sie dann inden Keller > und' giebt sie Abends zu Tische »Der Käß auf diese Art gemacht ist besser und
feiner zu Kuchen , als wenn man ihn am Feuer
jusammen gehen laßt »

Noch eine Art Räse von saurer Milch .
Die abgerahmten Milchen schüttet man zu -^ sammen in einen großen Hafen , setzt denselben auf. heiße Asche > oder wenn das Feuer vom HeerdeM ist , auf die heiße Platte , daß sich das Wasser» ganz langsam davon scheidet , nimmt dann den, Käs mit einem Schaumlöffel heraus in irdeneKäsformen mit Füßen , wie man sie von? Häsner

Inf ( Töpfer ) hat , bis sie voll sind , läßt sie über
n , Nacht ablaufen , streut dann etwas Salz darüber ,legt ein Brett daranf , und beschwert es mit ei¬nem Stein , stürzt sie nach 2 Tagen auf ein. Brett , stellt sie in die Luft , und überstreut sie
, d , , oben wieder mit Salz . Zu dieser und solgen -in den Art Käs gehört es , daß man vor einem
ch , ! Fenster ein Kästchen fest machen läßt , ringsum
se - mit Drat , oben aber mit Holz , inwendig mircht ! zwei) oder 3 Brettern , , auf welche man Stroh^ ! legt , die Käse darauf trocknet , und sie alle 2uel mit Salz bestreut , bis sie ganz trocken

sind , dann werden sie im Keller aufbewahrt .
Sie hallen sich lange , und werden immer besser ,
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wenn sie zuweilen mit Essig oder Bier abgema -
schen und im Geschirr wegen der Fliegen fest zu¬
gedeckt werden »

RIeine Handkäse .
Zu diesen wird die dick gestandene Milch in

ein Tuch , wie schon angezeigt geschüttet , bleibt
aber 2 Tage darinn , bis sie recht fest abgelaufen
ist . Hat man viel , so thut man sie in ein höl¬
zernes dazu bestimmtes Geschirr oder in eine große
Schussel , Salz , Pfeffer und etwas Kümmel
daran , und schafft sie dann mit den Händen eine
Viertelstunde durch . Unter dem Schaffen muß
versucht werden , ob es recht im Salz ist . Nun
werden runde Kase in der Größe eines kleinen
Balls gemacht , auf ein Brett gesetzt , 2 Tage
darauf gelassen , dann in das sogenannte Käs -
Reis aufStroh gesetzt , und so lang darinn ge¬
lassen , bis sie recht trösten sind . Zu diesen Kä¬
sen gehört ein hölzerner Stander , wie ein Stüp -
pich , mit einem passenden Deckel darauf . In
diesen legt man nun die Kase dicht neben einan¬
der , und sieht nach einigen Wochen , ob sie
stark Schimmel haben , in welchem Fall sie mit
Bier abgewaschen und wieder hineingelegt wer¬
den . Sie halten sich ein halbes Jahr , und
schmccken besonders zum Bier sehr gut .

Eine Bechemelle ; u machen .
In eine Kastrol nimmt man ein gutes ( ziem¬

lich großes ) Stück Butler , etliche blattweise ge¬
schnittene Zwiebeln , von jederArt Wurzeln 5 bis
4 Stück , ein wenig Tbymian , Basilicnn , ,
auch ein wenig Schinken und einige Champig -
lioy. k ( gute eßbare Erdschwamme ) dazu , läßt dießalles
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alles zusammen auf Kohlen ein wenig dampfen ,streut nach diesem 2 starke Kochlöffel voll feinesMehl darüber . Es kann etwas weniger auch mehrseyn , je nachdem man viel oder wenig gebraucht .
Sobald das Mehl nur ein wenig mit dem übrigenverrührt ist , füllt man es mit süßem Rahm ( unge¬fähr 1 Maas ) auf , läßt es eine Zeillang mitein .'ander kochen , bis kein Mehl mehr gespürt wird ,und treibt es dann mit einem hölzernen L' öffel

durch ein Haarsieb . Es muß ein wenig dickseyn , wie ein leichter Kindsbrey .
Man bedient sich hievon zu großen und klei¬nen Pasteten , auch zu weißen Ragouts . ZuFischen , besonders zu Stockfischen , wenn davonzu einer Speise genommen wird , verdünnt mansie mit Jus oder guter Fleischbrühe , auch mir

süßem Rahm , und es gehört sich bey großenTafeln , sie den Tag zuvor ferrig zumachen , dasie eine große Hülfe ist , die Speisen bald undgut zu verfertigen ; auch zu Sulzen kann sie ge¬braucht werden .

Vom Blanschiren .

Dieses geschieht vorzüglich bey den Fleisch ?speisen , welche mit einer weißen Sauce gekocht^ wei den sollen , um dem Fleisch ein schöneres An¬sehen zu geben , und wird auf folgende Art ge¬macht :

Man setzt das Fleisch , welches blaüschirt wer¬den soll , je nachdem es nölhig ist , gan » o ^ r- in Stückchen zerschnitten , in einer Kastrol edcr
messingenen Pfanne mit kaltem Wasser über recht- ^ starkes Feuer ( denn bey schwachem Feuer wnrdb- ! zu viel Kraft aus dem Fleisch gezogen ) , nimmtß es , wenn es eben anfangen will zu kochen - her ,S ^

37
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aus , und wascht es mit kaltem Wasser ab . Auf
diese Art blanschirt man Kalbsschlegel , welche
gespickt werden , junge Hühner , ( ganze oder
zerschnittene ) , Lammfleisch , Kalbfleisch und Brics -
lein . Diese letzten müßen aber ein wenig kochen ,
damit man sie besser bearbeiten kann . Gefüllte
Sachen , als : Kalbs - oder Hammelsbrnst , Tau¬
ben , Hühner u . d . gl . seht man mit siedendem
Wasser zu , und laßt es einigemal überkochen ,
damit nicht zu viel Wasser in die Fülle zieht .
Ueberhaupt ist es für keine Art Fleisch gut, wenn
es lang in kaltem Wasser liegen bleibt , es ver¬
liert zu viel Kraft .

Butter auszusieben .

Man nimmt die Butter , welche man aus¬
lassen will, in einen Kessel, eiserne Pfanne oder in
einen irdenen Fußhafen ( nur in kein meßingenes
Geschirr . ) Jedes Geschirr, worein die Butter ge -
than wird, muß sv groß seyn , daß wenigstens eine
Handhoch Raum übrig bleibt , weil die Butter
steigt , und sehr leicht ein Unglück entstehen könnte .
Man seht nun dasselbe anfs Feuer , gießt dieBmter ,
wenn sie vergangen ist , mit einem Schaumlöffel
langsam auf und ab , macht das Feuer schwacher ,
und läßt es langsam fortsieden , bis es hell wird .
Sobald die Butter , wenn man den Schaumlöf¬
fel in die Höhe hebt , recht hell herunter lauft ,
und man den Boden von dem Geschirr hell
durchsieht , dann ist sie fertig . Nun wird das
Schmalz vom Feuer weggenommen , wenn es
sich ein wenig gesetzt hat , das Schaumige abge¬
nommen , und durch einen engen Seiher in das
dazu bestimmte Geschirr gegossen , wenn es ab¬
gekühlt ist , fleißig gerührt , bis eö fest ist , zu --
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gebunden , und an einem kühlen aber nicht feuch¬ten Orte aufbewahrt , weil es an einen , feuchtenOrt einen schimmlichlen Geschmack bekommt .
Butter einzusalzen .

Man nimmt die Butler , welche man falzenwill , je nachdem es viel oder wenig ist , in eineSchüssel oder saubereGölte , gießt frisches Was¬ser darauf, schafft es recht durch , gießt das Was¬ser wieder ab , und noch s bis 3mal frischesdaraus , arbeitet es so lang , bis alle Milch undalles Unreine heraus ist , trocknet dann auf je¬des Pfuud Butter 2 koch Salz , stoßt oder zer¬drückt es mit einem Wallholz , schafft es unterdie Bulter , laßt es 2 bis 5 Tag an einem küh -len Orte stehen , arbeitet es dann noch einmaldnrch , daß sich die Sprünge an der Butter ver¬lieren , stampft sie in steinerne Hafen fest ein ,steckt einige ganze Nägelein darauf, gießt einerhalben Hand hoch Wasser darüber , bindet siefest mit mit Papier zu , und bewahrt sie an ei¬nem kühlen aber nicht feuchien Orte auf. Aufdiese Art kaun die Butter ein ganzes Jahr auf¬gehoben werden .

A nmer k . Das Wasser kann zn wiederholten ?mahlen abgegossen , und frisches mit etwas Salzverrührt darüber gegossen werden .

Schinken zn salzen .
Die Schinken dürfen uirren am Knochen nichtaufgeschnitten werden ; man nimmt 2 Ti eile gtUtcs Kochsalz und 1 Theil Salpeter , mengt es> untereinander , reibt die Schinken recht wo ! l da -! mit ein , legt sie recht gepackt in eine Stande >( hat man Fleisch dazwischen zu legen , ss ist es

37 *
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noch besser ) , lhul einige Psefferkcrne dazu , kocht
alsdann eine gute Hand voll Salz in einer hal ,
ben Maas Wasser eine Zeitlang , laßt es wohl
erkalten , thnt es an die Schinken , und preßt
sie zu , daß das Wasser oder die tacke nach und
nach darüber geht . Geqen das Ende preßt man
sie nicht mehr stark . Wenn sie 4 Wochen ge¬
legen haben , werden sie in den Rauch gehangt .

Schinken aus dem L.ack zu essen .

Zu 2 Schinken nimmt man k tolh Salpeter ,
vermengt denselben mit 2 Händen voll Salz ,
reibt die Schinken damit ein , legt sie in ein
Geschirr , daß sie dicht neben einander zu liegen
kommen , thut daS Salz alles darüber , bedeckt
sie mit Brettern , und beschwert sie wohl . Soll¬
ten sie in einigen Tagen keinen tack haben , so
siedet man eine Hand voll Salz mit einem Schop¬
pen Wasser , laßt es dann recht kalt werden ,
und gießt es an den Schinken . Nach 3 Wochen
kann schon einer genommen , und mit kaltem
Wasser und Kräutern zugesetzt werden . Er wird
nun langsam gesotten , wenn er kalt ist , gleich
andern Schinken aufgeschnitten , zum Salat ge -
geben , oder Pfeffer , Oel und Essig dazu auf¬
gestellt .

Auch Rindszungen und Kalbs fehle -
gel können anf diese Art verfertigt und ausge¬
schnitten werden . Nur muß man bey ' m Sieden
wohl Acht geben , daß sie nicht zu weich werden ,
Sie sind viel zärter als geräucherte Schinken .

Speck ; u räuchern .

Man reibt die Stücke , wie man sie in der
Größe haben will , recht mit Salz ein , nimmt
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dann gleiche Bretter , streut auf das unlereSalz , macht ein Geleg Speck darauf, überstreutden >elben stark mit Salz , wieder ein Gele «; Speckund Salz darüber , legt das andere Vrect darauf,und beschwert eö dann recht stark . Nach , 4 Tagenwird jedes Stück mit Papier nur leicht umbunden ,dann mit einer Schnur , wie gewöhnlich , in kaltenRauch gehängt . In 14 Tagen ist der Speckhinlänglich geräuchert . Auf diese Art bleibt derSpeck schön und fest , nur darf er an keinem feuch¬ten Orte aufgehängt werden .
Zungen besonder zu räuchern .

Man reibt die Zungen recht stark mit Roß .'marin , Majoran , Tbymian und Basilicum ein ,legt sie samt den Krautern in Salz , welches halbSalpeter , und halb Kochsalz seyn muß , läßt sieL bis 10 Tage liegen , nimmt sie heraus , stecktsie mit den Kraulern in einen weiten Rindsdarm ,bindet sie zu , und läßt sie räuchern .
Harte Eyer roth zu machen .

Wenn die Eyer gesotten sind , werden sie gleichgeschält , und eine Stunde , » der auch nur einehalbe Stunde , warm in Rothenrübeneffig gelegt .Wenn alsdann der Salat angemacht ist , er sey ,von welcher Sorte er will , schneidet man dieEyer in 4Theile , und garnirt den Salat damit .
Fisch - Blasen zu benuyen .

Diese wirft man gewöhnlich als unnüß weg ,man kann sie aber znm Hellmachen des Kaffeesstatt der Hausblasen und des Hirschhorns gebrau¬chen . Man nimmt sîe uehmlich , ohne sie zuzerdrücken , samt den Eingeweiden aus den Fi -
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sehen heraus , wäscht sie , und schält die feine

Haut ab , womit dle Blase üherzogen ist , wirft

diese weg , wascht die Blase noch einmal , und

hängt sie zum Trocknen an einem Zwirnfaden

aus ; wenn sie trocken sind , nimmt man zu einer

Maas Kästle eines K Kreutzerstücks groß von

eine . Blase , und laßt es mitkochen . Die Blcv

sen sind von allen Fischen zu gebrauchen .

Zitronen zu erhalten .

Man wickelt jede Zitrone in Papier ein ,

mycht in einen steinernen Hafen eine Lage von

trockenem Salz , legt von den eingewickelten Zi¬

tronen darauf , wieder Salz darüber , und macht

so fort , bis der Hafen voll ist , dann deckt man

einen Deckel , der fest schließt , darauf , und bin¬

det den Hafen fest zn , daß keine Lust dazu kann .

Auf diese Art halten sich . die Zitronen sehr gut .

-

- <

Zitronenschalen aufzubewahren .

Wenn man viele Zitronenschalen hat , ohne

. sie gleich zu gebrauchen , was öfter der Fall ist ,

wenn man viel Saft braucht , schneidet man sie ,

wenn sie abgeschält sind , gewürfelt , läutert ein

Stückchen Zucker mir Wasser , nimmt , wenn er

recht geläutert ist , die geschnittenen Zitronen -

. schalen darein , läßt sie ein wenig darinn kochen ,

thut sie in . ein Porzellan - Geschirr , und stellt e6

in den Keller .
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Ein gutes Backwerk .

Man macht von
Butterbisquittaig rundeKüchlein wie Zncksrbrod , und sehr sie auf einBlech , nimmt dann eine Handvoll Mandeln ,

schält und stoßt den halben Theil davon fein ,rührt sie mit etwas Zucker , fein geschnittenen
Zitronenschaalen , nebst einigen Eyergelb an ,und bestreicht damit das Zuckerbrod , schlägthierauf das Weisse von 2 bis ? Eyern nebst ei¬ner Handvoll Zucker zu Schaum , überstreichtes wieder fingersdick damit , schneidet die übri¬gen Mandeln klein aewürfelt , oder stoßt siegroblechc , vermischt sie mit Zucker , überstreutden Schaum damit , und backt es in einem nichtju heißeN ' Ofen gelb « nd hart .

Butter / Laiblein .

Man verrührt 2 Eyer mit einem Viertel¬pfund Zucker , eben so viel Mandeln nebst ei¬nem ViertelPfnnd Butter recht stark , nimmt12 Loch Mehl , auch nach Belieben klein ge¬schnittene Zitronenschaalen , und gestoßene » Zim -met dazn , bestreut hierauf ein Blech mir Mchl ,sezt mit einem Löffel von dem Taige Laiblein ,etwas größer als Pfeffcrnüßlein darauf undbackt sie im Ofen ; man kann sie auch mit einem
verklepperten El ) bestreichen , und mit Zuckerund Mandeln überstreue » . — Auch können di ?
Mandeln aus dem Taig weggelassen werden ,statt dieser nimmt man zu der obigen Propor¬tion ( Verhältniß ) 3 Eyer , ein halbe » PfundMehl und eine Handvoll kleine Rosinen .



Mandelspäne .

Ein halbes Pfund süße lind i koth bittere

gestatte und zart gestoßene Mandeln , und ein

halbe » P , und gesiebten Zucker rührt man mit

dem zuvor vo » 4E » erweiß geschlagenen Schaum

an , besu eichr nach einer Viertelstunde ein reines

Blech mit weißem We . chS , streicht die Masse

eines Messerrücken dick darauf , überstaubt sie

mit gesiebtem Zucker , und backt sie in einem

nicht mehr heißen Ofen . Wenn es fertig und

noch warm ist , schneidet man schmale Streife »

davon , und legt solche auf ein Roll ? oder Wäll¬

holz , daß sie krumm werden . Zu einer andern

Art macht man von einem Viertelpfund Man¬

deln und eben soviel Zucker eine Mandeltorten¬

masse , streicht solche auch auf ein Blech , macht

sie noch warm zu eben solchen Streifen , wie

die vorigen , und biegt sie krumm . —

Blöcuitspäne werden von einer B i 6 -

cuitmasse ebenso gemacht . Sie sind ebenfalls

zum Garniren sehr gut .

Noch eine Art Zimmctfterne .

Ein Pfund gesiebten Zucker rührt man mit

dem geschlagenen Schaum von 4 Eyerweiß eine

Viertelstunde , tkmt ein Pfund ungeschälte und

fein gestoßene Mandeln , 2 koth Zimmet , 1

O . ninr Nagelein an den gerührten Zucker , be¬

streut das Brett mit halb Zucker und halb

Mebl , würgt die Masse ein wenig darauf , wallt

sie eines starken Messerrücken oder halben Fedem -

kiels dick , sticht sie mit dem Sternmedel aus ,

legt sie auf eiu mit Butter bestricheucs Blech ,

und backt sie in einem nicht zu heißen Ofen gelb .

Auf diese Art Zimmerstern e wird kein Eis gMnacht .
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Erklärung
« lnlger in der Kochkunst gebräuchlicher , nicht allgemein

bekannter Wörter und Redensarten , die zum Theil
in diesem Buche , zum Theil in andern Kochbücher »?
vorkommen .

Abgeriebene Butter pflegt man zu nennen , wenn man
die gesalzene Butter recht auswascht , dann in einen
Hafen oder eine Schüssel nimmt , und auf heiße A / che
setzt , bis sie so weich ist . daß man sie wie einen Brey rüh¬
ren kann , welche Butter iedoch nur zu gesalzenen Speise »»
gebraucht wird . Die ausgesottene Butter k ^ nn auch
abgerieben , und zu aufgezogenen Speisen und Backwerk ge¬
braucht werden .

Abschäumen , Abläutern , Abklären heißt , wenn
man den unreinen Schaum von gekochtem Fleisch , Brühen .
Säften , Zucker , Honig mit emem Schaum » oder gewöhn¬
lichen H. rch - oder Eßlöffel abnimmt , oder durch Durch¬
schläge , Seyher , Haarsiebe und dergleichen allen Schaum
oder Nnreinigkeit ablößt , oder vermittelst Dückers , Honigs ,
Sonne ober d !oßeS Stehen das Trübe sich setzen läßt .Abschwiyen und Schmooren heißt , wenn man grüne
Erbsen , kleine geschnitzelte Bohnen oder andere Gartenge¬
wächse , Fleisch , Geflügel mit einem Stück Butter aus
Kohlen setzt , die kastrol , Kachel , oder den Topf wohl
zudeckt , und solches in seinem eigenen Saft auf gelinden
Kohlen dämpfen , schmooren oder abschwitzen läßt .

Lraise , <i I -t Lruise ( Bräo , K la Bräs ) heißen auf
besondere Art gedämpfte Speisen , die folgender Gestalt
zubereitet werden : — Hühner , Kapaunen , Tauben , auch
Stückchen Halbfleisch aus der Keule werden in heißem
Wasser etwas blanschirt , in kaltem Wasser abgewaschen ,
« uch wohl gespickt . Dos Geflügel bleibt ganz , und wird



schön dressirt . Nun nimmt man in eine Kastrol oder einen
runden Hasen , der einen rassenden Deckel haben muß , auf
den Boden Speckscheiben oder Riernfelt , ein paar Lorbeer ,
blätter , Thymian , ein paar zerschnittene Zwiebeln , und ein
wenig Salz , legt da « Geflügel oder Fleisch darauf , belegt
es wieder mit Lpcck , wiederholt es auch mit den übrigen
Sachen , welche unt , nhin gethon worden sind , setzt den
Deckel darauf , klebt ihn neben herum mit Taig oder Pa¬
pier ftst zu , daß kein Dampf heraus kann , setzt das Ge¬
schirr auf heiße Asche , und thut auf den Deckel mäßig
glühende Kohlen , daß es unten und oben hinlängliche Hitze
hat . Der Topf kann auch in einen Backofen gestellt wer¬
den . Wenn es nun so einige Zeit gedämpft hat , nimmt
man Zwiebeln und Kräuter heraus , und bedient sich der
daraus gekochten Feuchtigkeit statt der Brühe , die man
nun mit etwas Wein , Muscatblüthe , ein wenig Nägelein
und Zitronenschalen verstärkt , und wenn sie etwa zu dünn
seyn sollte , etwas braun geröstetes Mehl dazu thut . Auf
diese Art gekochte Speisen werden viel mürber und weicher ,
als solche , welche man auf gewöhnliche Art weich kochen
läßt .

Lsrbonixle ( Karbonad ) Lütelettez ( Kotlett ' s )
beißt das auf dem Rost oder in zerlassener Butter gebra¬
tene saftige Fleisch , mehrentheils von Nippen — die Rip »
xen werden einzeln geschnitten , am Ende des Knochens
oder Beins lang abgeschabt , dünn geklopft , mit zuvor mit
Salz , Pfeffer oder Ingwer und fein gehackter Petersilie
vermengten Semmel » oder Wcckbrosamen ( Krummen ) be -
sireut , in zerlassener Butter umgekehrt , und auf dem Rost
saftig gebraten , oder in ein breites Geschirr in zerlassene
Butter gelegt , und langsam gebraten .

Lasserole oder Z5.astrol ist eine kupferne oler meßin -
gene Pfanne oder Topf ohne Füße , worinn Buttersaucen »
Ragouts u . s. w . zubereitet werden . Nur darf m . n keine
Butter oder kein Schmalz darinn heiß machen , auch kein
Mehl darinn braun rösten , weil sonst die Verzinnung ab »

viel weniger darf man etwas kalt darinn
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werden lassen . Die Speise bekommt einen unangenehmen
Geschmack , und ist höchst ungesund .

In großen Küchen ist dieses Geschirr sehr bequem , weilalles schnell darinn kocht ; man hat auch meist Passende De »
ckel darauf .

CouliS ( Aulli ) ist eine durchgeseihteKraftbrühe vonKalbfleisch . Hühnern , Krebsen , Gartenfrüchten » wie auchWurzeln und dergleichen .
Dämpfcn heißt : die Speise in einer Kailrol oder einemandern srst zugedeckten irdenen Geschirr über . Kohlen oderin heiße Asche sehen , damit die ausdünstenden Tropfenwieder abfallen , und sich wieder in die Speise nuteinkochen .Je langsamer die Spei -en auf diese Art gedämpft werden ,desto besser schmecken sie . — Die eisernen Teckel geben denSpeisen gerne einen Übeln Gesamack , und taugen nur fürden Fall , wo Kohlen oder heiße Asche darauf kommen ,damit es kein Wasser zieht .

Dressircn heißt , Geflügel vermittelst hölzerner Spießchenoder einer dazu gehörigen Nadel , womit man Bindfadendurchziehen kann , auf eine hübsche in die Augen fallendeArt aufzwecken .
Bey jungen Hühnern wird das Brustbein ausgebrochen ,und bei) Kapaunen t» e Brust mit einem breiten Holz ein¬geklopft , damit aber die .s?aut nicht aufspringt , legt manein leinenes Tuch darauf. Einem welschen Hahn oderHenne wird gleich nach dem Stechen mit einem Holz dieBrust eingeschlagen , derselbe hierauf gleich warm gerupft ,und .5 als und ^ opf in siedendem Wasser gebrüht . —Um den , Geflügel ein besseres Ansehen zu geben , wird ,statt d .H gewöhnlich ein Einschnitt in der Mitte heruntergemacht wird , dasselbe hart am Schlegel aufgeschnitten .Wenn nun das Geflügel dressirt oder aufgezweckt ist , siehtman keine Leffnung , und es es nimmt sich viel besser aufder Tafel aus . Man thut dieß vorzüglich bey welschenHahnen und anderem kostbarem Geflügel .



einiger Wörter und Redensarten .

Fricassircn heißt : Fleisch , junge Hühner , Tauben , Ka¬

paunen , Fische in zerlassener Butter hellgelb anlaufen las¬

sen , alsdenn thut man Fleischbrühe , Salz , Gewürznelken ,

Zwiebeln , i bis » ' Lorbeerblätter , Zitrone , Muscatblütke ,

oder statt de « GcwürzeS gute feine Kräuter dazu , und läßt

ei zusammen kochen . Wenn das Fleischwerk fertig ist »

wird diese Brühe durchgetrieben , mit Eyergelb abgezogen ,

und säumig oder dicklich unter beständigem Rühren gemacht .

Garnircn oder Garnirung heißt : wenn das zubereitete

in der Küche angerichtet ist , die Speise oder den Rand

der Schi ssel mit etwa « auf eine zierliche Art belegen , z . B .

mit Zitronenscheiben oder klein geschnittenen Zitronenscha¬

len , grüner oder gebackener Petersilie , grünen Lorbeerblät¬

tern , Blumwerk . Bey Kuchen und Torten aber mit Streu¬

zucker ( Draschee ) , allerlei ) Arten Bögen , trocknen Früch¬

ten , Devisen , Pistazien , gefärbten Mandeln , den söge «

nannten Mandelspänen u . s . w .

Grillirt heißen auf dem Rost saftig gebratene Neberbleibstl

von welschen Hühnern , Gänsen , Kapaunen , ÄalbS - Schweins »

ober HammelSbraten u . s . w . oder frisch zubereitete Dinge .

Die Stückchen von gebratenem Fleisch werden mit Salz ,

Pfeffer , Ingwer bestreut , mit zerlassener Butter besprengt ,

und saftig gebraten . DaS rohe Fleisch dagegen , eS mögen

Rippen oder von dem Schlegel ( Keule ) seyn , klopft man

mürbe , streut die Stückchen , wenn sie zuvor in zerlassener

Butter umgekehrt worden sind , mit untereinander gemisch¬

tem Semmelmehl , Salz und Pfeffer , und bratet sie dana

auf dem Roste langsam .

Jus ist entweder eine Brühe überhaupt , oder insbesondere !

die Quintessenz , die auS gedämpftem Rindfleisch , Hühnern

u . s . w . bereitet wird .

Roch werden Fastenspeisen genannt , die ehemals in irden « ! ^

( mit Kupserdeckeln ) bedeckten Töpfen auf glühender Asche !

und oben aufgelegten Kohlen gebacken wurden . Itzt bedient

man sich der Tortenpfannen oder blecherner runder , oder

sonst faconirter Formen dazu , die man in Back - oder
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Bratöfen setzt . Auch eines guten Porzellans darf man sich
in den Lfen oder in eine Tortenpfanne dazu bedienen , nur
dat weiße Fajence taugt nichts . Ehe jedoch das Porzellan -
geschirr in die Tortenpfanne gesetzt wird , thut man etwas
Salz unten hin .

Rrummen oder Brosamen ist gleichbedeutend .

Marmelade ist eine von allerhand Baumfrüchten mit Zu¬
cker , Gewürz . Zitronenschalen nebst Sast , etwas Wein
oder Wasser dick eingekochte Masse , welche durchgetrieben
wird , und so dick wie ein Ätndsbrey seyn muß .

Passiren heißt eine Sauce oder Brühe durchtreiben , es se ?
durch ein Sieb oder einen Seyher .

<l )>uer oder Spriegel ist ein langes , jiemlich dünn von
Holz geschnitztes , unten mit länglichen Zapfen versehenes
Werkzeug , womit man Saucen , Rahm u . s. w . querlt
oder spriegelt , und fließende Sachen untereinander mischt .

Tiegel , Sußtippen , Stollkachel ist ein irdenes Ge¬
schirr mit z Füßen , worinn man Gemüße , Ragouts , C » »
telettes ( Rippen ) , gedämpftes Fleisch , Fische u . s. w . zu «
bereiten , und das man statt der Äastrol gebrauchen kann .



, ) Grüne Nudelnsnppe .
2 ) Ochscnfleisch mir 2 Acceßitten oder Beylagen .

3 ) Sommerkohl mir HammelS . Rippen oder Co ^
teleltcs .

4 ) Gerübrre Pastete von Brieslein .

5 ) Eine Ente cebralen , oder ^ junge Hühner

nebst Salat .

6 ) Eine aufgezogene Mehlspeise .

Zum Desert ( Nachtisch ) .

Etwas Gebackenes in die Mitte .

4 . kleine Teller , welche in Butter , KaS und

Obsi bestehen können .

Speiszettel

für 8 Personen .

Erste Tracht .

, ) Suppe von Kalbshirn .
2 ) Ochsenfleisch mit 3 kalten Zulagen , zur 4ten

eine Sauce .

Z ) Ein Spinat - Boudin mit kleinen Würstchen

. garuirr .

Hier wird die Suppe ausgehoben , und
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4 ) Eine Pastete von Buttertaig , mit Hühnern ge ?

füllt , eingesetzt .

Zweyte Tracht .

Kleine Dampfnudeln mirEyerschaum , S - 12g .
6 ) RoulelS von Kalbfleisch in Sardellen - Sauce .
7 ) Gebrqtene Gans .

L ) Ein Wildbraten .

4 . kleine Teller :

2 Salat .

1 Compot .

1 Salttiere ( Soßiar ) mir Kappernsauee -

Zum Desert

eine große Backerey in die Mitte .

6 Teller mitObSt , Konfekt , Käs , Butter ,

Kastanien , wie es dieIahrszeit gibt .

Speiszettel
für 12 Personen ,

Erste Tracht .

1 ) 2 Terrainen ( Porzellanschüsseln ) mit Suppe ,

die eine a la Schakobin .
die andere von Reis mit Wein

oder Bouillon ( guter Fleischbrühe )
gekocht .

s ) ein Stück Ochsenfleisch mit 6 kleinen Tellern
oder Beylagen zum Ochsenstejsch .

. 5 ) Gefüllte Ochsenzunge mit kalter Sauce .
4 ) Englischer Kambuc S . 1Z4 .

H Grisserte mir Sauce S - 226 . angezeigt .

Die Terrainen werden ausgehoben ,

und die 2 letzten Platten dagegen eingesetzt
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Zweyte Tracht .

b ) Bayrisch - oder Sauerkraut mit Schweins .'

rippen ( CoteletteS ) .

7 ) Gefüllter Selleri mit gebackenen Brieslein

oder Kälbermilchen .

8 ) Gefüllte Kalbsleber mit Zitronen .

<) ) Kartoffeln - Pastete von Häringen .

1 » ) Ein welscher Hahn oder Henne gebraten .

Ii ) Gespickter Rehschlegel ,
tj kleine Teller ,

s Saläte .

2 CreineS .

s Compocs .

Zum Desert .

s große Backereyen ,

auf jede Seite 6 kleine Teller .

Ist die Tafel breit , so werden noch 6 Teller z »l

den andern t? Hey der zweyten Trachr eingesetzt .

Sie kennen bestehen in kalten Würsten , dürren

Zungen , kleinen Pasteten , gefüllten Morchen ,

gekochten Champignons , gespickten Bügeln von

Kitzlen ( jungen Geisen ) oder Hasen , kleinen Hüh¬

ner », oder Briesleinwürstchen , kleiner Frikassee ,

grünen Erbsen , feinen Bohnen mir süßem Rahm ,

Weckerpastetlein , CoteletteS in Flor , feinen Ha <

scheeö .

Bey dem , was zum Rindfleisch aufgesetzt

wi rd , richtet man sicb nach der Iahrszeit , es

sind kalte und warme Saucen , wie auch Essig -

früchre angezeigt .
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Speiszettel
fü r 18 bis 20 Personen .

Erste Tracht .
1 ) - Suppenschüsseln :

a ) eine mit Consimes
b ) eine von gekochtem Weißkohl .

2 ) Doeuf a la Mode .
Z ) Eine große Roulade oder ein Stück Pöckelff ? isch .
4 ) Bal2 >, oder Vlison von Hasen inSpeck - oder Nahm »

Sauce .
5 ) Eine gemischte gefüllte Fleischspeise S . i /»S .
6 ) Plaues Kraut .
7 ) Spinat mit Nahm oder Fleischbrühe gekocht .

Die Suppenschüsseln werden ausgehoben , und
eine kalte Pastete und
ein ganzen Schinken oder Schweinskopf

dagegen eingesetzt .
L kleine Teller :

4 warme .
4 kalte .

2 Gosen ( Soßiaren ) .

Zw eyle Tracht .
>) Zwei) große Braten in die Mitte :

a ) Ein welscher Hahn oder Auerhahn .
b ) Ein wildes Spanferkel gefüllt .
Zwei) kleinere Braten :

Fasanen und Enten , oder
Hasen und junge Hühner .

Z) Eine Torte von Vanillen .
4 ) Eine Torte von Taig mit Confekturen gefüllt ,

ö kleine Teller :
u Cremes .
^ Salat .
2 Compots .
2 Schaum .

Zum Desert werd - n lauter Teller eingesetzt , ln
der Mitte zweyerley süße Schelsen ( Gelees ) .



Speiszettel .

Speiszettel von Fastenspeisen

für is Personen .

Erste Tracht .

1 ) Erbsensuppe mit gebackenen Erbsen . '

2 ) Fischsuppe mit geröstetem Brod .

? ) Ein ganzer Karpfe blau gesotten mit Oel und Essig .

/ . ) Ein Stück Nheinsalme mit gelber Sauce .

5 ) Schweitzer Mehlspeise .

6 ) Pastete mit Forellen .
- runde

2 ovale Platten .

Die Suppen ausgehoben ,

und die 2 letzten Speisen eingesetzt ,

auf jede Seite noch 5 Teller .

- ) eins mit gerührten Eyern ,

2 ) Ragout von Eyern ,

S ) gebacken ? Grundeln ,

/ , ) gebackene Froschschenkel ,

5 ) Frikassee von Aal ,

c ) Stockfisch mit süßem Nahm .

Zwcyte Tracht .

z ) Gebratener Aal mit Zitronen .

2 ) Stück Hausen im Ofen zubereitet .

3 ) Platte mit gesottenen Krebsen .

4 ) Boudin mit Aepfeln ,

5 ) 2 Platten Creme , eine von Kaffee , eine von Zil .
tronen .

2 ovale Platten in die Mitte ,

4 runde , ^ oben , 2 unten gesetzt .
6 Teller :

z ) Gefüllte Eyer .

2 ) Frische Häringe .

3 ) Verlohrne Eyer in weißer Sauce .
4 ) Schnecken mit Essig und Oel .

5 ) Hummers ( Seekrebse ) mit Spargelköpfen .

6 ) Gezopfter Hecht .
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lal abzustreifen Z84
anfWestphalischeArt248
mit Ramulade Sauce 248 !
mit weißer «Sauce 24c )

Abend - Suppe
Acptel mit Creme

mit Schlvarzbrod

mir Taig

5 !
182 ^
- LZ
1841

auf ciue andere Art 185
im Ofen 185

auf Polnische Art l8b . i .̂
auf Sächsische Art 187
Spatzen davon 188

gcfüvte Süßapfel 189
geschmoorte 190
noch eine ArtalsAwi -

IY2
412
422

461
462

463

463

fchenplatte
Aepfel - Creme
Zlspfel - Gelee 421 .
2lepfelkuchen

ohnc Butterta ' g

gerührter
mit Wein

Acpfelküchlein (kleine )

AepselliulS
Aepfelschaum

Zlepfelschnitten
backcne )

Aepfelspayen
? lepfe ! stlppc
2lepftltorte

( ge -

483
261
543

ZO2
188

5

45 ?

Seite

Anhang 582
Autokran ; 482

Aniskuchlein Zro
2tnis - Marzipan zu
Antive s . tündivien

'Anweisung , gute
Fleischbrühe zu ma¬

chen i

Aprikosen auf Sächsi¬
sche Art 188

Arme Ritter Zoo
Aufgelaufenes von

Erdbeeren
Mus 200

Aufgezogenes von

Mandcln 199
von Wccken und Man¬

deln ryy
von Nudeln 127

Auflauf von übrigge -
bliebcncm Äraren lyz

von Erdbeeren 1 ^ 4

von harlem Eyergelb lyz
' von Evern lyb

hollandischer 196
von Johannisbeeren 196
von frischen Johannis¬

beeren 202

von Kalbsnieren iy ?

von Kartoffeln mit
Aepfeln

von Kastanien 198
58 *
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Auflauf von Vanille

von Weichsel » 2 ) Z
von Jimmet 204

von Zitronen 205 . 2c6

? lugsöurger ^ Vürste ? 7y
Austern ( falsche ) 25Z
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20Z Blane - Manger 425
mir Chocolade 40Z

von Pistazien 45 ,5
von Reis 4 <nv

Blanmansche s . Blanc -
Manger .

Blanschiren ( vom ) 589
Blau - odeiNAnterkohl ,

gewöhnliche Art 7b

( gedämpfter ) 76

Sprossen davon 77

Blison von einem Ha
sen !

Bösseradt - Sauce

Zii BöhmischesBrod

588
Borsching u > kochen

anf dem Rost

577 Bohnen fucassirte

45y ! giüneaufgewdhvli <l) e

5 ^ 3 ! ^ ^ 7
427 ' ( junge ) mit Rahm 68

51Z Bohnensuppe

^ ackmeister - Cren ? e47Z

Barden in Ailronensauce

andere Art in Kappern -
Sanee mir Oel 250

Basler - Lebkuchen

Bechemelle

Beylagen s . Zulagen .
Bier ( Englisches ) als

Schaum

Bierhefentorte
Birnen von Reis

Birncnsalat

Biokolen ( gelbe ) ziz Bohnensuppe 6

Biskuir ( genuesisches ) 51Z Bonbons 514

^ avoyard 4Zc ) Boudin ( ganz gewohn -

28

355
509

5 ' 4
25 r
2Z >

üq

in Schmalz gebackenes
4Y8

von Vanille 459

Biskuits ( Berner ) Z - 2
( Butter - ) - mit einer

Kruste Z52

gelbe ZiZ

' von Mandeln Z2Z
Blskuirkuchen von ein¬

gemachten Himbeeren
4 ^ 4

Biskuitorte mit bittern

Mandeln 458
wovon ein halbes

Pfund einen pfundi¬
gen Model füllt 458

Bioquit s . Biskuit

licher ) lor

( Englischer ) gebacke -
ner ich

grüngebackencr 106

gebackcner von Hasen 107

gebackcner von Pome¬
ranzen 108

gebackcner von Reis 10Z

gebackcner von rochen
Rüben und Kasta¬

nien ioq

von dem Fett einer ge¬
kochten Rinds - oder

Ochscnbrust Ivo

von Kürbissen iol

( Englischer ) von Reis
im Ofen zu backen 102
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Boudin v . gesott . Reis loz

von Awetschgen 104

gebacken « vonIwetsch -

gen " 105
vonKalbsbriesleinoder

Euteru q ?

von Kalbfleisch yk

Seite

Brodspeise vonBrunel -

lcn 465

Brodtorte mir Butter 436

ohne Mandeln 436

Brühe s . Sauce .

Brunnenkresse - Salat
428

( Englischer ) vonKalbö - lBubert 41z

fußen yy von Krebsen 192

ouillon ( braune ) 1

( klare oder glaubende )

von Evern iyZ

Buckberts . Bubbert .

auf Fleischspeisen z Budin s . Boudin .

Bouillon - Suppe mir Butter auszusieben Zyo

La . roff . lklösen 6 Butterblumen Z15

B ^ ten z ^ 7 — 404 Vutter einzusalzen 519

. ( Englischer ) ' Butter ^klöse ( braune )

Bratwürste in branner " auf Suppen zo

Sance 2 ^ 6 ! in Ajrschensauce in

( gebackene ) « z ^ o Butterkuchen gckräusel -

. vonSchweincnfleisch ter 464

»von Spanferkeln -j .oButternnis

Braune Sauce mir ^Butternudeln 127

( L >>nsiiiie -i) Coi ' sim 7 ^Buttertaigzn allm Pa -

vonFi >chen ^urFasienzcit8 > steten 221

von Enerschwanu 7 ^^ .

BraunschwelgerWurft Kaffee s. Raffee

3 i . Capaun s . Kapaun

Brennstruckeln auf ' Cardon ^ de mit Flor Ziz

OestcrreiÄ >ische Art >48 Carmeliter . Torte 4 ^

Breyein (Kannstatter ) 4 y Carviol s . Rarviol

Brey ( aufgewogener ) 156 Cervelutewürfte

von Bier IZ7 Chamvacmer - Salat 4Z0

Eugliicher 15 ? Chocoitrde - ?örod in

von Kartoffeln 257 Kapseln 51 -

von R - is - auf besonde - Chocolode - Rüchlein ^ 15

re Air 158 Chocolade -Sauce Zz <5

Brieskeiu ( gebackene ) ^Chocolade - Slippe ( fal -

auf Suppen 2kj sche )

Brod ( Schwedisches ) 544 Chocolade .- Tortc mir

Brodpastete 2 ^ ^ > Butter 43 ^

Brodst ; uce zum Rind - Zitronen s . Zitronen

fleisch Z5 >Cofern s . Rofern
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Confekt wie Hobelspäne ? >6
von Oblaten Z ii

ConfekturenundZucker -
backwerk Zio — z6z

Conssmm ( coiisomine )
zu machen z

Ccmsomm Suppe
Cotelette s. Zlippen
Coullis ( braune ) 2

Seite -

Eingenmchteö mit Essig
574 ^ ö ? b

Eingemachte Früchte
568 — 573

Endwren .' Sala ? 428
Englisches Äier als

Schaum . 577
Englisch ^ - Pudding s .

Boudin

mit Wein ' Z EnglischerSälat ' 4 ^
Creme von Aepfeln 412 Englische Sauce Z ? ü-

( eine Vackmeister - ) 41z Englische Torte 4 ^
( warme ) aufEnglische Ente ( wilde ) gedampft

Art 414 ( junge ) mit Weinbee - A .

von gelben Rüben 414 reu gefüllt > z ^8
9 >üne zu Suppen 28 Erbsen ^ julige ) ^ inzu -
von Hagen 415 machen 57z
( Königs .' ) 416 gebackene

Erbsensuppe ( weiße ) 10vön Macronen mit
Mandeln 416

von Pomeranzen 416
von Quitten 417
von süßem Rahm 41 ?
mit Karmel 416
von sauren . Rahm 418
von Stachelbeeren 418
( türkische ) 419
vo ^ adle ( wojabel ) 419
nur Wasser von Man¬

deln » 420
von Wein

( grüne )
Erdbeer - Auflauf 194 '
Erdbeer . buchen 466
Erdbeer - Suppe 11
Erdbirnen s . Rartoffeln
Erklärung einiger in der

Kochkunst gebräuchlichen
Wdrter und Redensarten

5 ? 7
Esdragonsauce zum

Rindfleisch 55

( gebackene ) von A , Eycr ( g ^ ülftte ) n >irSa ^- ^
— mit grünen Erbsen izq
( h a r t e ) m . sü ß eR a h m 2 > 6
— mit saurem Nahm 287
— roth zn machen 5 -, ?
frikassirte 287
gefüllte mit Senf 286
farcn te oder gefüllte

276 .

tronen 421
Cremes 412 — 421
Creme ,- Nudeln 128

CrepinevonKalbsgrbS 329

Dampfnudeln beson »
dere Art 129

Eier s. Eyer
Eingelaufener Suppe
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!Lycv verlorne mitzAu -

' lummvin ' 289

verlorne mir Rahm 292

verlorne in weißer

lsculte 290

verlorne mit Krebs -

sauee 291

wcichgesvttene 161

Frieassee von geschnit -

teneu C ^ ern 2yi

Raqour davon 292

jL ^ eraufl .mf 196

Eferbrod ( gebackenes ) 162

jÄzcrbubbert iyz

ttrycrfiädlein mirBrod

tLyergelb ^ waS det Aus¬

druck heisse : mtttLyer »

gelb abziehen . Ay -
111erk - 28

tLvcr - Gelee 42z

jkyerhaber von Milch -
brod ^ 60

von saurer Milch 160

jLyerkäse in weißer oder

brauner Fleischmppe 12

jLyerkuchen . ( Sächsi¬
scher ) 477

von gelben Rüben 477

Eyerr 'ose iüi

Lyersch .nlin 5 ^ 4

LLyersnppe ( .klare )

Aarce ( Fülle ) . zu Pa¬
steren 222

Farccp ^ ftetc 24 ^

Farcepastcren ( kleine ) 39

F .chnachtknchen ( ge¬

wöhnliche ) 498

Faftenspeise lu l ' letn ?
uu Kl ! 1 ^.2

Seite

Feldhüners Rebhüi . er

Filet von Kalbfleisch Z27

Fisch von Hcscncaig 485

Fische 247 — 284

( von allen Sorten ) zu

braten auf gewöhn¬
liche Art 247

Fischblasen zu benutzen 59z

Fischotter mit rotyem

Wein 25z

auf andere Art mit

seinen Krämern 25z

Flädlein ( aufgezogene ) i6z
von EvcrnmitBrod ^ 64

( gefüllte ) mit Aepfeln >64

( gefüllte ) mit Fleisch 16 ^

mir Mandelfüllc >66
mit Weinbeeren 166

Fleekpastete 224

Fleisä ) von verschiedenen

Thieren und Geflügel ,

wie lange es im Som¬

mer und Winter aufbe¬

wahrt werden kann 58Z

( gehacktes ) in ein Netz

gefüllt 292 . 29z

Fleischbrühe ( gute ) zu
machen 1

( braune ) 1

Fleisch farce zu verferti¬

gen 26

Fleischkuchen in ein

Kalbsnetz gefüllt 175

Flockküchlein 4L .6

Flottschaum 425

Forellen gewöhnlich zu

kochen 2Z ^

in Butter -Sauce 254

farcirt oder gefüllt 255

mit rothem Wein 255

noch eine Art 256
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Französische Rüchen ! Geniüß ^ >on Bn ' eslein
( kleine ) 523 mit und olM Krebse izH

Sauce ^ 6 von Kochsalat 73
Schweinsrvürste 3 - 2Gemüße (, 7 — 2 ^ 0
Torte 4 9 wie grüne und andere

Fricandeau ( Frikando ) ' n >uuelzen sind Z8 »
von Rothwildprct 3Zl Gerste ( gewöhnliche )

Frikassee von Kalbs -
brieölxin

von Schweinsohren
von Wachteln 348

Früchte ( eingemachte )
568 — Z ? ?

Füllezn Pasteten 222 . 2 ^ 3 für die K >nst
tÄ - ^ ! Getränke 577
^ anse ( junge ) auf >Glocken - Tortt "

Englische Art A ^ y Goldschnitten '
Gans a la Doba gesot¬

ten , warm und kalt
zu geben 29z

Ganöleber in saurer
Sauce

Gatau ( Gato )

in der Milch 136
Z24 Gerstcngrüye 13

^Gesälz von Buneu 572
oder Lanverge von

Aweischgen 572
Getränk ( nahrbaftes )

44 ?
3

GrenadevonBrieölein z - 6
von Reis 135
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Sauee 17z
Grieomedl - Rüchen 46t ,
Grieotörtlen 2 ^ 9
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von bitten , Makronen 567 Gurken s . Rukummern
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von Rahm und Ma - ! ^ adergrüye

raSkon
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von Zitronen 567 !
GeldeRüden s . Rüben
Geiderüden . Raffee Z !̂ o
Gelee vonAepfeln 421

mit Aepfeln 422
von Eyern 423
( weiße ) 424

Geleen zu färben bl « n ,

grün nndroth 424 . 42z

. . ^ 4
566 Hachiopastctcn ( kleine ) '64

ZÜ -z ^Hammelfieisch auf tür -
kischc Art 299

^ ainmelsbrust mitPe -
tersiliensauce 29 ^

HamnieloCardonade 37s
Hanimelsnieren ( saure )

2qd

Hammelorippen n >it
Sauce Roben 2yb

Hanunels - Rotilade syz
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Hammclo ^ ücLen als >Hecht -m Ofen zu backen 262

Rehzicmer zyo auf Polnische2l . t 264

Hammeloschale gewöhn - I mir Englischer Sauce

lich gedämpft z8q ^ 264
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ten Z lz
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4 ; i
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Hasen - Suppe 14 H irschohrcn ( fricassirte )
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ofen 2gq ^ , o ^ elspäne inSchmalz
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257
258

358
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Härmgs - Salat
< ) ärtngs - Sauce zu Fi¬
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ten Z58
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Hecht gebratener 26 ^

anfdem Rost gebraten 262

Fn ' eando davon 262

gezopfter mit Peter¬
silie 262

gezopfter mit Sar¬
dellen 262

^ 2 ^ 6

Höhlhippen 516

mir Mandeln 51S

von Quitten Ziy

von A ' mniet 820

227 Holderdecre als Abend -

43i ! speise iqr

Holländische Saucen 359

Hühner ( alre ) oder Ka¬

paunen in weißer

Sauce Z20
( junqe ) in Papier 320

— in grüner Sauce
Zor

in schwarzer

Sauce Z21

Hühner ( farcirte oder

gefüllte ) Z02

( gestopfte junge ) Z0Z
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sance Z04
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Seite
Raffeebrod ( neueArt ) 52I
I ^ affceinus 1Ü8
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te )
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chelbeeren MZ
im Netz gebratene Z94
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Hühner - Pastete ?. 2y . 2 ^ 0

2Z>l
Hühner - Suppe 15

mit Hirnschnitten l 'S
Hummers oderScckrcbse
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^ mmenkörbchen 124
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Zy6
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mir einer Creme 315
gespicktes Zl ?
mir Speck und Thy¬

mian Zi ?
Noulets davon ziZ
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Spiße 319
s I» Daube a la ( Dob )

5ly
Filet davon

ZÜ8 RalbS ' Bricslein , Fri -
kassee davon Z2q

20 2 j „ Buttersauce A25

574

5by
577

I 0 danni 0 bcersancezi !m

gespickte 325
- Greuade davou

Ralbo - jLuter ( gebacke -
ue ) 3loRindfleisch z6 ,

Ic ' i' annisdecrtc .rte 44 - !Ra ! bsfüfie auf Gemußt
Italienische Tone .'. 4 ^ ! zu leaen - 71

.InnneHühnerj . Hühn r . mit Rosinen zzc.
^ ius machen j ., Sauce

zu Ragouts Z54 Aawogrös ( g , sch „ , ^ lz -
^ Vaffee , Bemcrknngwe -

gen deö nilt gelb c n
R i ! b c n v 5 '. m i sch ten ZL ?

tcS )
Crepine
(Lri >ette ^ gvon

328

Z2ii
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Kalbshcrzen , Ragout
daVVll Z2Z

Kalbohirn , gebackenes zo8
nur Brod ZOi )
frikassirtes
in brauner Sauce

Kalbsh ^ rn -Pastete
Kalbshrrn - Suppe
Kalbskopf gebackener z6 ^

im Ofen gebraten z6y
Z05
? O0

ZL6

Seite

Äarpfe zu braten 26z
auf jüdische Manier 269
farcirter 270
kalt zum Aufheben 270

Zoq
ZsO
2Z2

^ 7

in saurer Frikassee
in brauner Sauce
auf holländische Art

Kalbsleber ( gebackme )

Z2O ,
in Sardellensaüce
gefüllte

Karpfcnpastetc ( klei¬
ne ) 62

Karthäuserwürste nq
Kartoffeln ( auf Fla -

mandische Art ) 71
mir süßem Rahm 71
( gedämpfte )
( gedorrte ) 70
( glacüte ) 70 . 218

Kartoffel - 2luflauf mir
;2i Aepfeln 197

322 Kartoffel - Vrey 157
Z2 ,2 >Kartosselknopf ( gefot -

Kalbomänen ( gefüllte ) leuer ) ' 8 ^

Z7 > ( gebackener )
Kalbsniern s. Niern . Kartoffelmus 169

Kalbsohren zu backen 370 Kartoffelpastetc 2 ^ 5

( farcirte ) zio Kartoffel - Salat 4 ^ 2

Kalbsrippen in Paste - Kartoffelschniyc in Sai¬

ten A12 Vellen - oder Harings -
( gedämpfte ) Ziz Sauce ' 72

Kalbsschlegcl (gchack - Karviol ( gebackener ) auf
ter ) ZyZ Suppen und Gemüße 374

im Backofen auf Jta - Ksrviolsalar 4ZZ

lienischc Art Mt , Kas ( einige Arten ) zu "
ge ^ I^t 406 ! machen ' 595 ^ ^ 8

Kalbsziingenpaftete 2Z ẑ Käoklinnpen ( grüne zu

Kalbszunge mirPerer - ^ machen ) 216
frliensauce S ) 4 . Z07 Käcnndeln izi - 1Z2

Kalte Schale s . Schale
Kambut ( Englischer ) 154
Kanin chenpaftete 2Z4
Kapaunen ( geschmoor -

, Z07
m weiper Eauce Zoo

Karpfe gebackener ^ 66
nur Burgunderwein 2 ^ 7
grilljrt 26

Käspastet ? ( kleine ) 61 . bz
Kaftanienausiauf
Kastanientorr ?
Kedl s. Ko >>! . .
Kibinenpastctc
Kiefelsup . ' o
Kuschen ? ! , se 1 : .;
Kirschei . t » . den 4 ^ 5 .

4 >

443
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nur Naiim
Kirsche » speise (gewöhn¬
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Kirschentorte 44 -̂
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Klöpc ( abgetrocknete ) zu

Suppen 2 ()
mit Bechamelle iic >
von Brieölein auf
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Seite
Koch von Acpfeln 209

von Biskuits oder
ViSkoten 2io . 2ll

von einem Hecht 21t
von Himbeeren 2 : 2
von Karpfenrvgen 212
von Kastanien 21 z
von Mirabellen 214
von Nicin 21Z
( falscher Pistazien -) 215
von Quitten 216
von Nahm 2 >7
von Ai ' ronen 217

Kochreneln ( einige ) 582
z ? Kochsalat (Gemüß da -

Fischen von ) ? zvon
ans kuppen ZZ Kofern

( französische ) 212 ^ o !me Mandeln Z ^2
vo >l GrieSmebl auf lKohlraben ( gedämpfte )

Suppen Zl mir HainmelSbrust 80
( grüne ) auf Suppen z <> Kolatsckcn von Hefen 4 ^ 8
von Kalbfleisch auf Nürnberger

Suppen Zi Königscrcme 41b
von KalbShirn auf IKonfckr s. Confekt

Suppen 32 Krafttortc mir Pome -
von dürren Kirschen 113 rangen 444

>^ 3
114

33

3 -

33

von frischen Kirschen
von Kreisen
( rothe ) von Krebsen

auf Suppen
von Mandeln auf

Seppen
von Milchbrod auf

Suppen
( leicht ' ) vo » Pistaz !en uz
von Quitten 116
( Schweitzer - ) 116

Kl .' psfleisch 41
Kloftersuppe mit Wein 18
K . » ! vflein s. Klöße .
Kno -, ' f '.' cn Braun - oder

^ uttertohl 89

Krametsvögel mit
Weintrauben 34b

mit saurem Rahm Z46
Kröpfen ( kleine ) auf

Englische Art Z22
( Marseiller ) 534 - 53 «
( mürbe ) von Mark
( Tvroler ) 493

Krautsalat im Winter
aufzubehalten 576

Krcdsdudbert 192
Kreboklöse 114
Kredskuchen 471
Krcboneft 95
Kredotorte 444
Kredsnürste 120



Register .

Seite ! Sc -re

Kucben 775 - 1 ^ 2 . 462 - 482 K̂uchen von Zwetschgen 4 ^ 1
von Fleisch in ein Netz j ( gebrennrer ) 54 »

gefüllt 17Z Küchlein von kaltem

von Gries in Hägen -
sance 175

von Kalbs - Leber 17b
von Niern in Butter¬

sauce 177

vcn Spinat mit Hä <

ring 178

von Reis mitAepfeln 17Y

mit kleinenRosincn i8c >

von Sago
von Salinen 181

von Weinbeeren 782

von Aepfeln 461 . 462 . . 6z

( Bisenit - ) von einge -

machtenHimbeeren 4b ^

( gekräuselter ) von
Butter

von Erdbeeren

fremder
von GrieSmehl

( g . spickrer )
von Kirschen46Z . 46Z . ^ 6y

Leipziger 470

( Magdalenen - ) 472

von ^ ägeiimark 472
von Krebsen 471

von Mandeln 472 — 47 -t

Braten 374

( franMsche ) 523

von Äälbermilchen
( Brieslein ) 177

von Hirn 280

( Portugiesische ) qczi

( gebackene ) vonSem -
" melmehloderMilch -

brod Z15

180 Kukunnnern ( geschnir -

tene ) einzumachen 57z

( gebackene ) 8r

mit Rahm 80

Salat 4Zo

Sauce Zvc »

Kuli s . Coulis

4 ^. 4 Klirdisboudin lor

Kürbis mitMilch gekocht 8 l

Kuttelfleckp ^ stete 237
466
484

4 66

4b ?

475

477
^»78
479

von Ochsenmark
von Quitten

von Vago
von Evern

von Speck

Topskuchen
von Weinbeeren in

Schmalz gebacken 471
( gerührter ) von Weich¬

sel " 480 ^
von Zitronen

^ - achs in einer Sauee 271

auf demRosi gebraten 271

zu räuchern 27 ^

ü . amm fleisch mit

Sauerampfer 2ci4

grillirtes mir »Stachel¬
beeren ^ 7

475 ^L .ammköpfe - 97

476 L . apperd ^ n mit brau¬

ner Butter 272

auf flamandische

Arr 27 z

auf holländische Art
- 73

in weißer Sauce . ^ > ,

L -aßanen oder Flecken
mir Kas ,

4 . 2 L ,arn >crge s . Gesälz



5 -' 3
53 ^

470

578

Seite

Lederkuchen 17Ü

Leberpastete ( kleine ) 6z
^ ederwürfte zum Nan -

cheni lind zum Wärm¬

est ' » 384
Lebkueben ( Basler ) 11

ganz geringe braune
von Mandeln

Leipzigerkuchen
Lendenbraten s .

Schlachtdraten
A . iinonade

lZ. inquadale ( Zisch ) im
Oel oder Butter auf

dem Roft ' 274

Linsensuppe ( gewohn¬
liche )

Löffelküchlein 499

Ä ? acaronipaste .te
2Z ? . 2ZY

Lliagdalenenkuchen 41 ^
illagenconfekt 524

ll ^ akarell ( Fisch ) mir
brauner Butler oder

Ocl 261

Makronen 524 . Z25
MakronenCreme mit

Mandeln 416

Mandeldiscuits 528
Mandel - Vlättchen

525 . Z26

illandelbogen 526 . 528

Mandelvreycln . zzz
Mandclgebaekenes Z2Y

L? landell ) äuflein Zza
Zltandelhippeu 517gefüllte Zi 8
N ? andelklöße auf

GuppM Z2

tllandeikörde zz -

Seite

Mandelkrapfen ( ge¬

rostete ) ZZ »

Mandelkuchens — 4 ^ 4
Mandelküchlein 508 - 530

( aufgelaufene ) Z08
Nlandelledkuchen 532

Mandelledzelten 532
Mandeln -l la l ' olv -

nitü , e ( a la Polonas ) ZZZ

Mandeln ( gebackene ) '507
von Kartoffeln 507

Mandelringe ZZZ

lNandelfast 570

Nlandelschnitten ( ge -
baclcne ) in Burgun¬
der oder rothemWein 12 ^

Mandelspäne ' 5 <z6
Mandeljulz ( weiße ) 4rc >
Mandeltorte in But .'

tertaig 44 -;

Cropuant 44Z
Mangcr ( blanc ) s . VIanc

t ^ - angcr

Markkrapfen ( mürbe )
531

Marseiller Krapfen

^ ^ ZZ4 - 5Z8
NlKUltaschen ( böhmi¬

sche ) mit Zwetschgen yr
( grüne ) ' yc >

Mayenberg zzy
Nläyländer Bratwür¬

ste in

Meerettig - Sauce

( kalte ) 360

zum Rindfleisch ^ ZZ
LNehl ( braunes ) vorra -

thig zu rosten 4
weißes q

L1 ? ehlspeise ( auögesto /
chene ) 1Z7

Berliner 137
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4
4

Seite

Mehlspeise v . Kirschen iz8
mit Mandeln IZ8
von Ochsenmark izk
mit Schinken IM

( Schweizer - ) 14 ^
von Stachelbeeren 144

( Wiener ) 14 ^
inclöe 14Z

von Zitronen 146 . 14 -7
Melonen - Torte 44Ü

Milchdrod ( gebackenes )
zu Suppen 2y

Morchen ( gefüllte ) yz
grillirt 8Z
in süßem Rahm 8 ^

große Stock - oder Was -
sermorchcn zu dam -

pfen 84
.s? aei ) iS davon

R . Seite

eyniurst 385

V7iernbraten ( gespick¬
ter ) ZY7

auf englische Art
Nicrnkuchen in But .'

tersance 177

Nudelkuchcn gesalze¬
ner IZI

süßer iZZ
Nudelmus iüy

Nudeln ( Butten ) 127
Creme 12 »;

eingelegte iz ^>
gebacken ? iZc >
von Käs oder Klum¬

pen izc .

Schupfnudeln '

^ Nudelsuppe ( grüne )
Morchensauce .

MorsellenbesoudereArt ^ o (g - une ) m >7

Mourons 54 . ^ ^ ' " ,°nar
Mundküchlein ( wohl .' ^ nißmilch

seile ) 5 ^ 5

LNus von Aepfeln 167 Oblaten .' Consekt

durchgetriebenes von Ochscnfleisch Z4
Aepseln 167

vcn Butter 168

( gebackenes ) von Kas .-
see

von Kartoffeln
von Nudeln
von Quitten

( ausgelaufen es )
von Reis '

von gelben Rüben
von Semmeln und

Aepseln
Schneemus

von Speck
von Weißbrod
von Zitronen

168
i6y

I ' ZQ
220

171

I72j >.
- 72

( Hamburger ) oder
Pockelfleisch ^

auf italienische Art
mir Reis

überzogenes

von seiner Zubereltuyg

447

95
5 ^ ^

54 r
- 54

3 "?

Zc >
'44
4 ?

I7Z - I ? '

wenn es kräftig w >. rk

den soll jZ82
<!> chsengaumen ( sar -

eirter )

Ochsenhirn mit Kar¬
toffeln

Ochsenmarkkuä ^

i47C >chsen5 ',! ! iaomi ^
i74 > gctriebeili ' n ^
174 ! gebackcne ge
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Seite

Ochsenzunge

gerbsierc 52

m Kirschensauce 52

in Petersiliensauce 5Z

mir Rostnenfauee 5 ^

nnl Stachelbeeren 5 ^

Ochsenzunge s . Anmerk .
555

( Baekmerr ) 542

<Z> Ii oenfauce zum Rind -

ficisch 55 . 58

Omuletteo ( gebrühte ) Z75

( uißq pullte )

mir Spinat 57b

auf Kartbanser Art 277

<!> ra , igen s . Pomeranzen

^ anade - Suppe auf
^ anzosische Art 2 »

Pastete von Brod 224

( qi vtze Fleck - ) 224

ganz gewöhnliche 225

vor , >) aringcn mit

^ wrtoffeln 227

voi i Hanimelsrippen 2 ^ 7

vo >1 jungen Hühnern ,
"Tauben , Kalbs - oder

!»!ammflcisch 22y

von jungen Hühnern
2ZO . 2ZI

von Kalbshirn 2Z2

vm Kalbözungen 2ZZ

von Kaninchen 2Z4

r ôn ' Kartoffeln 2Z5

on Kibilzen 2z6

on Kurrelflecken 2 ^ 7

on Macaroni oder

italienischen Nudeln

, Seite

Pastete

umgestürzte von Farce
245

von Wasserhühnern 245

Pasteten große 221 — 246
kleine

kleine
59 -^ 6 ?

2Z8 . 2ZY

on Reis 24 » 2 ^ 1

'>guß 242

fischen ^ 242 !

von Farce 59

mir Farce 59

ohne Fleisch 6i

französische 62

Hachis - 64
von KaS 6l

von Käs ohne

Taig 62

von Karpfen 62

von Karpfen

oder ,f ? ärings -

Milchcn 6z
von Lammer »

oder Harnmelö -
Carbönade

von Leber 65

von NeiS 67

von Spinat b6

pastetentaig vonHcfcn - 21

pcterfilien - Sauce
zum Zundfleisch 57

ohne Zitronen 36 ^

Pfassenmüyen von

Aepfeln 4yo

Pfannkuchen , s . Omelet -
teo

p ferst che s . pfirseben
oder Pfirsiche

pfirfchen oder Pfirsiche

inCssiq einzumachen 575 .

kalte schale davon 427 ^

pfirschen - ^ orte 447

Pflaumen in Cssig e 'm -

znmachen Z74

Pflaumen gebackene 504

pistazienklose " 5
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- 43
246

- 246

- 67
S9
5Y

6z

64
61

ic
62
62

b4

65
67
b6

57

364

Seite

pistaziensauce Zb

plateis a » f dem Rost

zu braten . 27Z

pöckelfleisch Z40
polintevon türkischem

( Welsch -) Korn 151 . 1Z2

von Reis LZ2

polnische Vrühe Zdz

Polypen 542
Ponicrv . nzenboudin ^ » 8

pomeranzensalat 435

pomeranzensauce
ZÜI . Z >̂2

Pomeranzen ' -Torte 448

ponlie oder gebrenilter
Knchcn 542

Poupcton vonBirnm 2 ^ 6

von Schinken mir Nu¬

deln , mir Parme -

sankaö 207
von Kirschen und Reis¬

mehl 2 « 8

von Hammelssüßeu
und Reis 208

preß - Ragout

brauner Z42

weißer 341
prieslein s . Brieolein

prinzendrode ( die so¬

genannten ) zu füllen iZÜ

Punsch mil Wein Z -Zii
Puperon s . Poupeton '

Pudding s . Voudin

Q .Quitten - Creme 417

«O ^ ' ittengcmüß mit ei¬

ner Kiuste iyi
<v . uittenklöse 116

G . mttenkucheil 47z
CI -.uitcennnis 17 ^
D .»>ittensuppe 20

Seite

<O .uitten - Torte ( ge¬
wöhnliche ) 44 <j

Ragout von Crem 2q ?
( ireister ) von Kalb¬

fleisch Z ! 8
von Kalbsbraten Z2 <z

von ^ Kalbsheijen Z2Z

von r»b >igaebliebencm

H 'Mimclschleg l 2y8

,Ragouts 2 > Z — ZZz
Ziahni , zu verhindern ,

i daß er im Sommer

! nicht gerinne ^ 84

Rahmsauce zhz . 364

Rahmwürstletn ( saure )
121

Raviolen ( gesottene ) y4

( grüne ) yz
Redensarten , Erklä¬

rung einiger in der

Kochkunst gebräuch¬

licher 5y ?

Rebhühner ; » dampfen345

Reis ( ausgelaufener ) in

Papier 201

aebackeneralsConfekt Z20

Blanc Manger davon 406

Reioboudin '102 . ioz . ^ 8

Reisdrey besondere Art 158
Reis Grenade . ^ 1.^ -

RciskuchenmitZ

mit kleinen Rösii ^
Reisnius

Reis - Pastete ^
Reiopa steten

2 ^ eis . olint ^

Reisstrudel ^

Rewsuppe ^
mir Krebses
mir Wein
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Scite ^ Scite

Reis - Törtlein 219 Roulade vonRindfleisch

Remoulade - Sauce 365 mit Farce 4b

Rindfleisch ( Englisches ) 35 Roulets vonKalbfleisä )

( gedämpftes )

( gehacktes )

( gnllirteö ) mit Es ,

dragon
andere ' Art

( kaltes )

mit Kartoffeln
mit Kräutern

mit einer Kruste ^

» Is inocle ( a la Mod ) 44

mit Reis 44

( roulirtes oder gewi -

37
38
40

41
42

43

45
48

49

4y
Zo

ckeltes )
mit Selleri

< überzvgcnes )
mie Wildpret zuzu »

richten

Zn Wildpretsa « e

fiatt deö Bratens zu

geben Zy8

Rindfieischknopf ( ang

schlagener ) 34

RindfleischRoulade mir

Farce 46

( große ) 46

Rindszunge s . Ochsen¬

zunge .

Rippen ^ L ^ telette ; )

36 zi8 . Ziy

s ? ? ^ othkrautSalat 4Z4

Rothwildpret ( gedämpft

^ ^ 351 . 352
Fncando davon 3 ^ 1

Rüden ( gelbe ) kalte

Schale davon 42b

( gelbe ) mit süßem

Rahm K4

-5 -5 ( gebackene ) 543

Sächsische Torte 450 . 451

Sagokuchen 180 . 47b

Sohne s .

Salat von Birnen 427

von Brunnenkresse / >28

( Endivicn - ) 428

Englischer ^ 428

garnirter mit Häring 429

Zzäuptchen und Cham

zu backen
aesankäS

c)
ce

ahm
°enes

'Käs

372
372

37Z
ZL >0

365

5°4
573
148

Rindfleisch )
46

pagner 430

( HärmgS .- ) 431

von Kalbfleisch 432

von Kartoffeln 432

von Karviol 4Z3

von Kukummern 433

von süßen Pomeran¬

zen 4Z5

von Rothkraut 4Z4

mit Senf anzumachen
434

von geschälten frischen

Zwetschgen 43 ^
von Zitronen 433

Salme mit Champagner -

Wein 275

ein Stück im Ofen zu
backen 276

ein Stück davon 27 ?



Register . 62 ?

Seile
Salme den Kopf davon

in Sauce 277
von Rebhühnern 343

Salinenkuchcn
Sandtorte 4 .50
Sardellen ( gebacken ?) 278
Sardellen » Butter 3Z8
Sauce von Brod zum

Rindfleisch ZZ
von Esdragon zum

Rindfleisch 55
von Johannisbeeren

zum Rindfleisch 56
von Meerrettig zum

Rindfleisch 55
kalte zuniRindfleisch5b . 57
gewohnliche von Pe¬

tersilie Z7
von Oliven zum Rind¬

fleisch 55 - 58
von Speck zum Rind¬

fleisch zb . Z ?
( kalte ) von Aprikosen 355
( Bbfferadt - ) 355
von Chocolade 356
Englische 356
Französische 346
von übriggebliebener

Gans oder anderem
Geflügel ZZl

von übrigem Hasen 357
vonHaringzu Fischen

oder sauren Braten ZZ8
Holländische zzcz
( klare ) über einen

Welschen - Hahn oder
Kapaun 359

( kalte ) von Kirschen
mit Rahm zbo

von Kukummern 3 ^ 0
( kalte ) vonMeerrettig 360
von Mvrchen z6s

Seite
Sauce ( kalte ) vonNüßenz6r

vonPomeranzcn 361 . 362
von Petersilien ohne

Zitronen Zbz
von Pistazien 362
Polnische Brühe 36z
von Rahm Z63 . 364
( kalte ) v . kl , Rosinen 364

a la Reine ( a la Ran ) 36z
Remulade , welche zu

allem Fleischwerk ge¬
geben werden kann 365

( öraune ) Robert zbz
( gelbe ) Robert z66
von Sauerampfer 366
weißeCharlottensance 366
Spanische 367
( süße ) von Zitronen 3 ^
( kalte ) von Zitronen 365?

Saucen 354 — 36z

Saucen zum Ochsen¬
fleisch ZZ -58

Sauerampfer - Sauce Zbb

Schafsbruft mit frischen
Kukummern 399

Schale von Pfirschcn 427
( kalte ) von gelben Rü /

ben 426

Schaum von Aepfeln 44z
von Eyern 544

Schaum siehe Schnee .

Scheiterhaufen ( gefüll¬
ter ) IZ5

Schelee s . Gelee .

Schildkrötekaltzugcben27yFrikassee davon 2 ^ y
noch eine Art 280

Schinken mir einer
Brodkruste 3 <zy

im Ofen zn backen 40s
( Westfälischer ) ge »

lnaten gor



Scjte ! Seite

Schinken ( gebackener ) Schweinosüße ( frische )
mir Sauce ZZL > zu bereiten ZZ7

Schüben von rohem zzü Schweinskopf ( einen
zabmen ) wie einen
wilden zn bereiten 339

nut Moroni und

Parmesankäs ZZ7
zu sai ; ni Z <) > Schweinokops - Sulz "
au dem Lack zu essm 592 ! ( gepreßte ) 407

Schinkenessenz zu Ra < ' Schweins - Nieren zu
gouiS ZZ6

Schinkenflecken ZZZ
Schlachtdraten im Back¬

ofen zu verfertigen 47
Schlacht - oder Lenden¬

braten ( gedämpfter ) 48
Schlangen ( kleine ) 50z
Schmalzbackerey 4 >8 -509

Schmalztorte auf Wie¬
ner Art 451

Schmarollen in Fleisch

braten 402
Schweino - Ohren in

brauner Sauce Z58
Frikassee davon zz8

Schweins Zungen (. ge .-
räucherte ) Z17

Schweizerklöse 11b
Schweizerspeise 141
Seekredse >. Hummer .
Sellen - wurzeln ( ge¬

füllte ) 8 ?
brübe als Suppe 2Z Semmelkuchen ( kleiue )

Schnecken zu braten ZZ5 492
noch eine Art ZZ4 Servelatwürste ^ 6

Schneckensuppe 24 Servietten 'clos 117
Schnee von süßem Rahm Sommerkohl ( gefüll -

425 . 4 . 6 ter ) ^ 74 . 7Z
von Vanillen 42b

Schneemuo ^ 2
Schneewaffeln 495
Schnepfen zu dampfen Z45

Schnitten ( gebackene )
von Kalb '^milchen ^
vder Brieslein 12z
( Gold - ) I2Z
( Ulmer >)
von dürren Iwetsch

gen
Schodes

Schöpsenfleisch s . Ham
mclfleisch .

init Rahm
Sooo s . Sauce

Spauferkeligefülltes ) 4 ^ 2
auf französische Art

gefüllt 40 .!;
Spanserkelwürste ( weis¬

se ) in Papierzu braten Z8i
^ Spanische Sauce 361

559 Spargeln ( gewöhnliche

Art ) in Buttersauce 85 '
auf flamändische Art 85

geschnittene 8 »
mir Holländer Sauce ?.6

Spatenten von Man ,
deln 474

ZY2
4 - L

r; oo

4ql

Schupsnudcln IZ2

Schwartenmagen Z86 Speck - u räuchern
Schwedts s Brod 544 Speckkuchen



Register .

Seite ! Seite

Speckkuchen grüner 47k Sulz ( saure ) 42z

Speckküchlein ( süße ) 492 weiße qic >

Speckmus 17Z Suppe vonAepseln 5

Specksauce zum Rind¬

fleisch z6 .
Speiszettel 602

Speise ( gemischt gesüll »
tc ) iZZ

Gateau 15 ^

von Schinken 140

( Schweizer , ) 141

von Stachelbeeren 14Z

wie Speck und Erbsen 14 ?

von Sago iZv
Spinat mit Rahm und

kleinen Rosinen 8 ?

Spinatkuchen mit Hä <
ring 17k

Spinatpasteten ( kleine ) 66

Spinattopfen ( oder grü¬
ne KaSklumpen ) zu
machen 2 ?6

Spintttrvürste 12 l

Sprossen von Blaukohl 77

Stachcldeer - Creme 418

Stockfisch ( gedan '.pfter ) ^ 8i
im Ofen 282

in einer Verviette 28Z

blinder 145
Stockfischpastete 242

Stör ( gekochten ) kalt zu

geben 284
Störe ( kleine ) auf dem

Rost 28Z
Sturzmandcltsrte 45 ^

Süß . : pfel ( gefüllte ) 18Y

Sulz von Wein 409
weiße 410

weiße von Mandeln 410
von Weichsel » ^ 11

von Zitronen 412

Sulzen 4 ? Z — 412

Z

b
7

Suppe vonAepseln
( Abend - )

von weißen Bohnen

Bonillonüippe mit

Kanoffelkloßcn
( braune ) mir Consim

( braune ) v . Enerschwarm 7

( braune ) von Filmen 6 . F

Ehocoladesuppe ( falsche ) 9
( Consornm - )

cingelansene 9

von grünen Erbsen 10
von weißen Erbsen 10

Erdbeer .-Suppe ir

klare Enersuppe ir

von gewiteuen Eyern 12
Everkase in weißer oder

brauner Fleischsuppe 12

Gerste ( gewöhnliche )

Gerstengrütze iz

Habergrütze " 14
von Haasen ^ 14

mit Hechtklösen iz !

von Hühnern 1 ?

mit Hirnschnitten 16

:> I -l ^ scobine ( a la

Schakobin ) 17

von Kalbshirn 17

Kieselsuppe 18

Klostersuppe mit Wein 18

Linsensuppe ( gewöhn «
liche ) 19

( grüne ) von Nudeln 59

( Panade , ) franjös . 20 ^
von Quitten so -

von Reis mit Jus 21

v on Reis mit Krebsen 21 ,

von Reis mir Wein °22 -

von ^ cknecken 24 !

mit Wachtelo s4



6s6 Register »

Z

Seite
Suppe Wassersuppe

( französische ) 25
Weinsuppe ( weiße ) 25
mit kleium Rosinen 26
mit gekochtem Weiß /

kohl 26
von Zitronen 27

Suppen 5 - 29
Suppenknöpflein 29 - 33

«̂ abaeksrollen im Osen
gebacken Z45

Tabelle , wie lange sich
dao Fleisch verschiede «
nerThiere und Gesiü -
gels im Sommer und
Winter halte Z8z

Taig ( süßer geriebener )
zu Kuchen 461

Tauben ( gebackene )
gefüllt und gebraten

im Kaputrock 404
( halbirt gefüllte ) 34z
im »Schlafrock Z44
wilde zu dämpfen Z44

Thee mit Juck .-rkandiö 581
mit kaltem Nahm

Timbai in brauner
Speckfauce 24z

Törtlein vonReiö 21Y
von Gries 21c)

Topfkuchen 479
Torte von Aepfeln 457

( Bierhefen -) 459
Biöcuit 4Z8 . 459
von Brod 43 ^
( Carmeliter -) 437
( Choeolade -) 431
( Englische ) 438
( Französische) 439
( Glocken , ) 64 "

Seite
Torte ( Hefen -) mit Mi¬

rabellen oder Rene «
gloten 441

von Heidelbeeren 442
von Johannisbeeren 441
auf italienische Art 442
von Kastanien 443
von Kirschen 442
( Kraft - ) mit Pome «

ranzen 444
KrebStorte 444
von Mandeln 44Z
von Melonen 446
von Nudeln 447
von Pfirsichen 44 ?
von Pomeranzen 44Z
( gewöhnliche ) von

Quitten 44Y
Sandtorte 452
Sächsische 450 . 45r
Schmalztortc auf Wie¬

ner Art 451
Sturzrnandeltorte 45z
( warme ) 452
von Weichsel » 452
von Stachelbeeren 442
Zimmettorte 454
von Altronen 455
von Zwetschgen 456

Torten 4Z6 — 462
Tortelets von Brod 546

von Chocoladc 546
von KäS Z57
von Mandeln 557
von Sago 558
( Wiener ) 553

Träublein s. Johan¬
nisbeere

Trauben ( eingemachte )
in Zacker 5 ^ r

Trichtemudeln 134



Register .

Trisscln ( frische )
( gebacken e)

Tyroler Krapfen

Seite ! Seite

Z52j5Vembeerkuchen 182
ZZzi in Schmalz gebacken 479

^ lmerbrod

Ulmer Schnitten

493

393

-^ anille - Zluflauf
VeUchen - vderViolcn -

saft 571

203

W -

tveinkirschen in Bou -

teillen aufzubewah¬
ren 571

^ einschnitten ^ 2

Zz ^ jrveinjulz 409
iweinsuppe (weiße ) 25

mit tlnnen Rosinen 26

Weißkraut ( gewöhnli¬
che Art ) 78

gebackenes 7 ^
mir Rahm 79

wersing s. Sommerkohl

achholder .-lvein Z7y wiener Tortelecs 558

^ vachteln zu dampfen 3 ^ 7 Kolarschen 559
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